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1. INTRODUCAO

De acordo com Megliorini (2001), a determinacdo dos custos é feita, com o
objetivo de determinar o lucro, controlar as operacBes e tomar decisdes. Segundo
ele as informacdes geradas de custos determinam os custos dos insumos aplicados
na producdo, bem como em diversas areas que compdem uma organizacao;
reduzem os custos dos insumos aplicados na produgéo ou das diversas areas que
compdem uma organizacao; controlam as operacdes das atividades; auxiliam para
tomar decisdes ou resolver problemas especiais; reduzem desperdicios de
materiais, tempo ocioso etc.; e determinam a elaboracdo de orcamentos. Um dos
principais pontos a serem observados para a redugéo dos custos de bens e servigcos
€ a necessidade de determinar um preco de venda competitivo frente aos
concorrentes.

Nesse sentido, a formacéo e a avaliacdo dos precos estédo atreladas a definicdo
do modelo de rateio dos custos indiretos, um instrumento para transferéncia dos
custos indiretos aos produtos. O método mais utilizado € o custeio tradicional ou
também chamado de custeio por absorcdo, porém a partir dele outras metodologias
foram desenvolvidas para serem aplicadas a outras situacfes, como 0 custeio
variavel, o custeio fixo e o0 custeio por atividade. Basicamente esses métodos tem o
intuito de informar o custo preciso dos produtos, para assim se estabelecer o preco,
a producédo de novos produtos ou o abandono de produtos que ndo dao retorno
financeiro.

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo descrever e abordar como
€ realizada a gestdo de custos com a formacao do preco de venda em um dos mais
tradicionais restaurantes de comida japonesa, com mais de 6 anos de existéncia na
cidade de Pelotas/RS.

2. METODOLOGIA

Para alcancar o objetivo do estudo, os procedimentos metodoldgicos utilizados
neste trabalho s&o caracterizados em uma pesquisa descritiva e qualitativa
Conforme Richardson (2008), a pesquisa qualitativa é uma tentativa da
compreensao detalhada dos significados e caracteristicas situacionais apresentadas
pelos entrevistados, ao invés da producédo de medidas quantitativas.

Os dados foram coletados por meio de entrevista semi-estruturada. May (2004)
afirma que “as entrevistas geram compreensdes ricas das biografias, experiéncias,
opinides, valores, aspiracdes, atitudes e sentimentos das pessoas”. Os dados da
entrevista foram anotados e transcritos e depois tratados qualitativamente.

A entrevista foi realizada com o gestor e também proprietario do restaurante, desde
a sua abertura.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O estabelecimento participante desta pesquisa caracteriza-se como restaurante
de especialidade, ou seja, € especializado em uma cozinha especifica, que pode ser
de um determinado pais; em determinado tipo de comida — massas, carnes, frutos
de mar, outros; ou em determinado método de coccéo — assados, grelhados, outros.
(VASCONCELOS, CAVALCANTI, BARBOSA, 2002). Com mais de 6 anos de
atuacdo no mercado pelotense de comida japonesa, conta com 15 funcionarios,
possui atendimento a la carte durante a noite, também conta com buffet livre e ao
meio dia buffet da balanca.

O instrumento de coleta de dados foi estruturado com base em questdes relativas a
custos e preco de venda. A seguir serdo descritas as respostas as questbes que
compuseram tal instrumento.

Em relacdo aos custos fixos nas preparacdes dos pratos verificou-se que o

restaurante utiliza uma distruibuicdo dos custos fixos ao valor final do prato, porém
nao caracterizou maiores detalhes desse calculo.
A formac&o do preco de venda, segundo Padoveze (1994) é feita a partir do custo e
determina, pelo menos, um parametro inicial, estabelecendo o limite inferior de preco
de venda a ser praticado. Abaixo desse limite a empresa estara trabalhando com
prejuizo em suas operacdes. No objeto de estudo o principal fator para determinar o
preco € o custo da materia-prima, por se tratar de um restaurante de especialidade,
no caso o salmao é o principal insumo para a preparacdo dos pratos, diante disso,
fatores climaticos incluenciam diretamente no valor de compra, o que acaba sendo
repassado aos clientes. Neste caso verificou-se valores distintos no buffet da
balanca para pratos que contém uma quantidade maior de salméo.

Quanto a margem de lucro é considerada no total e ndo por produto, ndo foram
informados valores e nem porcentagens referentes a margem pelo gestor.

Importante ressaltar, que o restaurante possui um sistema informatizado, no
qual é possivel acompanhar as vendas realizadas durante determinado periodo e
também é identificado as compras de insumos e sua utilizacao.

4. CONCLUSOES

Verificou-se que o método utilizado para a gestdo de custos e formacao do
preco de venda apresenta caracteristicas semelhantes ao custeio por absor¢cdo. O
meétodo de custeio por absorcao para apuracdo dos custos de producado, conforme
Beulke (1998) compreende todos os custos incorridos no processo de producgéo de
bens e servicos. O préprio nome do critério indica absorver cada departamento e
cada produto final aos custos gerais, por meio que denominacdo de taxas de
absorcao, seja eles custos definidos como diretos ou indiretos, fixos ou variaveis, de
estrutura ou operacionais. Dessa forma, vale ressaltar, que o método é utilizado
desde a abertura do restaurante. Assim pode-se concluir que essa forma de gerir 0s
custos é satisfatoria levando em consideracdo o tempo em que o restaurante esta no
mercado pelotense.
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