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Custos e 
receitas

Profa. Dra. Aline Martins de Carvalho

HNT0215 - Gestão e Negócios em Alimentação e Nutrição
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Agenda

Custos diretos e 
indiretos

Conceitos

Custos fixos 
e variáveis

Receita e lucro

Indicadores e precificação
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Tipos de custos

relacionados
diretamente com o produto fabricado 

ou o serviço prestado

Ex: matéria prima, descartáveis, 
mão de obra (proventos+encargos 
sociais+benefícios), etc

não contribuem de forma direta 
para a fabricação dos

produtos ou serviços. Dependem 
de cálculos rateios ou estimativas

para serem divididos e 
apropriados a diferentes produtos 

e serviços  

Ex: aluguel, combustível, material 
de limpeza e materiais

administrativos

Indiretos

Diretos
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Tipos de custos

Ingredientes/ 
embalagens

Funcionários

Luz/água

Material de 
limpeza

Indireto

Direto/Indireto

Direto

Direto/Indireto
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Tipos de custos

Não variam em 
função da produção 
do bem ou serviço

Mantém relação direta 
com o volume de 

produção ou serviço 
Variáveis

Fixos

Ex: aluguel, mão de 
obra, seguro

Ex: matéria prima, gás, 
água, energia

Quantidade de refeições

R$

Custo variável

Custo fixo

Quantidade de refeições

R$
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https://www.youtube.com/watch?v=Mefrvw0xWDo
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Custo total

Mão de obra
Proventos
Provisão
Encargos

Benefícios

EPI
Transporte
Utensílio

Depreciação

DiversosMatéria-Prima
Alimentar

Não Alimentar
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Matéria prima alimentar
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Matéria prima não alimentar

0,004
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Abreu, Spinelli, 2019

Matéria prima
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Mão de obra

*2023: Piso Salarial de Nutricionista de Referência (para 44 horas semanais): R$ 3.241,86
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Diversos
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Exemplo e recomendação

48-50%

Matéria Prima

25-40%

Mão de obra

Abreu, Spinelli, 2019
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Valor monetário 
estabelecido para que se 
possa vender a refeição

Lucro

Definições

60%

Custo total (direto, 
indireto, lucro) unitário 
de produção for maior 
que o preço líquido de 
venda

Saldo positivo das 
operações do 
restaurante

Preço

Prejuízo

Bruta: valor apurado com a 
venda de produtos ou serviço, 
antes de abater os impostos
Líquida: valor da receita bruta 
menos impostos

Receita
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Valor monetário 
estabelecido para que se 
possa vender a refeição

Lucro

Definições

60%

Saldo positivo das 
operações do 
restaurante

Preço
Bruta: valor apurado com a 
venda de produtos ou serviço, 
antes de abater os impostos
Líquida: valor da receita bruta 
menos impostos

Receita

10%

12,45% impostos

15

=preço bruto de venda *  % impostos
= 6,45 x 12,45%

= R$0,80

=preço bruto de venda - % impostos
= 6,45 – 12,45%

= R$ 5,65

= custo unitário de produção    
[1-(% impostos + %lucro)]

= R$ 5,00 ÷ [1- (12,45% + 10%)]
= R$ 5,00 ÷ [1- (0,1245 + 0,10)]

= R$ 5,00 ÷ [1- 0,2245]
R$ 5,00 ÷ 0,7755

=R$ 6,45

Preço 
líquido

Preço 
bruto

Imposto

= preço bruto da venda – (custos de 
produção + valor dos impostos)

= 6,45 – (5,00+0,80)
= R$0,65

Lucro
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Receita

Lucro Lucro individual x quantidade x dias
R$ 0,65 x 200 refeições x 20 dias=2.600,00

quantidade de serviços × preço unitário
R$ 6,45 *200 refeições * 20 dias= 25.800,00Bruta

Líquida receita bruta - % impostos
R$ 25.800,00-12,45% = 22.587,90
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Índices

= Consumo de matéria-prima alimentar em R$
Faturamento

Consumo de R$2,56 *200*20=10.240,00
Faturamento de R$6,45*200*20=25.800,00
CMV = 10240/25800 = 40%

Custo de mercadoria vendida (CMV)

Exemplo

01 Consumo de R$7,00 para 7 brigadeiros
Consumo unitário R$1,00

Preço unitário de R$2,00
CMV = 1,00/2,00= 50% (custo alto)

Preço unitário de R$4,00
CMV = 1,00/4,00= 25% (custo médio)
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Índices

= Consumo de matéria-prima alimentar + mão de obra
Faturamento

Custos primários da produção ou Prime cost
(matéria prima + mão de obra)

02
Consumo de R$7,00 para 7 brigadeiros
Mão de obra: 1h = R$10,00
Consumo unitário R$17,00/7=2,43

Preço unitário de R$4,00
Prime cost = 2,43/4,00 = 61% (custo alto)

Preço unitário de R$4,50
Prime cost = 2,43/4,50=54% (custo médio)

Consumo de (R$2,56+1,79)*200*20=17.400,00
Faturamento de R$6,45*200*20=25.800,00
Prime cost = 17400/25800 = 67%

Exemplo
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Precificação - Informal

Intuição
Estabelece o preço com base na percepção de valor sobre o produto.

Competidores
Utiliza-se o mesmo preço praticado por competidores. 
É um dos métodos mais utilizados

Tentativa e erro
Estabelece um preço por um período e avaliam-se os resultados
Método arriscado pois tira credibilidade
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Precificação - formal

Prime Cost de 60%

Consumo de R$7,00 para 7 brigadeiros
Consumo unitário R$ 7,00/7=1,00

Preço = 1,00/0,30 = 3,33

Consumo de R$17,00 para 7 brigadeiros
Consumo unitário R$ 17,00/7=2,43

Preço = 2,43/0,60 = 4,05

CMV de 30%
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Método de Smith-Kasavanas – Engeharia de cardápio

03

Imagem: https://www.theforkmanager.com/pt-pt/blog/como-aumentar-vendas-com-engenharia-menus
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Curva ABC Vendas
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Método de Smith-Kasavanas

03

Imagem: https://www.theforkmanager.com/pt-pt/blog/como-aumentar-vendas-com-engenharia-menus
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Curva ABC Vendas

79% faturamento
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Ferramentas

$8,254 $7,652 $5,278$9,475
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http://genialnet.inf.br/produtos/
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https://cookgo.com.br/
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https://www.grandchef.com.br/
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https://consumer.com.br/
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Créditos dos slides: Slidesgo, Freepik e clientes particulares.

Para saber mais
Abreu, ES; Spinelli, MGN; Pinto, MAS. Gestão de Unidades de Alimentação e 
Nutrição: um modo de fazer. 5a. ed. São Paulo: Metha, 2013.
Vaz, CS. Alimentação de Coletividade: uma abordagem gerencial. 2a. ed. Brasília: 
2003.
Vaz, CS. Restaurantes: Controlando custos e aumentando lucros. 2a. ed. Brasília: 
2011.
Fatel, ECS. Custos em Unidades Produtoras de Refeições. Cap. 13, p. 237-261. In: 
Rosa, COB; Monteiro, MRP. Unidades Produtoras de Refeições: uma visão prática. 
Rio de Janeiro: Rubio, 2014.

Material elaborado com base nas aulas das Prof. Dra Aline Martins. 
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Quiz 

Em uma unidade que serve 700 refeições/dia em 20 dias úteis no mês:

Qual o custo fixo da Unidade?
Qual o custo variável da Unidade?
Qual o custo da refeição?
Quanto deve ser o preço por refeição para uma taxa de lucro de 20%?
Se um cliente novo deseja comprar 100 refeições. Qual preço mínimo 
teórico que você pode cobrar?

Preço bruto= custo unitário de produção    
[1-(% impostos + %lucro)]

36

http://bit.ly/2PfT4lq
https://bit.ly/2AB5gGa
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Quiz 

Em uma unidade que serve 700 refeições/dia em 20 dias úteis no mês:

Qual o custo fixo da Unidade? R$120.76,00
Qual o custo variável da Unidade? R$87.874,00
Qual o custo da refeição? 207950/(700*20)= 14,85
Quanto deve ser o preço por refeição para uma taxa de lucro de 20%?
Se um cliente novo deseja comprar 100 refeições. Qual preço mínimo 
teórico que você pode cobrar? 87874/700/20=6,28 * 100 = 628,00

= custo unitário de produção    
[1-(% impostos + %lucro)]

= R$ 14,85 ÷ [1- (12,45% + 20%)]
= R$ 14,85 ÷ [1- (0,1245 + 0,20)]

= R$ 14,85 ÷ [1- 0,3245]
R$ 14,85 ÷ 0,6755

=R$ 21,98
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Exercício

Considerando o seu modelo de negócios e que você tem no mínimo 2 funcionários (1 nutricionista e 1 
cozinheiro), para oferecer 200 unidades/dia, calcule:

Quanto você gasta por mês para pagar os funcionários? Considere que com 13º, férias, FGTS, INSS patronal e 
outros benefícios, você gasta o dobro do salário do funcionário. Use os salários estabelecidos pelo sindicato (moodle)
De acordo com sua ficha técnica, qual o valor de matéria prima para vender 200 unidades por 
diadurante 1 mês (inclua embalagem, se necessário)?

Qual a margem de preço você deveria cobrar para um CMV e Prime Cost médio?

O preço estimado está próximo de preços de concorrentes? Qual preço você estabeleceu? Explique o 
motivo.

Contando que vendeu 200 unidades/dia durante o mês, qual o faturamento bruto e faturamento líquido? 
Considere 12,45% de impostos
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Exercício
Exemplo:

Quantos funcionários você precisa para oferecer 200 unidades/dia? 1 funcionário
Quanto você gasta por mês para pagar os funcionários? Considere que com 13º, férias, FGTS, INSS patronal e 
outros benefícios, você gasta o dobro do salário do funcioário. R$1000,00 
Qual o gasto unitário com funcionários? R$1000/(200*20dias) = R$0,50/unidade
Qual o valor unitário de matéria prima, de acordo com a ficha técnica? R$1,00/unidade

Qual o preço você deveria cobrar para um CMV e Prime Cost médio?
Prime cost= R$1,50 *100/50  e R$1,50 *100/60 -> R$2,50 e R$3,00
CMV = 1,00 *100/20  e 1,00 *100/30 -> R$3,33 e R$5

O preço estimado está próximo de preços de concorrentes? Concorrente vende a R$ 3,00, decido ficar 
com R$2,50 para conseguir ter mais clientes.

Qual o faturamento bruto e faturamento líquido? Considere 12,45% de impostos
R$2,50*200*20dias= 10.000/mês
-12,45% imposto
-1000 salario
-4000 matéria prima (200*20)
-1000 lucro (10%)
Sobra: R$2755 para demais gastos. É viável?
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