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1 INTRODUGCAO

A alimentacdo € uma necessidade basica dos individuos e influencia a
qualidade de vida, por ter relacdo direta com a saude. Para tanto, deve ser
saudavel, completa e variada, além de seguir as caracteristicas socioecondmicas
e culturais de cada populacdo sem, entretanto, exceder os recursos financeiros
previamente estabelecidos (ZANDONARDI et al., 2007; KAWASAKI;CYRILLO &
MACHADO, 2007).

Atualmente, cada vez menos o ambiente doméstico é local das
refeicdes, devido ao ritmo acelerado da vida moderna, juntamente com o0 aumento
das distancias entre o local de trabalho e/ou estudo e a moradia e o0s
consequentes problemas de transporte. Conveniéncia e praticidade tem sido a
escolha dos consumidores e, nesse contexto, surgem o0s restaurantes self-
service, por quilo ou ndo, como uma Op¢ao muito procurada, por possuirem
precos mais acessiveis e rapidez de atendimento (AKUTSU et al., 2005).

Para garantir a producao de refeicdes de qualidade, é necessario reunir
um conjunto de recursos fisicos adequados, tais como instalacdes, equipamentos
e utensilios, mao-de-obra capacitada e matéria prima proveniente de fonte
segura, 0 que gera custo para o servigo de alimentacdo (KAWASAKI, 2007).

O custo alimentar, ou seja, da matéria prima, representa 0 maior item
dentro do custo total da refeicdo, e o fato de destacé-lo permite avaliar
rapidamente a influéncia de uma variacdo do seu preco ou do rendimento de sua
utilizacdo (KIMURA, 2003).

Neste contexto, o controle de estoques assume particular importancia a
fim de evitar que sejam despendidos recursos financeiros excessivos com
géneros alimenticios que ndo tenham importancia vital no processo de producédo
de refeicbes. Uma das técnicas mais utilizadas para se classificar itens de
estoque com base em sua importancia é a técnica de Pareto ou curva ABC, em
gue se considera a importancia dos materiais, baseada nas quantidades utilizadas
e no seu valor. Essa € uma ferramenta administrativa que concentra-se no
principio dos pouco vitais e dos muito triviais, onde a maior parte do investimento
em materiais € determinada por um pequeno numero de itens. Na verdade, o
objetivo da curva ABC é definir grupos de géneros, de acordo com seu preco e
importancia, para os quais diferentes sistemas de controle de estoques serao
mais apropriados, resultando em um sistema total mais eficiente para o controle
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de custos (MEZOMO, 1994), o que é fundamental para o planejamento de todos
0S processos e atividades de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)
(LIPPEL, 2002).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo calcular o
custo das refeicbes servidas durante uma semana no Restaurante Escola
Campus Capao do Ledo da Universidade Federal de Pelotas e relaciona-lo com a
curva ABC.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Foi escolhido, de forma aleatéria, o cardapio de uma semana do
Restaurante Escola Campus Capdo do Ledo da Universidade Federal de
Pelotas/RS e, utilizando-se uma planilha do Excel previamente elaborada pela
geréncia do restaurante, foram calculados os custos: alimentar total e per capita.

Para determinacdo da curva ABC, a quantidade total de cada género
utilizado na semana avaliada foi verificada e, de acordo com seu prec¢o unitario,
calculou-se o valor total do mesmo. Posteriormente, 0s géneros foram
classificados em ordem decrescente de preco e calculou-se o valor total
acumulado. Em seguida foi calculado o percentual sobre o valor total acumulado,
gue permitiu classificar os géneros em itens “A”, “B” ou “C”; onde os itens “A” s@o
responsaveis por cerca de 65% do investimento; os itens “B”, responsaveis por
25% do investimento e por ultimo os itens “C”, responsaveis por 10% do
investimento (KAPLAN & COOPER, 2000).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A seguir, evidenciam-se na Tabela 1 os dados encontrados sobre custo
alimentar total e per capita, nimero de refei¢cdes servidas e a classificagdo dos
géneros constantes de cada cardapio em itens, de acordo com a curva ABC.

Tabela 1. Custo alimentar total e per capita, nimero de refei¢cdes servidas e nimero de géneros
alimenticios de acordo com a classificacdo ABC por cardapio/dia utilizados no Restaurante Escola
Campus Capao do Ledo da Universidade Federal de Pelotas/RS, 2010

Segunda- Terca- Quarta- Quinta- Sexta-
feira feira feira feira feira
Custo alimentar R$ R$ R$ R$ R$
total 2.160,87 2.062,33 2.063,04 1.661,87 1.562,22
Numero de 1068 1160 879 879 779
refeicdes servidas
Custo alimentar per R$ 2,02 R$ 1,78 R$ 2,35 R$ 1,89 R$ 2,01
capita
03 03 03 02 03
Classificacéo 07 09 09 08 07
15 17 17 16 14

Analisando a Tabela 1, podemos verificar que o numero de itens
classificados como do grupo “A” de cada dia da semana foi de 3, com excecao
apenas da quinta-feira, onde foram encontrados 2 itens. Observa-se também, que
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nos dias onde o custo alimentar per capita foi mais baixo e mais alto, terca-feira
R$ 1,78 e quarta-feira R$ 2,35 respectivamente, o custo alimentar total foi
praticamente igual (R$ 2.062,33 — R$ 2.063,04), e o niUmero de itens do grupo “A”
foi 0 mesmo — 3 e 3. Atribui-se, portanto, a variacdo do custo alimentar per capita
ao numero de comensais, que variou de 1160 na terca-feira para 879 na quarta-
feira.

O custo alimentar total da semana foi de R$ 9.186,55; onde os 9 itens
classificados como do grupo “A” foram responsaveis por R$ 5.807,33 de
investimento, o que representa 63,21% do valor total; os 11 itens do grupo “B”
responsaveis por R$ 2.266,32 de investimento, sendo 24,67% do valor total; e os
39 itens “C” por R$ 1.112,90; representando 12,11% do valor total, conforme
mostra a Tabela 2.

Tabela 2. NUmero de itens, valor total em reais e em percentual sobre o custo alimentar total de
uma semana de cardapios do Restaurante Escola Campus Capdo do Ledo da Universidade
Federal de Pelotas/RS, de acordo com a classificacdo ABC.

% sobre o valor
Classificacao N° de itens Valor total total
A 09 R$ 5.807,33 63,21 %
B 11 R$ 2.266,32 24,67 %
C 39 R$ 1.112,90 12,11 %

4 CONCLUSOES

Diante do exposto, pode-se concluir que no referido local ha um
equilibrio entre o custo alimentar das refei¢cdes servidas, no que diz respeito aos
géneros empregados no preparo das refei¢cdes, e a sua distribuicdo por cardapios
de acordo com a classificacdo ABC, variando apenas as quantidades utilizadas,
que dependem do nimero de comensais.
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