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CUSTOS COM
MATERIA PRIMA




Representam um dos grandes desafios
da gestao de uma empresa.

“E essencial ter conhecimento preciso do que
ocorre com o dinheiro nos negdcios e ter controle
da empresa que se gerencia”

A auséncia de controles de estogque e custos
diarios € comum em UANS: apenas compram,
transformam a mercadoria em preparacoes,
vendem, e ao final do més, apuram o valor
consumido pelas compras e inventarios de
estoque (VAZ, 2011).




CUSTOS

Custos na UAN: soma dos gastos
necessarios a producao de alimentos e
sua distribuicao.

Para o bom funcionamento de uma
UAN, € necessaria a obtencao de um
retorno financeiro que garanta a
qualidade e a continuacao do servico
prestado.

Abreu; Spinelli; Pinto (2016)
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COMPONENTES DO CUSTO

Matéria prima M3ao de obra Servigos prestados

' por outras

empresas: energia,
gas, Agua, seguros,
transporte etc.






COMPRAS 0L
AQUISICOES

V4

E um processo complexo e
dinamico, uma sequéencia de acoes
consecutivas com o objetivo de
assegurar alimentos, suprimentos e
equipamentos a fim de atender as
necessidades da operacao de
negocios de alimentacao.




SELECAO DE FORNECEDORES

Processo de qualificacao que visa
identificar pontos que ainda
podem ser melhorados e negociar
critérios para compra de
mercadorias, considerando o
interesse das empresas e a

seguranca do consumidor.
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ESTRUTURA DE
COMPRAS

COMPRAS CENTRALIZADAS

O departamento de compras
assume responsabilidade
pelas compras e trata com
fornecedores.




ESTRUTURA DE
COMPRAS

COMPRAS
DESCENTRALIZADAS:

Cerente da UAN realiza in loco
a aquisicao dos insumos e
trata com os fornecedores




ESTRUTURA DE
COMPRAS

COMPRAS MISTAS:

Uma parte dos itens é
adqguirido pelo setor
de compras e outra
parte pelo gerente da
unidade.




Classificacao de
frutas e hortalicas
CEAGESP

FLUXO DE
COMPRAS

50 hortalicas
Eembrapa)

|dentificar as necessidades planejando

novos cardapios ou revisando os
existentes para cada unidade de negdcios
da organizacao de alimentacao.

Determinar padrées de qualidade para

cada item alimenticio e redigir as
especificacoes (memorial descritivo).

Estimar as quantidades necessarias para
execucao do cardapio (demanda).

Calcular o estoque necessdrio ou 0s niveis
de estoque para cada item.



https://ceagesp.gov.br/classificacao/
https://ceagesp.gov.br/classificacao/
https://ceagesp.gov.br/classificacao/

|dentificar as guantidades a serem

compradas subtraindo os niveis de
estoque das quantidades desejadas.

Desenvolver pedidos de compra.

Conduzir pesquisas de mercado sobre

a disponibilidade de produto em
FI-UXU D E potenciais vendedores ou consultar
fornecedores cadastrados/parceiros




FLUXO DE SUPRIMENTOS NA UAN

UAN

Pedido de Deducdo do escedente
compras de estoque
Setor de S
compras Heqlisiagice
material

Pagamento Fornecedor Estoque

F L U X 0 D E Recebimento Género
Contas a pagar
c 0 M P RAS -
Nota Fiscal

ABREU, 2007




CONTROLE DE ESTOQUE

Determinar o que deve
permanecer em estoque,
guando se deve reabastecer

e quanto serd necessario
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= %

ESTOQUE MINIMO PONTO DE PEDIDO ESTOQUE MAXIMO
Estoque de seguranca; Se refere ao momento ideal Busca impedir a compra de
Quantidade minima de para efetuar um novo pedido orodutos em excesso, que
mercadorias que precisa haver de compras ao fornecedor; podem vencer, causando

no estoque para cobrir

: - rejuizos.
possiveis falhas na entrega por E a quantidade de estoque de Prel
fornecedores ou flutuacdes no uma mercadoria que quando Objetiva evitar desperdicios
perfil de consumo. atingida, indica a necessidade
: : $$ PARADO
Objetiva evitar falta de de gerar e enviar um pedido
. de compras ao fornecedor
mercadorias.
ESTII[IIIE,MiNIMll = MEDIA DE CONSUMO PONTO DE PEDIDO = ESTOQUE MINIMO X 2 ESTOQUE MAXIMO:= ESTOQUE MINIMO
DIARIA X TEMPO DE ENTREGA + 1 LOTE DE REPOSICAD

NIVEIS DE ESTOQUE




PERIODICIDADE DE ENTREGAS

——

e S0 0sS géneros gque se deterioram com facilidade;
e Entrega diaria ou dias alternados;

e Armazenados em camaras frigorificas (controle de temperatura e
umidade);Ex: carne bovina, suina, aves e peixes, leite e derivados
ovos, verduras, legumes e frutas

MEZOMO, 1994
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PERIODICIDADE DE ENTREGAS =

Wi

e S30 0S géneros gue nao se deterioram com tanta facilidade,

suportando processos mais prolongados de estocagem;

e Entrega mensal ou quinzenal;

e Armazenados na despensa e/ou almoxarifado; Ex: sacarias e
enlatados ( arroz, feijao, ervilha, dleos, extrato de tomate, etc.)

MEZOMO, 1994




PERIODICIDADE DE ENTREGAS

e S30 géneros intermediarios entre os pereciveis € nao-pereciveis
em termos de estocagem.
e Entrega quinzenal ou semanal;

e Armazenados na despensa e/ou almoxarifado; Ex: batata, cebola,
alho, farinhas em geral, etc

MEZOMO, 1994




PROVISIONAMENTQ

DE COMPRAS

PER a FATOR DE “ CLIENTES “ DIAS ESTOQUE
CAPITA CORRECAO
Numero de Frequéncia de Quantidade
PL por pessoa Perda do refeicoes utilizacao do disponivel no
ingrediente alimento no estoque
(cascas, caroco...) cardapio

Somar ao final o estoque minimo



PROVISIONAMENTQ

DE COMPRAS

EXEMPLO: Calculo de compra de arroz - entrega quinzenal - funcionamento seg a sex

PER “ FATOR DE “ CLIENTES a DIAS ESTOQUE
CAPITA CORRECAO
500 10 dias (2 semanas) Saldo em
509 ] Alimento aparece estoque (30kg)

diariamente no
cardapio

Somar ao final o estoque minimo



PROVISIONAMENTQ

DE COMPRAS

EXEMPLO: Calculo de compra de arroz - entrega quinzenal - funcionamento seg a sex
50 g (per capita) x | (FC) x 500 (clientes) = 25 kg / dia x 10 (dias) = 250 kg

Estoque minimo (sequranga) = média de consumo ou venda didria x tempo de entrega ( neste caso 2 dios)
kg x 1 = Hlkg

Estoque maximo:= esfoque minimo + | lote de reposigdo

b0+ 2H0kg = 200 kg

Previsao compras
150kg - 30kg(saldo em estoque) + H0kg (estoque minimo) = 2770 kg



AVALIANDO 0

CUSTO DOS
COMPONENTES
D0 CARDAPIO

Qualguer aumento nos gastos com MP tem
reflexo nos ganhos do estabelecimento ja que
gastos fixos nao podem ser modificados.

Por isso: Cuidados na elaboracao do
cardapio, controle de estoque, uso de FTP,
treinamento de funcionarios para o pré
preparo e criteriosa selecao de
fornecedores sao medidas essenciais.

Importante manter uma % de distribuicao dos
gastos com componentes do cardapio para
melhor acompanhamento diario.




Componente intervalo de %

Salada

5a6

Guarnicao 6all

5al7

Complemento

Sobremesa

Bebida

Descartaveis 25a4

Limpeza




QUANTO P0OSSO
GASTAR COM MP?

MP (alimentos, descartaveis e limpeza) nao devem
superar 48-50% do faturamento liquido;
Mao de obra: 25 a 40% do faturamento liquido.

Num contrato com faturamento baseado em vendas
de refeicoes, os impostos (ICMS, PIS COFINS) giram em
torno de 8%. Entao:

Assumindo-se que o faturamento bruto de uma UAN é
de R$70,000,00:

Faturamento liquido = R$70.000,00-8% = R$ 64.400,00.
Dos quais:

MP = 48-50% =
MO= 25 a 40%-=



SISTEMAS DE
GESTAO EM UAN

A informatizacao do
controle de FT, estoque,
compras e custos reduz a

suscetibilidade ao erro.




e TeckFood Express - Demonstracao
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EX. TECFOOD

00002 ALMOCO DIRETORIA
00003 ALMOCO VEGE TARIAND
00004 ALMOCO VEGAND
00005 DIETA BRANDA

00006 DIETA LIQUIDA

<

- Calcular 0 Custo com baze na
Filial |

Watch on 3 Youlube

UBOOE10 (6.45018) | 0.165seg(211.91 Kbps]  teclood393@ieknuza com

https://youtu.be/5ZtdL3Ipzkw





https://drive.google.com/file/d/1Fcdo6Gf5lLROy_hOGLmv03bQZxJ7E1zE/view?usp=share_link

O restaurante Iinstitucional onde vocé
trabalha oferece almoco para 100
comensais de segunda a sexta feira e
promove semanalmente um festival da
feijoada.

O cardapio é composto por:

- Feijoada;

- Arroz;

- Couve a mineira;

- Farinha de mandioca temperada;
- Laranja péra em gomoaos;

- Cafe.




ESTUDO DE CASO

PER a FATOR DE a CLIENTES a DIAS ESTOQUE
CORRECAO

CAPITA
Numero de Frequéncia de Quantidade

PL/pessoa Perda do refeicoes utilizacao do disponivel no
ingrediente alimento no estoque
(cascas, caroco...) cardapio

Somar ao final o estoque minimo
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https://drive.google.com/file/d/1Fcdo6Gf5lLROy_hOGLmv03bQZxJ7E1zE/view?usp=share_link

Utilizando os indices e fatores da ficha técnica de
preparo do produto que vocé comercializa em
seu negocio (Pc, FC), a frequéncia de uso dos
iIngredientes, os dias de funcionamento do
empreendimento, a média diaria de 200 clientes,
e 0 prazo de 2 dois dias para entrega de pedidos
pelos fornecedores, apresente o controle de
estoque e elabore o primeiro planejamento de
compras MENSAL dos insumos, considerando::

e Periodicidade de entrega dos géeneros
pereciveis, Nao pereciveis e semi-pereciveis;

e O estogue MiniMo dos géneros;

e O estoque maximo dos géneros;

e Quantidade total a ser adquirida;

e Quantidade por entrega.




0BRIGADA!



