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Resumo:

O presente trabalho se propde a desenvolver as diversas etapas de implementacéo do sistema de custeio ABC para uma
empresa de pegueno porte do ramo de food service e suas implicacdes. A importancia do setor em questéo se deve a sua
crescente participacdo na economia, que esta sendo impulsionada pela mudanca de habito da sociedade. A alimentacéo
fora do lar cresceu em decorréncia do aumento da populacdo ativa, que conta com maior participacdo feminina, além do
crescimento da populacéo. O custeio baseado-em-atividades ABC tem sido cada vez mais praticado pelas empresas em
vista da sua eficiéncia ha mensuracao dos custos e como embasamento para a pratica da modalidade de gerenciamento
baseado em atividades ABM. O trabalho procura mostrar que empresas de pegueno porte e em setores especificos, como
o0 enfocado, podem também se beneficiar dessa metodologia. O estudo da empresa em referéncia considerou os seguintes
objetos de custo: Comida a Quilo (Pratos Principais, Saladas, Guarnic¢des, Salgadinhos); Sobremesas; Salgados; e
Bebidas. O trabalho analisa os resultados obtidos, onde alguns dados surpreenderam a percepcao tradicional dos
fundadores dessa pequena empresa. O trabalho ainda faz um relacionamento entre alguns conceitos da metodologia
usada com os resultados obtidos
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CUSTEIO ABC APLICADO EM EMPRESA DE PEQUENO PORTE DO SETOR
DE FOOD SERVICE: UM CASO PRATICO

TRABALHO E-5.164
Resumo

O presente trabalho se propde a desenvolver as diversas etapas de
implementagdo do sistema de custeio ABC para uma empresa de pequeno porte do ramo
de food service e suas implicacdes. A importancia do setor em questdo se deve a sua
crescente participagdo na economia, que esta sendo impulsionada pela mudanga de
habito da sociedade. A alimentacdo fora do lar cresceu em decorréncia do aumento da
populagdo ativa, que conta com maior participacdo feminina, além do crescimento da
populagdo. O custeio baseado-em-atividades ABC tem sido cada vez mais praticado
pelas empresas em vista da sua eficiéncia na mensuracdo dos custos € como
embasamento para a pratica da modalidade de gerenciamento baseado em atividades
ABM.

O trabalho procura mostrar que empresas de pequeno porte e em setores
especificos, como o enfocado, podem também se beneficiar dessa metodologia. O
estudo da empresa em referéncia considerou os seguintes objetos de custo: Comida a
Quilo (Pratos Principais, Saladas, Guarnigdes, Salgadinhos); Sobremesas; Salgados; e
Bebidas.

O trabalho analisa os resultados obtidos, onde alguns dados surpreenderam a
percepcao tradicional dos fundadores dessa pequena empresa. O trabalho ainda faz um
relacionamento entre alguns conceitos da metodologia usada com os resultados obtidos.

Palavras-chaves: Custeio ABC, Custos em Food Service, Analise de Custos.
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CUSTEIO ABC APLICADO EM EMPRESA DE PEQUENO PORTE DO SETOR
DE FOOD SERVICE: UM CASO PRATICO

1. Introduciao

A alimentacdo representa uma atividade fundamental na vida do ser humano.
Como também acontece em outros segmentos, esse negocio  gera
empresas/industria/entidades comerciais, dentro de um amplo mercado.

No setor de alimentos, o segmento de food service, que compreende desde bares
até grandes redes de fast food, mostra nimeros surpreendentes. Segundo a ABIA (
Associagdo Brasileira de Industria Alimenticia), nos ultimos 10 anos o numero de
restaurantes nas cidades brasileiras cresceu 200% e as empresas de fast-food triplicaram
seu faturamento.

O aumento da competitividade, aliada ao advento da tecnologia, gera uma maior
necessidade de um planejamento mais eficaz e preciso sobre os custos. O custeio ABC
tem-se revelado uma ferramenta eficaz como uma resposta a essa questao. Obviamente,
existem requisitos e outras condigdes para que o custeio ABC seja devidamente
aplicado.

Nesse estudo serdo comentados e discutidos aspectos pertinentes a isso, além da
descricdo das etapas e conseqiiéncias da implantag@o do custeio ABC numa empresa do
ramo de fast food . Por fim, comentarios e recomendacdes serdo apresentados como
resultado dessa pesquisa.

2. Custeio ABC
A configuracdo a seguir mostra a diferenciacdo estrutural entre o funcionamento
do custeio por atividades com relagdo ao chamado custeio tradicional.

ABC

o
Mio-de-obra Custos indiretos Despesas administra

direta de fabricagio tivas e de vendas

[ [ [
;l; Produzir| |_> RS 35,40
A | | | | | |
D Administrar D RS 21,30
I
C [ 1 | | [ |
1 Efetuar Manutenc¢io | | > R$ 15,80
N | | | | [ |
A Preparar p/ producio | | > RS 14,70
L

v Expedir/comercializar | > RS 12,80
U U U R$100,00

R$ 17,20 R$ 61,20 R$ 21,60 = R$100,00

CUSTEIO ABC x CUSTEIO TRADICIONAL

Fonte: COGAN, S. Custos e Pregos - Formacdo e Andlise, 2000, pg.62
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Em suma, enquanto o custeio tradicional se limita a apresentar os custos segundo
classificagdes funcionais/verticais, como por exemplo, mdo-de-obra direta, custos
indiretos de fabrica¢do, despesas administrativas e de vendas; o custeio ABC busca
distribuir esses custos em atividades/processos. Enquanto o custeio tradicional utiliza
rateios volumétricos , muitos dos quais arbitrarios para chegar aos custos dos produtos,
o custeio ABC atribui os recursos aos centros de acumulagdo de custos por atividade e
dai providencia sua distribuicdo aos objetos de custos segundo direcionadores de custos
de base causal (KAPLAN, 1998).

Os centros de custos por atividades acumulam custos em nivel de unidades, lote,
projeto ou suporte de facilidades; hierarquia essa que garante a distribuicdo aos objetos
de custos fixos como se variaveis fossem (COOPER, 1991).

3. Atividades da Empresa em Estudo

A empresa em estudo esta localizada num Shopping e possui os segmentos de
Comida a Quilo e Pastelaria. Em seguida algumas consideragdes sdo feitas com relacao
a esses segmentos.

3.1 Comida a Quilo

E inegavel o sucesso alcangado por esse novo segmento de restaurantes, em
nosso Pais. Com pouco mais de dez anos, o sistema de Comida a Quilo logrou
popularidade geral. Assim como em outras atividades do comércio, o método self-
service prima pela individualidade, comodidade, rapidez e economia, como atrativos ao
publico.

O segmento de Comida a Quilo, na empresa em estudo, tem como estratégia a
diferenciagdo, dada a sua caracteristica tipicamente oriental. Somam mais de 15 pratos
chineses oferecidos diariamente. A identidade da empresa ¢ preservada pela culinaria
oriental, onde se concentram esforcos na busca de maior diferenciacdo no mercado,
saturado por imitagdes e fuga de profissionais.

Como se trata de Comida a Quilo, o preco dos produtos ndo altera. Adotou-se
um preco unico para todos os produtos cobrados por quilo como alids costuma ser
praticado pelo mercado. O que ird definir suas diferengas sdo as margens de lucro de
cada produto.

Obviamente, uma combinagdo de prato principal tem um custo diferente de
outra. Tratam-se de mais de dez tipos de pratos principais. Considerou-se , pois, ai, a
questdo dos custos x beneficios; ou seja, no caso da empresa considerada os produtos
tiveram seu consumo de material levantado através da média total utilizada. Assim,
considerando-se os dados fornecidos por estatisticas dos o6rgaos de classe e de pesquisas
de publico, chegou-se a seguinte composicdo média de uma dada refei¢do: Pratos
Principais com 40% em valor, Saladas com 15%, Guarni¢cées com 40% e
Salgadinhos com 5%. Esses sdo pois os 04 produtos considerados para efeito de custo
final dos produtos da Comida a Quilo.

Em principio, ficou estabelecido o critério de utilizar o consumo total para a
determinagdo dos custos diretos que incidem nesses produtos. Para fins de
demonstracdo, os valores foram arredondados, sem comprometer os resultados finais ¢ a
metodologia do trabalho.
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3.2 Pastelaria

O setor de Pastelaria adota a estratégia de buscar sempre eliminar ou reduzir
custos. Esse mercado esta sendo polarizado em duas vertentes: a adocao da estratégia de
preco baixo, ou a estratégia de uma maior segmentacao do mercado.

O segmento de fast food nos ultimos anos ganhou uma maior adesdo do
consumidor classificado como C e D. Em outras palavras, a populacdo de renda mais
baixa passa a ser o alvo principal desse segmento. Por isso, a Pastelaria mantém seus
produtos competitivos na medida em que os pregos se tornam mais acessiveis e baratos.
O nivel de qualidade, contudo, ¢ respeitado. A padronizagdo da produgdo ¢ condi¢do
fundamental para que a estratégia possa ser praticada. O aumento da produgdo em
escala ¢ acompanhado pela melhoria da curva de aprendizagem - o custo pleno do
produto por unidade diminui a medida que crescem as unidades de producao.

A empresa considera os diferentes tipos de massa e processos para classificar os
produtos a venda. Desde o inicio do presente ano a empresa vem adotando a politica de
preco unico na venda desses produtos. A estratégia seguida visa buscar a producao em
escala para otimizar os resultados. A média de vendas diarias estd em torno de 600
salgados/dia.

3.3 Bebidas
Além da Comida a Quilo e dos Salgados, as bebidas representam a outra
categoria de produtos.

3.4 Sobremesas

As sobremesas sao compostas por fatias de tortas e mousses, terceirizadas. Em
fungdo do espaco limitado ¢ do alto custo da area no shopping (onde a empresa se
localiza), a terceirizacdo dessa categoria de produtos foi vista como uma alternativa
viavel para a venda de sobremesas. Ademais, as sobremesas ndo fazem parte do
principal negocio da empresa.

4. Aplicacdo do Método do Custeio ABC na Empresa

4.1 Custos Diretos

Inicialmente o presente trabalho diferencia os custos diretos dos indiretos. O
método ABC, obviamente, se aplicara na distribuicao dos custos indiretos. Os custos
diretos levantados foram:

Matéria-Prima

Constituida de materiais em sua maioria pereciveis, ja que se trata de uma
atividade destinada a alimentagdo. A empresa ja possuia um controle de estoque que
disponibiliza dados de consumo dos materiais. O levantamento desse custo foi realizado
a partir de dados fornecidos em entrevistas realizadas com o estoquista ¢ o chefe de
cozinha. Estdo organizados em quatro categorias: Enlatados & Secos; Carnes em geral
& Frutos do Mar; Hortifrutis; e Frios.
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Dados Mensais (Média mensal Janeiro/Junho 2001)

VOLUME MATERIAL
BUFFET/ VENDIDO CUSTO (R$/Kg)
PRODUTO (Kg) CONSUMIDO (R$)
PRATOS
PRINCIPAIS 1472,900 15.255,23 10,36
GUARNICAO 1472,900 4.543,60 3,08
SALGADINHOS 184,115 632,10 3,43
SALADAS 552,340 1.641,75 2,97
Tabela 1
PASTELARIA TOTAL
VENDA (unidades ) 8200
MATERIAL CONSUMIDO (R$) 4806,99
CUSTO POR UNIDADE R$ 0,62 / Unidade
Tabela 2

Para alocar cada material e sua quantidade ao produto correspondente, duas
foram as fontes utilizadas: receitas e pedidos de material. As receitas foram
consideradas com a finalidade de se levantar a quantidade média usada para porcdes de
um quilo de cada produto. Ja os pedidos e requisicdes de material foram considerados
para determinar os materiais usados em cada produto.

Bebidas
As bebidas, em principio, receberam como custo apenas o valor de aquisi¢do do
material.

Sobremesas
Como foi ja mencionado, o valor descrito para custo direto, no caso das
sobremesas, sdo os valores de aquisi¢cdo dos fornecedores terceirizados.

Maio-de-Obra Direta

A mao-de-obra direta foi calculada a partir das folhas de pagamento e os cargos
respectivos. Fizeram parte desse levantamento os cozinheiros que atuam diretamente
sobre a producdo dos alimentos. Os valores incluem os encargos sociais que chegam a
provocar um acréscimo de até 101,47% sobre o salario-hora contratado (MARTINS,
2000).

Em seguida chega-se aos custos diretos totais por quilo conforme quadro que se
segue:



IX Congresso Brasileiro de Custos — S&o Paulo, SP, Brasil, 13 a 15 de outubro de 2002

CUSTOS DIRETOS TOTAIS / KG

MAO-DE-OBRA RS/ Kg. MATERIAL TOTAL

Pratos Principais | R$1.965,72 R$1,33 R$10,36 | R$11,69

Guarnicio R$515,72 R$0,35 R$3,08 R$3,43

Saladas R$365,72 R$0,66 R$2,97 R$3,63

Salgadinhos R$415,72 R$2,26 R$3,43 R$5,69

PASTELARIA R$615,72 R$0,08 R$0,62 | R$0,70
Tabela 3

4.2 Custos Indiretos
A seguir os custos indiretos foram listados no quadro que se segue:
(valores médios de janeiro/julho 2001)

CUSTOS INDIRETOS
Aluguel R$ 9.984,25
Energia Elétrica R$ 1.246,87
Salarios Supervisao R$ 2.500,00
Maio-de-obra Indireta R$ 4.530,00
Mat. de Consumo R$ 4.652,51
Perdas R$ 6.258,13
Manutengdo R$ 790,00
Gas RS 1.558,15
Agua R$ 1.030,91
TOTAL RS 32.550,80
Tabela 4

Atividades relevantes e seus Custos
As atividades foram selecionadas a partir das premissas comentadas no
embasamento tedrico do Custeio ABC.
”...a atribui¢do de custos as atividades deve ser feita da forma mais criteriosas
possivel, de acordo com a seguinte ordem de prioridade
1. alocacao direta; 2. rastreamento, 3. rateio.” (MARTINS, 2000 )

Esta regra basica tem como finalidade evitar ou impedir que erros de alocagdo
ocorram nesse estagio inicial de levantamento dos custos. Um erro de alocagdo de custo
pode gerar muitos outros erros a frente, gerando um efeito domind de distor¢does € ma
informagdo. Feito esses calculos, o custo das atividades encontrado foi conforme tabela
5. Os valores descritos nessa tabela resultaram de um acompanhamento permanente na
empresa durante o periodo em andlise, buscando registrar o comportamento dos custos
indiretos e seu consumo a partir das atividades principais de cada departamento.

Em muitos casos, o processo de rastreamento foi possivel, dado ao seu grau de
mensurabilidade. Em outros casos, houve necessidade de se recorrer a entrevistas e
medidas de correlacdo para utilizar o processo de distribuicao dos custos indiretos.



DEPARTAMENTOS ATIVIDADES MD ) ) . CUSTO
ALUGUEL LUZ MAT.CONSUMO INDIRETA SUPERVISAO PERDAS MANUT. GAS AGUA

[FINANCEIRO [Langar notas 350,90 24,94 86,07 175,20 0,00 0,00 3,95 0,00 0,00 641,06
Pagar boletas bancérias 139,07 0,00 0,00 43,80 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 182,87|

Inspegdo e recebimento de
ESTOQUE & entregas 297,48 37,41 42,80 292,36 0,00 0,00 7,90 0,00 0,00 677,95
COMPRAS Realizagdo de pedidos 325,73 37,41 139,58 259,00 0,00 0,00 7,90 0,00 0,00 769,61
Alocagdo e Estocagem 1.923,66 | 124,69 30,24 212,36 0,00 125,16 0,00 0,00 0,00 | 2.416,11
i Temperar os pratos 212,75 24,94 9,31 62,14 0,00 0,00 15,80 0,00 74,51 399,45
PREPARACAO —  |Cortar Carnes e Legumes | 212,75 24,94 9,31 41,43 0,00 1.251,63 | 63,20 0,00 7451 | 1.677,76

COMIDA A QUILO IPré-coc¢do de Legumes e
Carnes 256,96 24,94 9,31 62,14 0,00 12516 | 158,00 | 685,58 | 372,57 | 1.694,66
PREPARACAO- | | Porar amassa 188,19 | 24,94 23,26 0,00 0,00 0,00 1580 | 000 | 1863 | 270,82
PASTELARIA [Cilindrar a massa 227,49 24,94 23,26 0,00 0,00 0,00 15,80 0,00 0,00 291,49
IRechear os salgados 227,49 24,94 9,31 0,00 0,00 0,00 23,70 77,91 46,57 409,91
. Assar 320,82 | 62,34 23,26 41,43 0,00 62,58 63,20 0,00 27,94 601,57,
COCCAO - COMIDA A Fritar 271,70 12,47 23,26 41,43 0,00 62,58 63,20 | 186,98 | 27,94 689,55
QUILO Grelhar 310,99 12,47 23,26 41,43 0,00 62,58 63,20 155,81 27,94 697,69
Marinar 310,99 12,47 23,26 41,43 0,00 0,00 63,20 77,91 37,26 566,51
COCCAO - Assar 310,99 62,34 23,26 20,72 0,00 62,58 63,20 0,00 18,63 561,72
PASTELARIA  |pyjtar 310,99 12,47 23,26 20,72 0,00 62,58 63,20 373,95 18,63 885,80
|IAtendimento ao cliente 875,87 99,75 2.000,58 1.004,92 0,00 0,00 7,90 0,00 0,00 3.989,02)

VENDAS - COMIDA A Reposigdo de Pratos &|
QUILO Bebidas 630,27 | 311,72 46,53 587,80 0,00 4.380,69 | 39,50 0,00 29,85 | 6.026,34
Limpeza do setor 139,07 24,94 372,20 387,83 0,00 0,00 0,00 0,00 186,29 | 1.110,32
Atendimento ao cliente 38467 | 62,34 1.078,45 890,11 0,00 0,00 11,85 | 0,00 6,96 | 2.434,39

VENDAS - [Reposi¢ao de Salgados &
PASTELARIA  [Bebidas 1.060,07 | 187,03 27,92 227,85 0,00 62,58 39,50 0,00 41,79 | 1.646,73
Limpeza do setor 139,07 12,47 232,63 75,95 0,00 0,00 0,00 0,00 20,89 481,01
Supervisdo da Produgdo 139,07 0,00 93,05 0,00 912,50 0,00 0,00 0,00 0,00 1.144,62]
IADMINISTRATIVO  [Supervisdo das Vendas 139,07 0,00 93,05 0,00 762,50 0,00 0,00 0,00 0,00 994,62
Controle de Produgdo 139,07 0,00 139,58 0,00 525,00 0,00 0,00 0,00 0,00 803,65
[Treinamento 139,07 0,00 46,53 0,00 300,00 0,00 0,00 0,00 0,00 485,60
TOTAL 9.984,25 1.246,87 4.652,51 4.530,00 2.500,00  6.258,13 790,00 1.558,15 1.030,91 32.550,80

Tabela 5
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O préximo passo ¢ determinar os direcionadores de custos que indicardo o
relacionamento entre as atividades e os objetos de custo.

5. Direcionadores de Custos

O levantamento e identificacdo dos direcionadores de custos passaram por um
processo analogo ao primeiro estagio do custeio ABC na empresa. Foram exaustivas
entrevistas e observagdes realizadas in loco, no intuito de procurar o melhor critério que
reduzisse as possiveis distor¢cdes de valores. Os direcionadores de custo apontados
foram os apresentados na tabela 6 que se segue.

DEPARTAMENTOS ATIVIDADES DIRECIONADORES RS$/UNID.

FINANCEIRO  |[Langar notas No. de notas RS 1,39
Pagar boletas bancarias  [No. de notas RS 0,40

[nspecdo e recebimento de
ESTOQUE & entregas IVolume de produtos R$ 0,07
COMPRAS  Realizag¢do de pedidos  No. de pedidos RS 1,67
Alocagdo e Estocagem  im2 Ocupado RS 77,12
Temperar os pratos [Volume de vendas R$ 0,11

_ Cortar Carnes e Legumes
PREPARACAO —
COMIDA A QUILO IVolume de vendas RS 0,46
[Pré-coccdo de Legumes e
Carnes IVolume de vendas RS 0,46
N Preparar a massa Kg. de massa RS 0,17
PREPARACAO = a4t drar a massa 1

PASTELARIA INo. de Salgados RS 0,02
Rechear os salgados Kg. de Salgados RS 0,20
Assar 'Volume de vendas RS 0,41
COCCAO - COMIDA [Fritar 'Volume de vendas R$ 0,80
A QUILO Grelhar IVolume de vendas RS 0,86
Marinar IVolume de vendas RS 0,19
COCCAO - Assar No. de Salgados RS 0,17
PASTELARIA  [Fritar No. de Salgados R$ 0,18
Atendimento ao cliente  |Horas de atendimento RS 13,85

VENDAS - COMIDA [Reposicao de Pratos &
A QUILO Bebidas

No. de reposi¢des RS 0,52
Limpeza do setor Horas RS 9,25
[Atendimento ao cliente  [No. de salgados RS 0,30

VENDAS - Reposi¢do de Salgados &
PASTELARIA  [Bebidas Horas de atendimento RS 5,72
Limpeza do setor Horas RS 4,01
Supervisao da Producdo  |[Volume de vendas R$ 0,31
ADMINISTRATIVO |Supervisido das Vendas N, pessoas RS 0,04
Controle de Produgéo 'Volume de vendas R$ 0,22
Treinamento INo. de funcionarios RS 12,14

Tabela 6
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A partir dos calculos e resultados obtidos, tem-se os valores dos custos indiretos
a partir do Custeio ABC.

OBJETO DE CUSTO CUSTOS IND. QUANT. RS$/UNID.
PRATOS PRINC. RS 7.369,57 1472,9 R$5,00
SALADAS RS 2.607,72 552,34 R$4,72
GUARNICAO RS 7000,01 1472,9 R$4,75
SALGADINHOS RS 3.320,36 184,115 | R$18,03
SOBREMESAS RS 894,28 575 R$1,56
SALGADOS RS 7.683,31 8200 R$0,94
BEBIDAS RS 3.675,55 14375 R$0,26

Tabela 7

Com isso, os custos finais dos objetos de custo foram:

CUST.INDIRETOS CUST.DIRETOS CUSTO TOTAL

PRATOS PR. R$5,00 R$11,52 R$16,52
SALADAS R$4,72 R$3,68 R$8,40
GUARNICAO R$4,75 R$3,82 R$8,57
SALGADINHOS R$18,03 R$3,87 R$21,90
BEBIDAS R$0,26 R$0,26
SOBREMESAS R$1,56 R$1,17 R$2,73
SALGADOS R$0,94 R$0,68 R$1,62
Tabela 8

6. Analise dos Dados Obtidos

O custeio ABC tem como finalidade maior prover dados mais detalhados e valores
focados nas atividades da empresa. Realizados os célculos, esses dados possuem o
grande potencial de transforma-los em informagdes relevantes para a empresa. No
presente trabalho algumas analises podem ser extraidas:

6.1 Comida a Quilo
Pratos Principais

Os Pratos Principais representam o objeto de maior custo dentre os produtos
analisados. Cerca de 63,29% do seu custo total ¢ gerado pelo material direto
consumido. Essa porcentagem, em principio, sugere que o controle de custo deva ser
mais rigoroso na etapa de aquisicdo desses materiais. De fato, a relagdo de materiais
inclui itens como Salmao, Filet Mignon e Bacalhau.

Contudo, através do Custeio ABC, pode-se diagnosticar como estao distribuidos
os outros 30,29% desse custo total. A atividade de Reposi¢do de Pratos e Bebidas
sofreu a maior carga desses custos. Durante o trabalho de observacao e pesquisa, esses
dados apresentam muita coeréncia.
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E nessa atividade onde foram encontradas maiores perdas relativas ao produto.
Um desmembramento dessa atividade identifica um elo fraco entre os departamentos de
Vendas e de Produgao.

PARTICIPACAO DAS ATIVIDADES SOBRE O CUSTO TOTAL INDIRETO
OBJETO DE CUSTO: PRATOS PRINCIPAIS

Reposigio de \\I'
Pratos & Bebidas

20,56% ‘
Cortar Carnes e
Legumes
Atendimento ao Grelhar 11,54%
cliente 9,60%
10,98%
Guarnicao

Ja as Guarni¢gdes apresentaram um peso maior na participagdo dos custos
indiretos, com 55,23%, enquanto os materiais diretos arcam com 39,50% do seu custo
total. Isso € condizente com o cenario atual, pois os materiais diretos possuem custo
baixo, mas requerem um volume grande. Isso representa maior espago ocupado no
estoque, e mais movimentagdo (13,92% dos custos indiretos ).

Assim como os Pratos Principais, as perdas protagonizam o enredo dos custos
indiretos. Em volume, as perdas sdo maiores que os Pratos Principais, porque além da
Reposicdo, a atividade de Pré-coccdo de legumes e carnes também assume um
percentual dessas perdas.

PARTICIPAGAO DAS ATIVIDADES SOBRE O CUSTO TOTAL INDIRETO
OBJETO DE CUSTO: GUARNICOES

Reposicao de
Pratos & \ﬁ
Bebidas
22,14% . ( \l

Alocagao e
Estocagem
13,81%

Atendimento ao Pré-cocg¢ao de
cliente Legumes e
14,25% Carnes

10,89%

Saladas
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As Saladas também apresentaram um quadro similar as Guarni¢des: 36,68% de
Custos Diretos, € 52,47% de Custos Indiretos.

Como o volume de producdo deste objeto de custo ¢ relativamente menor, as
perdas também sdo proporcionalmente menores. Mas ndo deixam de consumir grande
parte destes custos.

O Atendimento ao Cliente ficou com a maior parcela desses custos indiretos.
Realmente, essa conclusdo foi percebida pelo grande consumo de materiais secundarios,
como os molhos e material descartavel ( copos para molho ) fornecidos ao comensal.

PARTICIPACAO DAS ATIVIDADES SOBRE O CUSTO TOTAL INDIRETO
OBJETO DE CUSTO: SALADAS

_

=

B Cortar

Carnes e
Reposicao ) Legumes
de Pratos & Atendimento 9,65%
Bebidas ao cliente
27,73% 22,95%
Salgadinhos

Os dados para os Salgadinhos surpreenderam bastante, e geraram certa
incredulidade entre os fundadores. Os Custos Indiretos ultrapassaram o nivel de 50%
chegando a atingir 82,25% do custo total.

Apos analisar novamente todo o processo de coleta de dados e observagdes sobre
esse produto, algumas explica¢des tornaram os nimeros mais plausiveis:

- Como se tratam de produtos que passam por fritura, seu tempo de exposi¢do ¢é
reduzido, exigindo trocas freqlientes; gera, com isso, perdas de volume
significativo;

- Dentre os produtos oferecidos na Comida a Quilo, participa com apenas 5% do
peso total consumido (mensal);

- As reposi¢des freqiientes também geram custos na atividade de atendimento ao
cliente, ja que o tempo despendido também acaba sendo maior;

- Os materiais diretos requerem espago no estoque, porque sdo produzidos a base
de Farinha de Trigo.

A surpresa gerada por esses valores ¢ fruto da percepcdo primaria de que os custos
diretos sdo muito baixos, sendo entdo, lucrativos para os negocios. De fato, o custo do
material direto ¢ de apenas R$ 2,47/Kg. Contudo, os custo indiretos alocados
representam mais de 7 vezes esses valor.
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PARTICIPAGAO DAS ATIVIDADES SOBRE O CUSTO TOTAL INDIRETO
OBJETO DE CUSTO: SALGADINHOS

Alocacgéao e
Estocagem
5,82%

/

Reposicgao de / 8,91%
Pratos &
Bebidas Atendimento ao
34,12% cliente
18,02%

6.2 Pastelaria

Salgados

Os Salgados também geraram certo desconforto nos numeros encontrados.
Novamente, o baixo custo dos materiais diretos ludibria a avalia¢do do custo total desse
produto.

Os salgados expostos na Pastelaria também recebem tratamento igual aos
Salgadinhos. Além da fritura, os Salgados que passam pela atividade de Assar, também
possuem vida curta, exigindo uma rotatividade grande nas vendas.

A falta de controle nessa etapa do processo desses produtos ¢ penalizada por
perdas na Reposic@o, no Assar e no Fritar. Essas atividades recebem cerca de 34,91%
dos Custos Indiretos.

Outra atividade que, apos o rastreamento, revelou-se como grande consumidor
de recursos foi o Atendimento ao Cliente. A geragdo desse custo ¢ percebida no grande
consumo de materiais descartaveis nessa atividade. No primeiro estagio do Custeio
ABC, o material de consumo foi responsavel por 44,30% do custo total dessa atividade.
O que, de certa forma, explica o alto custo dado ao atendimento.

6.3 Bebidas

Diferente dos outros produtos, as Bebidas sao produtos de revenda e, com isso, nao
passam por diversos processos mencionados anteriormente. Do total de atividades
relevantes citadas, esse objeto de custo consumiu menos que a metade (13 atividades ).
Houve, contudo uma polarizagdo dos custos em trés atividades:

- Alocagdo e Estocagem: Apesar da grande rotatividade no estoque, estes produtos
necessitam de espaco ( 20% do estoque ), pois o seu volume ¢ grande.

- Atendimento ao Cliente: As Bebidas consomem essa atividade através da
utilizacdo de materiais descartaveis ( copos, canudos,... ) e aderecos ( gelo,
limao,...);
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- Reposi¢cdo de Pratos e Bebidas: Como todas as Bebidas devem ser resfriadas
para a venda, a atividade tem o papel de manter disponivel uma quantidade
suficiente de Bebidas resfriadas, além do atendimento em si. Essa atividade ¢é a
mais consumida pelas Bebidas: 25,84% do custo total.

PARTICIPAGAO DAS ATIVIDADES SOBRE O CUSTO TOTAL INDIRETO
OBJETO DE CUSTO: BEBIDAS

N //I./‘\Alocagéoe
\ R
/ Estocagem
' 13,15%

Reposicao de
Salgados &

Bebidas / Atendimento ao
11,20% Reposigio de cliente
Pratos & 16,28%
Bebidas
25,71%

6.4 Sobremesas

Os resultados encontrados para Sobremesas apontaram-na como um produto
subcusteado, o que decepcionou novamente a empresa. Das atividades relevantes
selecionadas, esse produto consome somente 10 das 29 atividades. Esse diagnostico, a
primeira vista, levava a crer que os custos indiretos das Sobremesas ndo deveria
ultrapassar o preco de venda.

Mas o rastreamento dos custos demonstrou custos altos nas atividades de
Atendimento ao cliente e Reposicdo de pratos e Bebidas. A primeira atividade recebeu
custos referentes ao consumo de materiais descartaveis ( colher, guardanapo e prato ),
utilizados para servir as sobremesas.

Ja a atividade de reposicdo obteve encargos relativos ao espaco exclusivo que as
sobremesas ocupam, com bancadas refrigeradas para exposi¢do. Sendo um produto
perecivel, as perdas também s3o sensiveis a oscilagdes das vendas. As tortas sdo
entregues no dia, e passam pelo corte feito pelos atendentes. Isso despende tempo e
controle para que o produto mantenha uma boa apresentagao.

PARTICIPACAO DAS ATIVIDADES SOBRE O CUSTO TOTAL INDIRETO
OBJETO DE CUSTO: SALGADOS

Reposicao de \\"\\ /l//
Salgados & /.(
Bebidas Assar
16,07% 7,31%

Atendimento ao .
Fritar

cliente
11,53%
26,93% °
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Por fim, as vendas atuais de sobremesas contribuem para que os custos tenham
alcancado esse patamar. Uma venda pelo menos 50% superior atingiria, a0 menos, 0O
break even nos custos desse produto.

PARTICIPACAO DAS ATIVIDADES SOBRE O CUSTO TOTAL INDIRETO
OBJETO DE CUSTO: SOBREMESAS

Atendimento

N
/‘ -

Reposigao de
Pratos &
Bebidas

19,26%

7. Consideracdes entre os resultados obtidos e os conceitos do custeio ABC

Além das analises anteriores, outras observacdes foram registradas para
confrontar os resultados encontrados com os conceitos do custeio ABC.

Lei dos 20-80 de Pareto

“...A lei dos 20-80 de Pareto exerce importante papel...”

“..Buscando alta precisdo na mensuragdo dos 20% de atividades que
representam 80% de valor, e considerando para os demais o equilibrio de custo-
beneficios, na medigdo das despesas das atividades, é suficiente para se alcancar um
resultado bem apreciavel...”

(COGAN, 1999a)

Ao aplicar o conceito de Pareto, nos objetos de custo, constatou-se que 20% das
atividades que geram maior valor atingiram parcelas, em média, acima de 60%. Das
atividades mais consumidas pelos produtos, duas merecem destaque:

Atendimento ao Cliente:

A empresa mantém uma qualidade no atendimento que € percebida pelo cliente. Em
uma pesquisa realizada pela propria empresa, o atendimento foi colocado como um dos
diferenciais da empresa. Com o aumento da concorréncia, a estratégia que a empresa
tem adotado prima por esse quesito. Cada cliente que passa no setor de Comida a Quilo
¢ atendido por pelo menos 05 pessoas da loja:

Promoteur: Convida o cliente a conhecer os pratos;

Repositor: Apresenta os pratos, além de manter a aparéncia dos mesmos;
Atendente: Oferece a bebida, € o serve;

Atendente: Pesa o prato do cliente;

Caixa: Recebe e da o troco ao cliente.

SNhAEPd -

No setor da Pastelaria, o maior custo na atividade de Atendimento estd no consumo
de materiais descartaveis. Nao existe um meio que permita o controle do consumo,
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porque nao ¢ pratica comum limitar o uso de materiais descartaveis do cliente. Por isso,
o enfoque no controle de custo, nesse aspecto, esta no setor de compras.

Reposicao de Pratos e Bebidas

A idéia inicial da Comida a Quilo era de trazer um sistema self-service que
permitisse uma reducdo de custos, eliminando a figura do garcom em restaurantes.
Contudo, esse novo segmento também traz consigo outros custos que restaurantes do
sistema a la carte ndo contabilizam: a exposi¢do, em quantidade, da Comida.

Nesse caso, o apelo da Comida ¢ uma das ferramentas utilizadas para melhorar
as vendas. E esse apelo deve ser tanto de paladar quanto de visual. Por isso, a reposicao
termina por consumir grande quantidade de renovacdo de materiais, além de exigir mais
mao-de-obra indireta.

Na Pastelaria, a atividade de Reposi¢do prima pela qualidade dos Salgados,
evitando expo6-los por muito tempo. Como a estratégia de custo demanda uma economia
em escala, as vendas devem ser grandes para que a rentabilidade seja justificada.

Elos

Segundo PORTER (1992), os elos sdo “..relagdes entre o modo como uma
atividade de valor ¢ executada e o custo ou o desempenho de uma outra...”. Essas
relacdes representam uma grande oportunidade de revelarem-se vantagens competitivas
para as empresas. Os relacionamentos entre atividades, fornecedores e outros setores ou
entidades podem impactar profundamente nos custos da empresa.

O autor sinaliza ainda que “....a exploragdo dos elos exige informagdes ou fluxos
de informagoes que permitam a ocorréncia da otimizagdo ou da coordenagdo...”. O
Custeio ABC se encaixa como um sistema til para apropriar dados que fornegam essas
informacdes.

A atividade de Reposi¢cdo de Pratos e Bebidas, por exemplo, pode ter seus custos
reduzidos por meio de mudancas em seu relacionamento com as atividades de
Producdo. Inserir uma atividade entre estas, com a finalidade de reduzir as perdas na de
reposi¢@o dos pratos pode trazer uma vantagem competitiva para a empresa.

Outro Elo que pode ser trabalhado ¢ entre as atividades de compras e de
atendimento ao cliente. O consumo de materiais descartaveis esta, em grande parte,
alocada a atividade de Atendimento. O controle sobre o consumo desse material ¢
impraticavel, dado que o cliente ¢ que definird como e quanto consumird de material
descartavel. Cabera, entdo, a atividade de comprar minimizar os custos da aquisi¢ao
desses materiais.

Contudo, nem sempre uma redu¢do de custos dos materiais descartaveis pode
traduzir uma reducdo total de custos se ndo vier acompanhada da qualidade adequada.
Um material de qualidade inferior pode, indiretamente, levar o cliente a consumir mais
material descartavel, como guardanapos, ou talheres plasticos mais frageis.

Reforgar esses Elos pressupde um acompanhamento e integracao das atividades.
A presenca da Supervisdo pode catalisar este processo, destinando mais tempo a estas
questoes.

Custo Beneficio

Em termos de custo beneficio, a tecnologia evoluiu muito ao longo dos tltimos
anos. Computadores ja fazem parte do dia-a-dia das empresas; gerar um banco de dados
ja ndo requer um custo tdo alto; o acesso a tecnologia, apesar da situagcdo nacional,
também esta disponibilizando uma mao-de-obra mais qualificada; enfim, muitas
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barreiras ja foram derrubadas, e o argumento do alto custo da tecnologia da informacao
depende apenas da disposi¢ao da empresa em melhorar a sua administragao.

Obviamente, ndo se trata de criar um sistema de informacao altamente preciso,
com tanta acuracia. Mas € inegavel que passos largos ja foram dados nesse sentido, e
gerar dados ndo ¢ luxo para poucas empresas. A principal dificuldade encontrada esta
em outro departamento: Recursos Humanos.

Atualmente existem no mercado e em estudos diversos sistemas de informacédo
contabil. Suas finalidades sdo inimeras e suas promessas também. Contudo, o pior
sistema que pode existir para uma empresa ¢ aquela que ndo agrega e nio transmite
valor para a organizagao.

“...0 pior sistema ¢ aquele que é visto como enganador e inutil pelos gerentes
operacionais...” (HORNGREEN, 2000). E quando isso acontece, as pessoas acabam por
dificultar o levantamento de dados e tornam-se desestimulados a colaborar com o
funcionamento do sistema. Nenhum sistema trabalha sem sua matéria-prima principal:
dados.

E, provavelmente, o custo beneficio dependa muito mais do fator humano que
do fator tecnologico. No caso presente, os dados foram levantados através de um
acompanhamento in loco, que durou cerca de 06 meses. A continuidade do Custeio
ABC ¢ que vai definir o beneficio que a implantagdo deste sistema pode trazer.

8. Conclusio

O presente trabalho visou determinar os custos de uma empresa de pequeno
porte do ramo de food service. Para tanto a metodologia aplicada foi a do custeio
baseado-em-atividades ABC com toda sua estruturagdo conforme bibliografia
mencionada (centros de atividades, direcionadores de custos, etc.).

Como se sabe, uma empresa de pequeno porte possue pouca estruturagao
organizacional o que por si sO ja representa uma primeira dificuldade numa
implementacdo de tal escopo. Assim, a citada empresa teve que ser departamentalizada
para esse trabalho. Os levantamentos para a coleta de dados se prolongaram por 06
meses correspondendo ao periodo de janeiro a junho de 2001.

Varios foram os objetos de custo considerados: Pratos Principais, Saladas,
Guarnigdes e Salgadinhos, estes, do sistema de Comida a Quilo. Além desses os outros
objetos de custos considerados foram: Sobremesas, Salgados (produtos da Pastelaria) e
Bebidas.

Os resultados obtidos deram origem a uma analise onde se sugere que a empresa
em referéncia possa, através disto, conseguir reduzir despesas, aumentar a eficiéncia e
obter melhores resultados. Considere-se ai que os precos de venda, dada a intensa
concorréncia na area onde esta localizada (setor de alimentagdo de um Shopping), ndo
podem ser alterados facilmente.

Essa analise mostrou ainda que os fundadores da empresa se surpreenderam com
alguns dos resultados como a dos salgadinhos, que dentro da percepgao tradicional que
desenvolvem (considerando, ainda, que a empresa nunca havia custeado seus produtos)
acreditavam em outro resultado. Como se sabe, o custeio ABC ao fazer com que cada
objeto de custo consuma o correspondente do total de custos/despesas indiretas
despendidas, mostra, as vezes, resultados surpreendentes aos que estao habituados com
o raciocinio tradicional dos rateios simplistas.
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O trabalho ainda apresenta uma correlagdo de alguns dos conceitos
desenvolvidos pela teoria e os resultados obtidos nesse caso pratico.

Por ultimo, o trabalho em referéncia, aplicado a um setor pouco explorado como
o de food service, pode servir de ponto de partida para o desenvolvimento de aplicagdes
em outras extensoes desse ramo de alimentacdo onde a concorréncia é cada vez mais
acirrada e onde a metodologia de custos podera trazer importante diferencial .
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