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Resumo:

Estabelecimentos que exercem mais de uma atividade na drea gastronémica apresentam uma
vasta gama de insumos consumidos, ao passo que, a contabilidade apresenta poucos estudos
no auxilio a prdtica de mensuragcdo do que cada atividade contribui para a sustentabilidade
econdmica e financeira da entidade como um todo. Contudo, este estudo objetivou avaliar a
sustentabilidade econémico-financeira das atividades de restaurante e pizzaria de um
estabelecimento no ano de 2015, no municipio de Vendncio Aires - RS. Além disso, buscou-se
apurar a margem de contribuicdo do restaurante e da pizzaria e o ponto de equilibrio para
mais de uma atividade. Trata-se de uma pesquisa descritiva e de natureza qualitativa. O
estudo fez uso da andlise de conteudo, da pesquisa documental, do levantamento, da
observacdo e constituiu-se em um estudo de caso. Os principais resultados do estudo
evidenciaram uma margem de contribuicdo mensal de R$ 27.205,89 para o restaurante e R$
42.871,73 para a pizzaria. O ponto de equilibrio para mais de uma atividade resultou em um
montante de 2.565,52 quilos de refeicdo e 4.051 rodizios de pizzas. Ja o ponto de equilibrio
financeiro, para mais de uma atividade, de 2.470,26 quilos de refeicdo servida e 3.951 rodizios
de pizza. Concluiu-se que ambas as atividades sdo importantes para a sustentacdo
econdémico-financeira do estabelecimento, com destaque para a pizzaria.

Palavras-chave: Ponto de equilibrio. Gastronomia. Margem de contribuigdo.

Area tematica: Custos como ferramenta para o planejamento, controle e apoio a decisées
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42.871,73 para a pizzaria. O ponto de equilibrio para mais de uma atividade resultou em um
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1 Introdugéo

E comum comércios e industrias trabalharem com mais de um produto ou servico,
porém muitas vezes ndo se sabe o quanto produzir de cada produto para cobrir a estrutura de
gastos fixos; é conhecida a estrutura de despesas fixas e custos fixos, entretanto é importante
saber quanto que cada produto contribui para a absor¢cdo desses gastos. Por analogia, em
estabelecimentos que praticam mais de uma atividade, cabe a mesma interpretacdo. E de suma
importancia compreender de que maneira se da a sustentacdo econdmica e financeira do
empreendimento.

No campo da gastronomia, 0s custos dos insumos e as demandas por determinado
produto ou atividade oscilam constantemente, ora dependendo da condi¢do climatica
determinado insumo varia de custo, ora em determinada estacdo do ano determinado cardapio
tem variacdo na demanda. Conhecer tudo isso e também conhecer internamente seu
estabelecimento, o quanto necessita produzir de cada produto ou atividade para arcar com
todas as obrigaces e passar a obter lucro, e conhecer também o quanto cada produto ou
atividade em separado contribui para isso, deixa o gestor munido de informacfes para o
auxilio na tomada de deciséo.

Conhecer o produto ou atividade que sustenta sua empresa pode ser valioso na hora de
decidir investir ou até mesmo em abandonar uma atividade ou cuidar de sua manutencao para
que ela ndo enfraqueca.

Em meio a essa situagéo, o estudo objetivou avaliar de que forma as atividades de uma
entidade no campo da gastronomia, que oferece refei¢cbes no periodo do almogo e rodizios de
pizzas no periodo da noite, esta se sustentando econémica e financeiramente no ano de 2015.
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Especificamente buscou-se apurar a margem de contribuicdo do restaurante e da pizzaria, o
ponto de equilibrio, no caso em estudo, para mais de uma atividade.

E importante acrescentar que sdo poucos 0s estudos desenvolvidos na area da
gastronomia, que consideram o calculo do ponto de equilibrio para mais de uma atividade e
margem de contribuicdo. Esse € um tema pouco explorado no Brasil, fato que pode ser
verificado pela escassez de obras literarias nessa area.

Esse estudo estd organizado em cinco se¢fes. Apos a introducdo, tem-se a secdo de
revisdo bibliografica que contempla o arcabouco tedrico para dar sustentacdo ao estudo, bem
como para realizar as andlises. Posteriormente € apresentada a metodologia, que traz a
classificacdo do estudo realizado e os procedimentos técnicos adotados para se atingir 0s
objetivos geral e especificos. Em seguida séo apresentados os resultados e discussdes, em que
estdo expostos e sistematizados os dados coletados, e as respectivas andlises e discusstes
relacionadas ao assunto. Por fim, a secdo de conclusdo, onde estdo apresentadas as conclusdes
dessa pesquisa, assim como as sugestdes para pesquisas futuras.

2 Revisdo bibliogréafica

Esta secdo proporciona o conhecimento necessario para atingir os objetivos propostos
neste estudo e interpretar os resultados, ou seja, fornece uma base teorica para o estudo de
caso, constituida da contabilidade de custos, margem de contribuicdo e ponto de equilibrio.

2.1 Contabilidade de custos

A contabilidade de custos na visdo de Martins (2003, p.15) “acabou de passar, nessas
ultimas décadas, de mera auxiliar na avaliagdo de estoques e lucros globais para importante
arma de controle e decisdo gerenciais.” O mesmo autor traz que a contabilidade de custos tem
duas funcgdes relevantes: o auxilio ao controle e a ajuda as tomadas de decisdes.

E base para contabilidade de custos conhecer a terminologia aplicada aos custos, como
conceitos de gastos, custos e despesas. Costa, Oliveira e Perez Jr. (2006, p. 34), trazem um
esquema basico e apresentam de uma forma simples e pratica a classificacdo dos gastos
(Figura 01).

Figura 1 — Classificacéo dos gastos
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Fonte: Costa, Oliveira e Perez Jr. (2006, p. 34).
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Essa terminologia aplicada a contabilidade de custos constitui-se em um ferramental
importante para a realizacdo e estruturacao de calculos da margem de contribuicéo e do ponto
de equilibrio.

2.2 Margem de contribuicdo e ponto de equilibrio

A margem de contribuicdo é o que sobra ao se subtrair do preco de venda ou da receita
0s custos e despesas varidveis, sendo entdo possivel a apuragdo de uma margem de
contribuicdo por unidade e total.

Conforme Padoveze (1996, p. 243) a margem de contribuicdo representa:

o lucro variavel. E a diferenca entre o preco de venda unitario do produto e 0s custos
e despesas variaveis por unidade de produto. Significa que em cada unidade vendida
a empresa lucrara determinado valor. Multiplicado pelo total vendido, teremos a
contribuigdo marginal total do produto para a empresa.

A margem de contribui¢do por unidade, para Martins (2006, p. 179), é “a diferenga
entre 0 preco de venda e o custo variavel de cada produto; é o valor que cada unidade
efetivamente traz a empresa de sobra entre sua receita e o custo que de fato provocou e que
lhe pode ser imputado sem erro”. Martins (2006) ainda complementa que devem também ser
consideradas as despesas variaveis, quer de vendas, financiamento ou outras, para que
somadas aos custos variaveis possa se determinar a margem de contribuicao.

A margem de contribuicdo unitaria multiplicada pela quantidade vendida, segundo
Martins (2006), é a margem de contribuicéo total.

Além de conhecer quanto sobra do preco de venda para cobrir 0s custos e despesas
fixos, é preciso conhecer o ponto de equilibrio para conhecer até que momento se trabalha
somente para a absorcéo dos gastos.

Segundo Padoveze (1996, p. 243) o ponto de equilibrio em termos quantitativos pode
ser definido como: “o volume que a empresa precisa produzir ou vender, para que consiga
pagar todos 0s custos e despesas fixas, além dos custos e despesas variaveis que ela tem que
necessariamente incorrer para fabricar/vender o produto”.

Vale notar a contribuicdo de Bruni (2008), o qual destaca que o ponto de equilibrio
representa o volume minimo de operacfes que possibilita a cobertura dos gastos. Segundo o
autor existem diferentes conceitos de ponto de equilibrio, como o ponto de equilibrio contabil,
financeiro e 0 econdmico.

O ponto de equilibrio contabil, de acordo com Bruni (2008, p. 87), apresenta “o
volume de vendas ou faturamento que determinado empreendimento precisa obter para cobrir
todos os seus gastos. No ponto de equilibrio contabil o lucro € nulo”.

Isso vem ao encontro do que coloca Martins (2010). O autor reforca que o ponto de
equilibrio contabil é obtido quando a soma das margens de contribuicdo unitaria for capaz de
cobrir todos os custos e despesas fixos. Supondo uma producdo igual a venda, ndo haveria
nem lucro nem prejuizo.

Com relacdo a um resultado contabil nulo, Martins (2010, p. 261) diz que
“economicamente, a empresa esta perdendo (pelo menos o juro do capital proprio investido)”.

O ponto de equilibrio contabil pode ser obtido em quantidades de unidades a serem
vendidas ou o valor monetario das vendas necessarias para se atingir o mesmo. Para Martins
(2010), o ponto de equilibrio contabil em quantidades a serem vendidas é obtido atraves da
divisdo da soma dos custos e despesas fixos pela margem de contribuigdo unitaria; o resultado
ao ser multiplicado pelo preco de venda unitario, fornece o ponto de equilibrio em valor
monetario.
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Com relagédo ao ponto de equilibrio financeiro, Bruni (2008, p. 90) destaca que esse
“apresenta o volume de vendas, em quantidades ou unidades monetarias, para uma geracao de
caixa igual a zero. Para ser calculado, devem-se, basicamente, subtrair os gastos ndo
desembolséveis, como depreciagdes, do volume de gastos fixos”.

Para chegar ao valor do ponto de equilibrio financeiro, Martins (2010) aponta que é
necessario que se subtraia dos custos e despesas fixos as importancias que ndo irdo
representar desembolso, como a depreciacdo. Ao obter esse valor, divide-se pela margem de
contribuicéo unitaria.

Ja referente ao ponto de equilibrio econdmico, Martins (2010) considera que ele é
obtido quando receitas menos custos e despesas totais ddo como resultado o custo de
oportunidade do capital proprio empregado. Também, Bruni (2008, p. 90) contribui para o
conceito de ponto de equilibrio econémico ao destacar que:

apresenta o volume de vendas, em quantidades ou em unidades monetérias, para um
resultado econdmico igual a zero. Por esse resultado econdmico igual a zero
entende-se que todos os fatores serdo remunerados, incluindo, pincipalmente, a
remuneracao sobre o capital proprio empregado no negdcio. (BRUNI, 2008, p. 90).

Conforme Martins (2010) o ponto de equilibrio econdmico seré obtido quando a soma
das margens de contribui¢do for capaz de cobrir 0s custos e despesas fixos e sobrar o lucro
minimo desejado.

No caso em que a empresa estiver obtendo um volume intermediario entre o ponto de
equilibrio contébil e o ponto de equilibrio financeiro, menciona Martins (2010, p. 261) que a
empresa “estara obtendo resultado contabil positivo, mas estara economicamente perdendo,
por ndo estar conseguindo recuperar sequer o valor do juro do capital proprio investido”.

O ponto de equilibrio torna-se importante para se conhecer o nivel de producdo e
venda necessarios para cobrir todas as despesas fixas e custos fixos. Quando a empresa
oferece mais de um produto é interessante a analise do ponto de equilibrio para mais de um
produto, levando-se em conta o fator de ponderacdo, que pode ser a demanda de mercado.

Conhecendo o ponto de equilibrio para mais de um produto fica facil para as empresas
adotarem estratégias de vendas e estarem preparadas para quanto deve se produzir e vender, e
até mesmo fazer uma andlise de abandonar a producdo de determinado produto dependendo
do esforco de produzir. Ressalta-se que neste estudo, o ponto de equilibrio se referird a duas
atividades, quais sejam a de restaurante e a de pizzaria.

Destacam Costa, Oliveira e Perez Jr. (2006, p. 209) que “para o calculo do ponto de
equilibrio para mais de um produto, é necessario que haja uma relacdo de vendas entre eles”.
O autor apresenta um exemplo pratico e autoexplicativo (Quadro 1).

Quadro 1 — Ponto de equilibrio para mais de um produto

Item Bike Cross Total
Prego |~IQUId0 de impostos e A 140,00 190,00
comissoes
Custo direto por unidade B 82,00 113,00
Margem de contribuicdo C=A-B 58,00 77,00
Fator de ponderacéo D 2 1
Margem de contribuicdo ponderada | E=CxD 116,00 77,00 193,00
Margem_ de contrlb,uu;ao esperada = = 196.427
Gastos fixos do periodo
Quantidade no ponto de equilibrio G=F/E 1.017,76
Quantidade por produto H=GxD 2.035,51 1.017,76
Margem de contribuicao por I=HxC 118.060 78.367 196.427
produto

Fonte: Perez Jr., Oliveira e Costa (2006, p. 209)
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E importante salientar que com relacdo ao fator de ponderagdo dado no exemplo
anterior, traduz a relagdo entre os produtos. Nesse exemplo, Costa, Oliveira e Perez Jr. (2006,
p. 208) trazem como dado que “a demanda de mercado ¢ de duas unidades de Bike para cada
unidade de Cross”, de posse desta informacao o quadro ¢ autoexplicativo.

O célculo traz como resultado a quantidade por produto para se atingir o ponto de
equilibrio, bem como quanto em valor monetario isso representa.

Além do ponto de equilibrio para mais de um produto também deve-se conhecer o
ponto de equilibrio financeiro parcial para mais de um produto.

O ponto de equilibrio financeiro parcial, para Costa, Oliveira e Perez Jr. (2006, p.
213), “representa a quantidade de vendas necessaria para cobrir 0s gastos desembolsaveis,
tanto operacionais quanto ndo operacionais. Nesse ponto, a empresa apresenta prejuizo
contabil, e ndo estard recuperando o investimento feito no imobilizado”. Este ponto ocorre
quando nivel de producéo e vendas é igual ao saldo de caixa.

3 Metodologia

Esta secdo referente a metodologia tem por finalidade principal classificar o estudo
que foi realizado, bem como apresentar todos os procedimentos que foram adotados no
sentido de se alcancar o objetivo geral e 0s especificos propostos.

Esta pesquisa se configura, quanto aos objetivos, em uma pesquisa descritiva. De
acordo com Gil (2010) a pesquisa descritiva possui como objetivo primordial a descrigcdo das
caracteristicas de determinada populacdo ou fendmeno ou, entdo, o estabelecimento de
relacfes entre variaveis. Sao inimeros os estudos que podem ser classificados como pesquisa
descritiva, e uma de suas caracteristicas mais significativas é a utilizacdo de técnicas
padronizadas de coleta de dados, tais como questionario e observagado sistematica.

Quanto a abordagem do problema, esta pesquisa foi considerada como de natureza
qualitativa, pois a mesma nao empregou instrumentos estatisticos, ndo fez uso de técnicas
estatisticas para tratar as informacdes coletadas. A pesquisa qualitativa, de acordo com
Lakatos e Marconi (2011, p. 269), “preocupa-se em analisar e interpretar aspectos mais
profundos, descrevendo a complexidade do comportamento humano. Fornece analise mais
detalhada sobre as investigacGes, habitos, atitudes, tendéncias de comportamento etc”. Para
Michel (2009), na pesquisa qualitativa, 0 pesquisador participa, compreende e interpreta. A
verdade ndo se comprova numeérica ou estatisticamente.

Para alcancar os objetivos dessa pesquisa foram utilizados alguns procedimentos
técnicos, como: analise de conteudo, pesquisa documental, levantamento, observacéo e estudo
de caso.

Em relacdo a anéalise de conteudo, Berelson (1952) conceitua como sendo uma técnica
de pesquisa para a descricdo objetiva, sistemética e quantitativa do conteldo evidente da
comunicagdo. Para Rodrigues (2006, p.141), € a “parte que apresenta os resultados obtidos na
pesquisa e analisa-0s sob o crivo dos objetivos e/ou das hipoteses. Assim, a apresentacdo dos
dados é a evidéncia das conclusdes e a interpretacdo consiste no contrabalanco dos dados com
a teoria”.

Utilizou-se da andlise de contetdo para apuracdo do ponto de equilibrio para mais de
uma atividade e da margem de contribuicdo. Cabe destacar que para que fosse possivel chegar
ao ponto de equilibrio para mais de uma atividade, o estudo utilizou-se do método proposto
por Costa, Oliveira e Perez Jr. No entanto, houve a necessidade de adapta-lo as condigdes de
producdo do estabelecimento, considerado neste estudo.

Quanto a pesquisa documental, Lakatos e Marconi (2007, p. 176) evidenciam que sua
caracteristica principal reside em “que a fonte de coleta de dados esta restrita a documentos,
escritos ou ndo, constituindo o que se denomina de fontes primarias. Estas podem ser feitas no
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momento em que o fato ou fenémeno ocorre, ou depois”.

Utilizou-se da pesquisa documental para que se pudesse fazer uma relacdo de todos os
gastos da entidade, tanto na aquisicdo de insumos, como na compra de mdveis e
equipamentos para a cozinha, para o bufé, copa, e area em que os clientes fazem suas
refeicbes. Atraves da analise documental foi possivel verificar a quantidade de refeicdes
servidas a quilo, bem como o peso e a quantidade de rodizios, por meio das comandas.
Também foram investigados notas fiscais e o controle do proprietario em suas anotagdes.

J& a técnica de levantamento, de acordo com Gil (2002), caracteriza-se pelo
questionamento direto das pessoas cujo comportamento se deseja conhecer. Basicamente,
procede-se a solicitacdo de informacbGes a um grupo significativo de pessoas acerca do
problema estudado, para, depois, mediante analise quantitativa, obterem-se as conclusées
correspondentes aos dados coletados.

No que diz respeito a técnica de levantamento, foi realizada a entrevista
semiestruturada que, para Lakatos e Marconi (2011, p. 281), ¢ utilizada “quando o
entrevistador tem liberdade para desenvolver cada situagdo em qualquer diregdo que considere
adequada. E uma forma de poder explorar mais amplamente a questio”.

O estudo fez uso também da técnica de observacdo. De acordo com Beuren (2013, p.
128), ¢ “uma técnica que faz uso dos sentidos para a obtencdo de determinados aspectos da
realidade. Consiste em ver, ouvir e examinar os fatos ou fendmenos que se pretendem
investigar. Contribui para o pesquisador obter comprovacdo dos dados sobre os individuos
observados”.

O estudo também foi classificado como estudo de caso, pois se estudou um caso em
particular de um restaurante e pizzaria para que fosse possivel verificar qual das atividades
esta sustentando econémica e financeiramente a empresa, no ano de 2015. Ressalta-se que 0s
dados referentes ao ano de 2015, foram coletados em 4 (quatro) periodos diferentes para que
fosse possivel ter uma amostra capaz de contemplar o clima de verdo, outono, inverno e
primavera, pois isso pode influenciar na demanda de cada atividade. Os periodos estudados
foram: 19 de marco a 18 de abril, 0 més de maio, julho e setembro. Embora o periodo iniciado
em marco é o final do verdo, as temperaturas permanecem elevadas.

Para Beuren (2013, p. 84) a pesquisa do tipo estudo de caso “caracteriza-se
principalmente pelo estudo concentrado de um unico caso. Esse estudo ¢ preferido pelos
pesquisadores que desejam aprofundar seus conhecimentos a respeito de determinado caso
especifico”.

De acordo com Yin (2015, p. 4) o estudo de caso “surge do desejo de entender
fendmenos sociais complexos. Em resumo, um estudo de caso permite que o0s investigadores
foquem um “caso” e retenham uma perspectiva holistica e do mundo real”. O autor também
cita como exemplo de estudo de caso o0 estudo dos processos organizacionais e
administrativos.

4 Resultados e discussoes

Nesta secdo estdo expostos e sistematizados os dados coletados, e as respectivas
andlises e discussdes relacionadas ao assunto. Apresentam-se os resultados alcangados no
estudo desenvolvido junto a um restaurante e pizzaria.

4.1 Sustentabilidade econdémico-financeira do estabelecimento

O empreendimento em que se realizou o estudo exerce duas atividades, as atividades
de restaurante e pizzaria. Funcionam no mesmo estabelecimento, ocupando-se da mesma
infraestrutura e compartilhando determinados custos e despesas. Porém essas atividades séo
exercidas em periodos diferentes. O restaurante serve refei¢cbes durante o periodo de almocgo,
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de segunda-feira a sabado e, a pizzaria, oferece o rodizio de pizzas durante a noite, de quinta-
feira a sébado.

Para se conhecer em que propor¢do cada uma das atividades contribui para a
sustentabilidade econémica e financeira do empreendimento realizou-se uma analise do ponto
de equilibrio para mais de uma atividade, o ponto de equilibrio financeiro para mais de uma
atividade, a margem de contribuigé@o do restaurante, a margem de contribuigédo da pizzaria e a
margem de contribuicdo do estabelecimento como um todo.

Para que fosse possivel avaliar de que forma as atividades do estabelecimento
sustentam o0s gastos e despesas fixos, verificou-se a estrutura de gastos proprios de cada
atividade e a estrutura de gastos comum as duas atividades.

Na Tabela 1 é apresentado o valor monetario dos insumos consumidos no periodo
estudado para o preparo dos almogos no restaurante.

Tabela 1- Insumos consumidos para atender as refei¢fes do restaurante

Descricéo 19/03/15-18/04/15 Maio/15  Julho/15  Setembro/15 Valor total gasto
Estocéveis (R$) 1.226,73 897,57 1.247,48 686,79 4.058,57
Hortifrati (R$) 400,00 400,00 400,00 400,00 1.600,00
Pereciveis (R$) 6.420,72 5.708,99  5.157,26 5.327,48 22.614,45
Total (R$) 8.047,45 7.006,55  6.804,74 6.414,27 28.273,02

Fonte: elaborado pelos autores

A Tabela 2 evidencia o valor monetario dos insumos consumidos no periodo estudado
para o preparo das pizzas.

Tabela 2 — Insumos consumidos para atender o rodizio de pizzas

Descricéo 19/03/15-18/04/15 Maio/15 Julho/15 Setembro/15  Valor total gasto
Estocéveis (R$) 1.175,60  1.089,73 1.399,73 844,38 4.509,44
Hortifrati (R$) 200,00 200,00 200,00 200,00 800,00
Pereciveis (R$) 8.172,60  7.247,12 9.135,53 5.795,35 30.350,60
Total (R$) 9.548,20  8.536,85 10.735,26 6.839,73 35.660,04

Fonte: elaborado pelos autores

Além dos insumos, as atividades de restaurante e pizzaria também incorrem em gastos
com os funcionarios (Tabela 3).

Tabela 3 — M&o de obra — Restaurante e pizzaria

Descricéo 19/03/15-18/04/15  Maio/15 Julho/15 Setembro/15 Total

Restaurante (R$) 3.803,57 4.667,70 5.105,69 4.697,35 18.274,31
Pizzaria (R$) 8.025,00 8.695,75 7.862,00 5.416,00 29.998,75
Total (R$) 11.828,57 13.363,45 12.967,69 10.113,35 48.273,06

Fonte: elaborado pelos autores

O estudo também apurou a estrutura de gastos fixos do estabelecimento, necessaria
para a analise da sustentacdo econdémico e financeira exercida por suas atividades (Tabela 4).

Tabela 4 — Custos fixos e despesas fixas do estabelecimento

Custos/Despesas 19/03/15-18/04/15 Maio/15 Julho/15 Setembro/15 Valor ‘(‘F’fg)'
Agua 355,20 296,31 388,32 313,80 1.353,63
Depreciacéo

Restaurante e 529,62 529,62 529,62 529,62 2.118,48
pizzaria

Depreciacao 34,72 34,72 34,72 34,72 138,88

Pizzaria
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Custos/Despesas  19/03/15-18/04/15  Maio/15 Julho/i5  Setembrojis  Valor t(‘;};;
Depreciagao 129,19 129,19 129,19 129,19 516,74
Restaurante

Energia elétrica 1.999.47 1.347,75 1.302,94 1.313,26 5.963,42
Aluguel 3.300,00 3.300,00 3.300,00 3.300,00 13.200,00
Gas 1.244,05 1.244,05 1.244,05 1.244,05 4.976,20
Pré-labore 850,00 850,00 850,00 850,00 3.400,00
Remuneragao 1.108,80 1.108,80 1.108,80 1.108,80 4.435,20
funcionario caixa

Publicidade 835,00 375,00 375,00 375,00 1.960,00
Honorarios 485,00 607,00 513,00 434,00 2.039,00
contabeis

Material de 149 33 139,88 151,16 142,26 582,63
limpeza

Sindicato 72.42 72,42 72.42 7242 289,68
Internet 59,90 59,90 59,90 59,90 239,60
Vigilancia 92,56 92,56 92,56 92,56 370,24
Simples nacional 880,91 74342 828,32 668,32 3.120,97
IPTU 200,00 200,00 200,00 200,00 800,00
Total 1232617  11.130,62 11.180,00 10.867,90 45.504,67

Fonte: elaborado pelos autores

Observa-se, na Tabela 4, que existem itens que poderiam ter seus valores segregados,
como agua e energia elétrica. Porém atribuir esses custos as atividades em separado
necessitaria de um controle intenso, visto que ambas as atividades demandam do uso continuo
de mdveis, utensilios, maguinas e equipamentos. Segregar a depreciacdo, por exemplo, teria
um alto custo de operacionalizacdo, bem como, o consumo de agua, pois a mesma é utilizada
para lavar alimentos, fazer a limpeza, principalmente dos pratos e talheres. Mensurar a
quantidade de &gua consumida teria um baixo beneficio se comparado com o custo de obter
essas informac6es. O mesmo vale para a energia elétrica.

De posse desses dados, foi possivel verificar o quanto cada uma das atividades
contribui para a absorcdo dos custos fixos e despesas fixas comuns as atividades.

Na Tabela 5, pode ser verificado o faturamento do periodo estudado, ndo sendo
considerados os valores associados as bebidas servidas.

Tabela 5 — Faturamento do restaurante e da pizzaria

Descricdo 19/03/15-18/04/15 Maio/15 Julho/15 Setembro/15 Total
Receita total do (R$) 20.999,12  18529,31  15.770,60 1401057  69.309,30
restaurante
Eiez‘;il'rt; total da (R$) 26.000,60 2614895  27.664,60 17.61500  97.429,15

Fonte: elaborado pelos autores

Além das comidas, as atividades oferecem bebidas. As receitas e custos das bebidas
provocadas pelas atividades principais do estabelecimento estdo evidenciadas na Tabela 6.

Tabela 6 — Receita e custo das bebidas

Descricdo 19/03/15-18/04/15 Maio/15 Julho/15 Setembro/15 Total
Receita total das

bebidas do (R$) 2.858,50 2.206,00 1.899,00 1.825,50 8.789,00
restaurante

Custo total das (R$) 1.370,85 927,96 820,68 709,15 3.828,64
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Descricdo 19/03/15-18/04/15 Maio/15 Julho/15 Setembro/15 Total

bebidas do

restaurante

Receita total das

bebidas da (R$) 5.442,50 5.494,50 5.749,00 3.558,00 20.244,00
pizzaria

Custo total das

bebidas da (R$) 2.556,94 2.537,54 2.428,58 1.480,69 9.003,75
pizzaria

Fonte: elaborado pelos autores

A Tabela 7 traz o volume de producdo, em quilos de refeicbes servidas pelo
restaurante e em unidades de rodizios oferecidos na pizzaria.

Tabela 7 — Peso das refei¢des e quantidade de rodizios

Descricdo 19/03/15-18/04/15  Maio/15  Julho/15 Setembro/15 Total
Peso das Refeigdes (KG) 899,22 745,00 651,16 573,80 2.869,18
Quantidade de (UN) 118000 1.191,00  1.271,50 74050  4.383,00
Rodizios

Fonte: elaborado pelos autores

A apuracdo dos resultados anteriores possibilitou elencar os principais dados a serem
utilizados para as andlises do ponto de equilibrio e margens de contribui¢do para cada uma
das atividades. Para dar inicio as anélises de como se d& a sustentacdo econdémico-financeira
do estabelecimento calculou-se o ponto de equilibrio para as duas atividades.

4.1.1 Ponto de equilibrio para mais de uma atividade

Determinou-se o ponto de equilibrio para mais de uma atividade considerando os
gastos operacionais ndo desembolsaveis, como a depreciacdo, bem como se calculou o ponto
de equilibrio financeiro para mais de uma atividade.

No calculo do ponto de equilibrio ndo se considerou o faturamento com bebidas, pois
o foco principal foi a atividade de restaurante e pizzaria. Para que o célculo fosse possivel,
necessario tornou-se conhecer todos os custos e despesas pertinentes ao empreendimento. A
Tabela 4 indica os custos e despesas comuns as duas atividades.

No célculo do ponto de equilibrio, a mdo-de-obra foi considerada como custo fixo,
pois independente da quantidade de almoco servida ou rodizios oferecidos, o salario ndo
varia. Também é importante salientar que foi trabalhado com duas atividades, sendo possivel
identificar gastos fixos diretamente a atividade, por isso no célculo do ponto de equilibrio,
parte foi considerado sem se utilizar do fator de ponderacéo.

Para o célculo, considerou-se o quilo da refeicdo servida durante o almogo pertencente
a uma atividade, na qual estdo contempladas as viandas, marmitas, buffet livre e buffet por
quilo, todas essas variacGes sao possiveis de serem mensuradas por quilo. Para a determinagéo
do preco de venda médio unitario do quilo considerou-se a receita total do periodo dividida
pelo peso total das refeigdes servidas no periodo estudado.

Considerou-se como outra atividade oferecida pelo estabelecimento o rodizio de
pizzas, e, da mesma forma, para se chegar ao preco de venda unitario do rodizio, dividiu-se a
receita total pelo numero de rodizios servidos. Como no periodo pesquisado ocorreram
variacdes no preco de venda, utilizou-se deste célculo para a obtencdo da media do preco de
venda do periodo. Entretanto, se no periodo ndo houvesse variagdo alguma, este calculo
dispensado seria.
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Para a determinacédo do ponto de equilibrio para mais de uma atividade utilizou-se dos
valores totais dos gastos elencados na Tabela 4 como pode ser verificado no Quadro 2.

Quadro 2 — Total de gastos indiretos do periodo

Gastos indiretos do periodo R$

Agua 1.353,63
Energia elétrica 5.963,42
Aluguel 13.200,00
Gés 4.976,20
Pro-labore 3.400,00
Remuneragdo funciondrio caixa 4.435,20
Publicidade 1.960,00
Honorarios contébeis 2.039,00
Material de limpeza 582,63
Sindicato 289,68
Internet 239,60
Vigilancia 370,24
Simples nacional 3.120,97
IPTU 800
Depreciagao pertencente somente ao Restaurante 516,74
Depreciacao pertencente somente a Pizzaria 138,88
Depreciacdo comum ao Restaurante e Pizzaria 2.118,48
Total 45.504,67

Fonte: elaborado pelos autores

Esses gastos foram classificados em operacionais desembolsaveis, operacionais ndo
desembolsaveis e ndo operacionais, como segue no Quadro 3.

Quadro 3 — Gastos indiretos fixos

Gastos indiretos fixos R$ por unidade
Operacionais desembolsaveis 42.730,57
Operacionais ndo desembolsaveis 2.774,10
N&o operacionais 0,00
Total por periodo 45.504,67

Fonte: elaborado pelos autores

Os gastos operacionais ndo desembolséaveis sao referentes aos gastos com depreciacéo,
ja 0s ndo operacionais seriam, por exemplo, com taxas e juros bancarios, os quais ndo foram
apresentados no estabelecimento.

Sendo duas atividades analisadas, a de restaurante e de pizzaria, permitiu-se identificar
alguns custos fixos a cada atividade em separado. A apuragdo desses valores possibilitou o
calculo do ponto de equilibrio para mais de uma atividade, considerando os gastos
operacionais ndo desembolsaveis.
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O célculo mencionado pode ser verificado no Quadro 4.

Quadro 4 — Ponto de equilibrio para mais de uma atividade

Item Restaurante Pizzaria Total
Preco liquido de impostos e comissdes A 24,16 22,23
Custo direto por unidade (Insumos) B 9,85 8,14
Margem de contribuicdo C=A-B 14,30 14,09
Fator de ponderacdo D 1] 1,527608837
Margem de contribuicéo ponderada E=CxD 14,30 21,53 35,83
Margem de contribuic8o esperada = Gastos fixos
do periodo préprios da atividade F 18.791,05 30.137,63 48.928,68
Margem de contribuic8o esperada = Gastos fixos
do periodo comum as atividade G 44.849,05
Margem de contribuicdo esperada total H 93.777,73
Quantidade no ponto de equilibrio I =G/E 1.251,686
Quantidade por atividade para cobrir a
estrutura de gastos fixos préprios da atividade J=FIC 1.313,83 2.138,50
Quantidade por atividade para cobrir a
estrutura de gastos fixos comum as atividades K=1xD 1.251,69 1.912,09
Quantidade total por atividade L=J+K 2.565,52 4.050,59
Margem de contribuicdo por produto considerando
gastos fixos comuns as atividades M=KxC 17.902,24 26.946,81 44.849,05
Margem de contribuicdo considerando gastos fixos
proprios de cada atividade N=JxC 18.791,05 30.137,63 48.928,68
Margem de contribuicdo por atividade total O=M+N 36.693,29 57.084,44 93.777,73
Faturamento necessario para atingir o Ponto de
equilibrio P=LxA 61.973,90 90.039,98 | 152.013,90

Fonte: adaptado de Costa, Oliveira e Perez Jr. (2006).

Por ser possivel atribuir determinados custos fixos diretamente as atividades, obtive-se

os dois pontos de equilibrio, um tendo como meta cobrir esses gastos fixos e o outro usando o
fator de ponderacéo, tendo como funcéo absorver os gastos fixos comuns as duas atividades.
A partir da soma desses dois pontos de equilibrio obteve-se a quantidade total por atividade
para a empresa cobrir todos os gastos fixos e sem gerar lucro, uma unidade a mais e ja
contribui para o lucro.

No Quadro 4, o fator de ponderacao foi obtido através da analise da demanda, em que
no periodo foram oferecidos 4.383 rodizios de pizzas para 2.869,19 quilos de refei¢do servida,
logo, a demanda de mercado é de 1,527608837 rodizios de pizza para cada quilo de refeicdo
servida. Esses dados podem ser verificados na Tabela 7.

Para cobrir toda a estrutura de gastos fixos e ainda recuperar o investimento
(considerou-se o valor da depreciacdo) o estabelecimento produziu aproximadamente
2.565,52 quilos de refeicdo e 4.051 rodizios, ou seja, quando o empreendimento alcangou
2.565,52 quilos de refeicdo e 4.051 rodizios, ndo havia nem lucro nem prejuizo, ao atingir
esses valores, alcangou-se o ponto de equilibrio.

Note que, conforme a demanda, a pizzaria contribui mais para cobrir a estrutura de
gastos fixos. A margem de contribuicdo por atividade da pizzaria representa
aproximadamente 60,87% das despesas e custos fixos. Para atingir o ponto de equilibrio para
mais de uma atividade o restaurante teve que faturar no periodo estudado o equivalente a R$
61.973,90 e a pizzaria R$ 90.039,98.
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No que tange o calculo do ponto de equilibrio financeiro para mais de uma atividade,
somente foram considerados os gastos desembolséveis, ndo sendo considerados, portanto, as
despesas com depreciacdo. Ele é capaz de determinar o nivel de atividade necessaria para
atender todos os custos e despesas desembolsaveis. Antes do célculo do ponto de equilibrio
financeiro para mais de uma atividade definiu-se a margem de contribuicdo esperada, a qual
nada mais é que o montante financeiro necessario para cobertura dos gastos fixos
desembolsaveis, que inclui os gastos operacionais desembolsaveis e 0s ndo operacionais.

Quadro 5 — Ponto de equilibrio financeiro para mais de uma atividade

Item Restaurante Pizzaria Total
Preco liquido de impostos e comissfes A 24,16 22,23
Custo direto por unidade (Insumos) B 9,85 8,14
Margem de contribuicdo C=A-B 14,30 14,09
Fator de ponderacédo D 1 1,527608837
Margem de contribui¢do ponderada E=CxD 14,30 21,53 35,83
Margem de contribui¢do esperada = Gastos fixos do
periodo préprios da atividade F 18.274,31 29.998,75 | 48.273,06
Margem de contribui¢do esperada = Gastos fixos do
periodo comum as atividade G 42.730,57
Margem de contribuigdo esperada total H 91.003,63
Quantidade no ponto de equilibrio I =G/E 1.192,56
Quantidade por atividade para cobrir a estrutura de
gastos fixos proprios da atividade J=FIC 1.277,70 2.128,64
Quantidade por atividade para cobrir a estrutura de
gastos fixos comum as atividade K=1xD 1.192,56 1.821,76
Quantidade total por atividade L=J+K 2.470,26 3.950,41
Margem de contribuigéo por atividade considerando
gastos fixos comuns as atividades M=KxC 17.056,61 25.673,96 | 42.730,57
Margem de contribuigdo considerando gastos fixos
préprios de cada atividade N=JxC 18.274,31 29.998,75 | 48.273,06
Margem de contribuigdo por atividade total O=M+N 35.330,92 55.672,71 | 91.003,63
Faturamento necessario para atingir o Ponto de
equilibrio P=LxA 59.672,91 87.813,24 | 147.486,10

Fonte: adaptado de Costa, Oliveira e Perez Jr. (2006).

Como resultado obteve-se a quantidade de vendas necessaria para cobrir 0s gastos

desembolséveis. A empresa atingiu seu ponto de equilibrio quando vendeu aproximadamente
2.470,26 quilos de refeicdo e serviu aproximadamente 3951 rodizios de pizzas, nesse
momento a empresa apresentou apenas prejuizo contabil, visto que o resultado ndo cobre a
depreciacdo. Para atingir o ponto de equilibrio financeiro para mais de uma atividade a
empresa faturou R$ 59.672,90 no restaurante e R$ 87.813,24 na pizzaria. Nesse momento, 0
empreendimento j& podia atender todos seus custos e cumprir com as obrigacGes perante
terceiros.

Além do calculo do ponto de equilibrio para mais de uma atividade apurou-se a
margem de contribui¢do do estabelecimento como um todo e das atividades em isolado.

4.1.2 Margem de contribuicéo

Conhecido o faturamento do restaurante e o custo marginal, compreendido pela
despesa variavel e pelo custo variavel, foi possivel determinar a margem de contribui¢do do
restaurante como um todo, que inclui o faturamento das refei¢Oes e das bebidas vendidas, a
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qual é uma atividade correlata, pois s6 é possivel a receita de bebidas tendo em vista a
atividade de refeigbes (a venda de bebidas decorre da atividade principal), contribuindo
também para a absorcao dos custos fixos e despesas fixas.

Também se pode calcular a margem de contribuicdo da pizzaria, sendo levado em
conta a receita auferida pelas bebidas, pois a venda de bebidas esta correlacionada a atividade
principal da pizzaria. Por fim, verificou-se a margem de contribuicdo do estabelecimento
como um todo, considerando os custos comuns as duas atividades. De posse desses dados foi
possivel verificar o quanto cada uma das atividades contribui para a absorc¢ao dos custos fixos
e despesas fixas proprios e comuns as atividades, como pode ser verificado no Quadro 6.

Quadro 6 — Margem de contribuicdo

Margem de contribuic8o (em reais)

Restaurante Pizzaria
Refeicoes Bebidas Rodizios Bebidas

Faturamento 69.309,60 8.789,00 97.429,15 20.244,00
(-) CM -28.273,02 -3.828,64 -35.660,05 -9.003,74
(=) MC 41.036,58 4.960,36 61.769,10 11.240,26
(=) MCT 45.996,94 73.009,36
(-) CF e DF proprios da atividade 18.791,05 30.137,63
(=) MCT aos custos e despesas
fixos comuns 27.205,89 42.871,73
(-) CF e DF comuns as atividades 44.849,05
(=) LO 25.228,57

Fonte: elaborado pelos autores

Com base no disposto no Quadro 6, a atividade geral do restaurante contribui em
45.996,94 para a absorcdo dos custos e despesas fixas. Entretanto, deduzindo-se 0s custos
proprios da atividade como a depreciacdo e remuneracdo de funcionarios do restaurante,
obteve-se o valor de R$ 27.205,89, o qual contribuird para a absor¢do dos custos fixos e
despesas fixas comuns as atividades de restaurante e pizzaria, ou seja, do estabelecimento
como um todo. A venda de bebidas representa 10,78% da margem de contribuicdo. Contudo,
0 empreendimento conta também com a atividade da pizzaria, a qual pode contribuir na
absorcédo das despesas fixas e custos fixos.

Para poder analisar 0 quanto a atividade da pizzaria contribui para a absorcédo dos
custos fixos e despesas fixos comuns as atividades exercidas pelo estabelecimento, €
importante deduzir da margem de contribuicdo, os custos e despesas fixos préprios da
atividade. Como, neste caso, a depreciacdo e a remuneracdo dos funcionarios. Observa-se
pelo Quadro 6 que a pizzaria contribui em R$ 42.871,73 para a absorc¢do dos custos fixos e
despesas fixas comuns as atividades de restaurante e pizzaria.

Para este célculo utilizou-se a margem de contribuicdo total de cada atividade para o
periodo estudado, incluindo a margem de contribui¢do das bebidas e tendo sido subtraido os
custos fixos e despesas fixas pertinentes a cada atividade. De maneira geral, no periodo
considerado para o estudo, pode-se dizer que o empreendimento conseguiu cobrir a estrutura
de gastos existentes e ainda obter um lucro operacional de R$ 25.228,57. Porém uma
atividade complementa a outra. Nesta situacdo, tanto o restaurante como a pizzaria sozinhos
ndo sdo capazes de absorver sem prejuizos a atual estrutura de custos fixos e despesas fixas.
Verificou-se que a pizzaria é responsavel por 61,18% da margem de contribuicéo total, sendo




XXIV Congresso Brasileiro de Custos — Floriandpolis, SC, Brasil, 15 a 17 de novembro de 2017

a atividade mais lucrativa. Entretanto, ambas estdo sustentando econémica e financeiramente
a empresa. De maneira mais adequada, pode-se dizer que o restaurante complementa a
pizzaria. Ha que se evidenciar que os custos e despesas fixos também tem origem na
sustentacdo da atividade do restaurante.

Este estudo torna-se importante para a area do conhecimento da contabilidade
gerencial, a qual preza pelas informagdes no auxilio ao processo decisorio. Ele traz como
contribuicdo uma sistematizacdo para a apuracdo do ponto de equilibrio para mais de uma
atividade, margem de contribuicéo e resultados, a fim de permitir melhor avaliar a sustentacao
econdmica e financeira do estabelecimento pelas atividades desenvolvidas.

Evidencia-se a contribuigcdo da contabilidade no processo de tomada de deciséo, pois
ela permitiu organizar de forma sistematizada, os procedimentos a serem seguidos, com a
finalidade de se subsidiar a tomada de deciséo: permanecer com as duas atividades, investir
mais em uma em detrimento da outra ou continuar com as duas. A contabilidade quando
aplicada permite sistematizar os dados com o intuito de melhor subsidiar a analise e tomada
de decisdo, como nesse caso.

5 Conclusao

Em frente aos resultados obtidos pode-se compreender melhor de que forma se da a
sustentabilidade econdmico-financeira do estabelecimento gastrondmico. Quanto a
necessidade de avaliar qual das atividades estd sustentando econdmica e financeiramente a
empresa, concluiu-se que as atividades se complementam. Mais precisamente pode-se dizer
que o restaurante complementa a pizzaria, e que nesse primeiro instante uma atividade
necessita da outra para sobreviver, mas a pizzaria esta proxima de sozinha ser capaz de cobrir
toda a estrutura de custos e despesas fixos.

Identificou-se na atividade do restaurante uma margem de contribuicdo total para as
refeices servidas de R$ 41.036,58 e para as bebidas de R$ 4.960,36, e descontado 0s custos
fixos e despesas proprias da atividade se chegou a uma margem de contribuicdo total de R$
27.205,89. Na atividade de pizzaria obteve-se uma margem de contribuicdo total para os
rodizios de R$ 61.769,10 e para as bebidas de R$ 11.240,26 e, descontado os custos fixos e
despesas proprios da atividade se chegou a uma margem de contribuicdo total de R$
42.871,73. A margem de contribuicdo total da pizzaria é a que mais contribui para a absorcao
de custos e despesas fixos comuns as atividades de restaurante e pizzaria, que importaram em
R$ 44.849,05.

No que tange ao ponto de equilibrio para mais de uma atividade, tendo como base o0
fator de ponderacdo, a pizzaria possui maior capacidade para atender a estrutura de gastos
fixos. Por possuir uma demanda maior, a pizzaria atingiu seu ponto de equilibrio para mais de
uma atividade em aproximadamente 4.051 rodizios e o restaurante em 2.565,52 quilos de
refeicdo, corroborando para a ideia de que a pizzaria contribui mais na sustentacdo econémica
e financeira do estabelecimento.

Para os futuros estudos sugere-se uma andlise para que se identifique se é vantajoso
eliminar a atividade de restaurante e passar a trabalhar somente com a pizzaria, por ser uma
atividade de grande margem de contribuicdo e, nessa analise, considerar quais 0S custos e
despesas fixos 0 estabelecimento conseguiria eliminar.
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