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RESUMO

O presente estudo aborda a gestéo estratégicastibes a@plicada ao Restaurante Universitario
da Universidade Federal de Santa Catarina (RUp pupblema de pesquisa consiste em
determinar como os fatores envolvidos na gestaadsi®s influenciam no seu desempenho
socioecondmico. Neste sentido, objetiva-se anatisdiatores envolvidos no gerenciamento
dos custos e a sua influéncia no desempenho soa@@ico do RU. Metodologicamente,
este estudo se classifica, quanto aos fins, complorxdrio e descritivo e, quanto aos meios,
como um estudo de caso, em que as técnicas da delelados e evidéncias foram realizadas
por meio da observacédo, da entrevista e da pesgpcsemental. Em termos de resultados, no
levantamento e na apuragdo dos custos do RU, @bsergue o custo unitario da refeicdo (R$
7,75) é superior ao preco médio praticado por uestdes privados (R$ 6,60). Por meio de
simulagfes, observa-se que, com um possivel aungentaimero de refeicbes servidas, o
custo unitario da refeicdo pode ser reduzido patares inferiores aos precos de mercado.
Contudo, com o aumento do volume, o custo tot&Rddambém é ampliado, uma vez que 0s
valores das refeicOes apresentam margem de cagéitbumegativa. Por fim, utiliza-se a
analise beneficio-custo para o caso e verificauge gm algumas situacdes, a alternativa com
0 menor custo total para a sociedade é a que g perda de beneficios. Com este indice,
torna-se possivel verificar as alternativas de ficadido que geram melhores beneficios para
a sociedade proporcionalmente ao custo e conokugue a integracado da andlise beneficio-
custo na gestdo estratégica de custos permiteriafiires com enfoque social e melhoram o
processo de tomada de decisdes.

Palavras-chave: Restaurante Universitario. Gessératégica de Custos. Custo da refei¢ao.



ABSTRACT

The present study talks about the strategy of apgtied to the University’s restaurant from
Santa Catharine (UR) Federal University, whoseameses problem consist in establishing
how the involved factors in the management of caffect the socio-economic development.
In this sense, the object is to analyze the fadtorslved in the management of costs and its
influence in the UR socio-economic development.hddblogically this study classify to its
end, as exploratory and descriptive, and to its inmsl, as a case study, where the
information and evidence collect techniques wasdbrmough the observation, interview, and
documental research. In base of the results abeudpraisal and evaluation of costs of UR,
was noted that the cost of each meal (R$ 7,75p@ethe medium price charged by the
privets restaurants (R$ 6,60). Through the simuteti it was noted that with a possible
increasing in the number of meals served, the foostach meal can be decreased to a value
below the market’s price.

However, with the increase of meals, the total cdst/R is soaring also, once the prices of
meals shows negative contribution markup. Finallgnalysis of cost benefice is used to the
case, and in some situation it's found out thatdhernative to the total lowest cost to the
society is the one that generate greater loss réflie. With that index, becomes possible to
verify the alternatives of changes that producéebdtenefits to society proportionally to the
cost and it is concluded that the integration ddlgsis cost-benefit in the management of
costs allow information focusing the social angbiaving the process of decision taken.

Key words: University Restaurant. Strategic-Managehof Costs. Cost of meal.
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1. INTRODUCAO

Com o aumento da competitividade no setor de sEsyigecorrente de mudancas
politicas, econémicas e sociais, tornou-se nedasaantilizacdo de informacdes contabeis
aplicadas ao planejamento, ao controle e a tomadkedsao. A gestado de custos deixou de
ser um simples processo para a apuracdo do cudtms e@esultados, para se tornar um
importante instrumento de gestdo empresarial.

Apesar de a intangibilidade ser intrinseca aosi@®y existe a necessidade de
quantificar os diferentes tipos de servicos, tamtanomento de apurar seus custos, quanto no
momento de determinar o preco de venda. A necelsidia mensuracao existe tanto no nivel
do préprio servico quanto no nivel das atividadae @ compdem. Essa mensuracdo de
servigcos ocorre por meio das atividades ou de sutngdades de mensuracao quantificaveis.
Porém, tém-se inUmeras variaveis qualitativas emlas, seja no processo de determinacéo e
alocacéao dos custos, seja no momento de determpraco de venda de um servico.

Estas mudancas traduzem novas maneiras de gedicioegjue requerem agilidade e
recursos que permitam a maximizacdo do desempeanpeesarial. A contabilidade busca
fornecer informacdes relevantes aos seus diversoarios por meio da contabilidade
gerencial, na qual as informacfes de custos témpapel preponderante no processo
decisorio. Com isso, informagfes gerenciais gerpdiscontabilidade de custos se tornaram
importante também para este setor, 0 que levourgingento de novos paradigmas da gestao
empresarial. A busca por respostas precisas pgebkemas do setor de servicos fez crescer
as discussdes e a pesquisa sobre a apropriacaotiézdgdo de custos neste setor (MAHER,
2001).

Uma solucdo 6tima para a mensuracdo de custosestagiio de servi¢cos ainda nao
existe, principalmente no tocante a mensuracaosdoscos. Isso se deve as dificuldades

junto a gestores de custos, tanto em relacéo @sria€des produzidas quanto em relacdo aos
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métodos, modelos ou procedimentos utilizados.

As Instituicbes Federais de Ensino Superior (IFE8p agentes essenciais do
desenvolvimento econdémico e social do pais. Pood&mecursos publicos disponiveis para a
distribuicdo entre as universidades publicas leiagad sdo escassos (MARINHO;
FACANHA, 1998 apud SOUZA, 2007).

Os restaurantes universitarios tiveram seu inici®io de Janeiro durante a década de
50, especificamente na Universidade do Brasil,rpeio da manutencédo de restaurantes em
algumas escolas e faculdades, objetivando atendeioharios e estudantes. Apés discussoes
em relag&o ao financiamento deste tipo de seragdinal dos anos 60, foi criada a bolsa de
alimentacdo destinada aos estudantes universitéaientes (MEC, 1984 apud PROENCA,
1996).

O Restaurante Universitario da Universidade Feddgabanta Catarina (RU-UFSC)
possui grande importancia a comunidade académarifidé-se a necessidade, para a tomada
de decisbes por parte da Administracdo Centrainfdemacdes estratégicas sobre os custos
relacionados as refeicbes no que se refere a nmagédistetanto das condicdes atuais de
prestacdo de servicos quanto da utilidade paraiedsmle académica e geral.

Para que a Universidade Federal de Santa CatddR&CQ), no que se refere a
exceléncia da gestdo, seja amplamente desenvodridegessario que se busque o constante
aperfeicoamento de seus processos de geracaod® gisstinformacédo e, em especial, da
mensuracao de seus custos. A necessidade de n@@tsdi@s custos se deve ao fato de o
processo de producéo e de fornecimento de refergd&2) consumir recursos fixos elevados
e exigir aperfeicoamento tecnologico, dificeis deresn prontamente quantificados
monetariamente.

Com relacéo a escolha do tema e ao problema, stst#oeoi orientado de acordo com
as sugestdes de Martins (2006), que descreve guexisie uma regra basica para tal escolha,
porém o tema a ser investigado deve atender aossiteg de importancia, originalidade e
viabilidade. Desta maneira, para a orientacdo dgyiga, a pergunta-problema é: Como o0s
fatores envolvidos na gestdo dos custos influencaesempenho socioeconémico do RU-
UFSC?

11 OBJETIVOS

A partir do tema apresentado e para responder @mepna de pesquisa, abaixo sao
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apresentados o0s objetivos deste estudo.

1.1.1 Objetivo Geral

O objetivo geral deste trabalho consiste em amalosa fatores envolvidos no

gerenciamento dos custos e a sua influéncia nomeseo sécioeconémico do RU-UFSC.

1.1.2 Objetivos Especificos

De modo que o desenvolvimento do estudo seja aderdo atendimento do objetivo

principal, este foi subdividido nos seguintes atet especificos:

. Identificar e descrever os fatores envolvidos ror@sso de gestdo de custos;
. Levantar dados econémico-financeiros;
. Integrar a analise beneficio-custo na gestéo égtcat de custos do RU.

1.2 JUSTIFICATIVA

O estudo almeja contribuir ao atual estagio dadagesstratégica de custos em
empresas publicas. O RU-UFSC, do ponto de vistadoio e financeiro, se classifica como
um oOrgéao prestador de servicos.

Para manter e melhorar o servico de assisténciestumlante, por meio do RU, é
primordial que a UFSC atenda as suas metas juntor@gomento proposto pelo governo
federal, favorecendo, com isso, a percepcao do onend relacdo as condi¢cdes sociais e
econdmicas do pais e a propria qualidade de vigepalacao.

De acordo com Oliveira (2006, p. 13),

A profissionalizagdo da gestdo no Brasil se deuoidedos anos 80, quando
estudiosos de administracdo de empresas comecanvesedar pela gestdo de
restaurantes, mesmo sem conhecimentos especificegolucdo do mercado tem
exigido cada vez mais conhecimento e competénce etopreendedores de
restaurantes e gestores de negécios em alimentedorma a garantir que esses

profissionais sejam capazes de criar, desenvoh@megolar todas as atividades e
processos operacionais.

Espera-se, com o presente estudo, subsidiar elesnpata um sistema de controle
gerencial que tem como foco gerar informacdes ael®s e indispensaveis. Dessa forma,
contribui-se para o desenvolvimento e para o aijgedmento das praticas de gestdo da

UFSC e, em especial, do RU, o que colabora, cors¢gmente, para uma melhor utilizacao
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dos recursos a ele destinados, contribuindo commstrumento indispensavel para o ensino
e a gestao universitaria.

A melhoria da gestdo de recursos humanos, materis@snoldgicos provoca, como
consequéncia, melhoria no sistema como um todoeruud refletir de forma direta na
qualidade do servigo prestado.

Desta forma, este estudo pretende abordar o prablewando-se em conta dois
fatores preponderantes: a) dificuldade de manutededsistemas de custeio e, b) falta de
informacdes necessarias para o processo de toreatkciddo desta entidade.

Com relagcdo a utilizacdo de conceitos comuns nti@efe empresas privadas em
empresas publicas, Schultz (2007, p. 21) afirma que

ndo se deseja com isso instituir a finalidade doolmos servigos publicos. Mas sim,
possibilitar maneiras que propiciem a sustentaduéd e a prestacdo de servicos
pelos menores custos possiveis para sociedadeveintue, esses gastos sdo pagos

pela propria sociedade, assim, esta € a princijjafessada para que 0S recursos
sejam utilizados de uma forma maximizada.

Em termos praticos, pretende-se contribuir para merfeicoamento e a
profissionalizacdo do sistema de gestdo do RU-UESQoossivelmente, o de outras
instituicdes similares.

Com objetivo de subsidiar os gestores em termasfdenacdes precisas e relevantes,
serdo realizadas reuniddsrginstorming e work-shops Além disso, os resultados obtidos
serdo divulgados por meio de artigos cientificosnsetidos a congressos e a revistas de
circulacdo nacional, ademais da utilizacdo do estel caso no ambiente académico de
graduacéo e pés-graduacao.

A revolucdo da tecnologia estd modificando o mode® competicdo das
organizacbes. A producdo flexivel e a reducdo duopte de respostas, oriundas de
desenvolvimentos tecnoldgicos, sdo novas fontesagens competitivas.

As consequéncias desse processo tém impacto cansgtiea gestdo empresarial e a
competitividade resultante conduz a empresa a bpsta eficacia organizacional. Essa
mudanca de comportamento traduz uma maneira de rggEgocios que requer agilidade e
recursos, permitindo, com isto, a maximizacao deoigenho empresarial.

Nesse sentido, a contabilidade contribui substhnerste, fornecendo informacdes
relevantes aos seus diversos usuarios. Sob o enfdgu contabilidade gerencial, as
informacgdes de custos tém papel preponderanteaeesso decisorio.

A informacdo de custos € uma das bases importat@esontabilidade gerencial,
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incrementou a ligacdo da contabilidade com outisgpdinas e gerou novos paradigmas na
gestao empresarial. A busca de respostas pre@sa®p problemas das empresas fez crescer
as discussdes e a pesquisa em torno da apropeatgiatilizacéo de custos (MAHER, 2001).

Entretanto, ainda ndo ha uma solucdo Otima quanteedsuracdo de custos na
prestacdo de servicos e nem mesmo ha mensurag@@mio servico. Ainda encontram-se
dificuldades junto a gestores na gestao de cusjamiem relacdo as informacdes produzidas
ou em relacdo a métodos, modelos ou procedimedttados.

Apesar de desempenhar uma funcdo econdmica de nfiemti@ importancia, as
empresas prestadoras de servigos tém percebideakeio conhecimento de contabilidade
gerencial existente.

Verifica-se ainda uma caréncia de informacdestaeatura cientifica sobre o setor de
restaurantes, principalmente, no que diz respefiesguisas empiricas relacionadas a gestao
estratégica de custos. Existe uma auséncia maiodia ale estudos no que se refere aos

restaurantes universitarios.

1.3 ESTRUTURA

Esta pesquisa é composta por cinco capitulos,adifapresenta a correspondéncia

dos capitulos a sua realizagéo.
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Capitulo 1 - Introducéo

Objetivos Justificativa Estrutura

| |

Capitulo 2 — Referencial te6rico

O setor de Contabiidade| | Contabilidade Fatores de est(rzisét?a dd Beneficio-
servigos gerencial de custos custos custgos custo
Capitulo 3 — Metodologia
Método Técnicas de . Delimitacéo Lo
cientifico coletas de dadp$ Descrigéo do do objeto de leuagoe_zs da
- A estudo pesquisa
utiizado e evidéncias estudo

|

Capitulo 4 — Estudo de caso

O restaurantsg Andlise
. o Custos .
universitario social

|

Capitulo 5 — Consideracgdes finais

Recomendactes
Conclusdes para futuros
trabakhos

Figura 1 - Estrutura do estudo

No primeiro capitulo, apresenta-se uma introdugiesaudo. Também é apresentado
o problema, os objetivos e a justificativa paraalizacao do estudo.

O segundo capitulo descreve a plataforma teériobeeso qual o estudo se apoia. Tal
plataforma é constituida pela busca em estudasijicados.

Ja no terceiro capitulo, expbe-se a metodologiaregapla, em que é abordado o
meétodo cientifico utilizado, a técnica de coletaddelos e as evidéncias, a descricdo do
estudo, a delimitagdo do objeto e as limitagOgzedguisa.

No capitulo quatro, exibe-se o estudo de casoes@igao do seu ambiente.

O capitulo cinco apresenta o fechamento, com adusiies do estudo realizado e as
sugestdes para novas pesquisas.

Por ultimo, apds a conclusédo da pesquisa, as nefagbibliograficas sdo destacadas.



2. REFERENCIAL TEORICO

No referencial tedrico, apresentam-se 0s conce#0scos sobre a prestacdo de
servigos; gestao estratégica de custos; e, cudiiidade sdo utilizados para o embasamento

do estudo.

2.1 O SETOR DE SERVICOS

Os servicos nos paises desenvolvidos representamxirapdamente 80% do Produto
Interno Bruto (PIB) e mais de 60% do PIB brasileiconforme dados do Ministério de
Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior (BRIA [3] 2009). Com essa participacao
na economia mundial e nacional, o setor de sentigwsinfluenciado tanto a geracao de
empregos quanto a evolucao tecnoldgica.

A Organizacdo Mundial do Comércio (OMC) revela guexportacdo de servicos
brasileiros na América Latina cresceu 4% em apé&fasnos. O Brasil ocupa, no mundo, a
352 posigdo no ranking dos principais exportaddeeservigosrfarket shargecom 0,6% de
participacdo. Em primeiro lugar estdo os Estadosldagnda Ameérica com 17,4%, seguido
pelo Reino Unido com 7,8% e pela Alemanha com §GEBRASSE, 2009).

Ainda, conforme o anuario brasileiro do setor dwiges, este setor compreende um
terco do comércio mundial e € a area de maior ionesto econdémico, gerando
aproximadamente 11 milh6es de empregos no Bramitegpondendo a 16% do total dos
trabalhadores do setor privado, sendo que um era té&d empregos gerados na ultima
década foi em empresas de terceirizacdo de sel(GEBRASSE, 2009).

A evolucao do setor servicos no Brasil seguiu oichondo setor internacional de
servigos. A industrializacdo e a urbanizacdo aad&erdesde os anos 50, ocasionaram um
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consideravel aumento da participacdo destas atieglana economia. A tendéncia ao
crescimento dos servigos na geragdo de emprega® gariodo de 1985 a 1995 representou
mais de 70% do emprego urbano do pais (CEBRASSE)20
De acordo com Las Casas (2001, p. 15),
Muitos servigos estdo associados a transferénciandbem. Ao alugar um imovel,
por exemplo, um corretor transfere, além de um fisito, servico de assessoria e

cobranca. Mas um advogado pode prestar servicagmteecimentos profissionais,
sem que haja transferéncia de um bem.

Conforme Hansen e Mowen (2003, p. 65), “servicos tirefas ou atividades
executadas para um cliente ou uma atividade exagyiar um cliente usando os produtos ou
instalacdes da organizacdo”. Os mesmos autoresmdireda que a prestacdo de servico é
caracterizada pela producéo de produtos intangiveis

A intangibilidade dos servicos também €& apontadaAtkinson et al. (2000), que
consideram que o produto de uma empresa prestddaarvico € mais dificil de se avaliar
que o produto de uma operagao industrial, uma wez ajservico representa algo pouco
tangivel também no aspecto da avaliagao.

Fitzsimmons e Fitzsimmons (2005) apresentam o pgeekervicos na economia por

meio do fluxograma apresentado na Figura 2.
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Servigos de infraestrutura
Servigos com valor agregado

» Comunicagfes

¢ —
 Financiamento  Transporte
* Leasing « Utilidade publica
» Seguros * Servigos bancérios
l Servicos pessoais

Manufatura —p | *Salde

Servi i * Restaurantes
Servigcosinternos da empre sal EIVicos comercafs » Hotéis
» Financas - . C;?g%do —
+ Contabiidade o
« Juridico » Manutengéo

: Consumidor
* P&D edesign —
gT (Auto-servico)

Servigos de apoio aos neg(’)ciclws T
Apoio & manufatura: Servigos governamentais
« Consultoria <«— °Militares
 Auditoria » Educacionais
 Propaganda * Judiciarios
« Recohimento de lixo * Policia e corpo de bombeiros

Figura 2 - Papel dos servi¢os na economia
Fonte: Fitzsimmons e Fitzsimmons (2005, p. 31).

Observa-se, a partir da Figura 2, que o setor deces esta inserido em diversas
esferas da economia, nos setores publico e privadansumido diretamente pelo consumidor
ou integrados a produtos. Demonstra também a aperadiéncia dos setores da economia de
servicos e manufatura e a sua atuacdo como supdaliribuicdo de bens manufaturados.
Muitos produtores de tais bens dependem de senpeos atuarem e aumentarem sua
lucratividade.

Com base em Hansen e Mowen (2003) e Churchill Beter (2000), podem-se listar,
ao menos, seis diferencas basicas entre servigaglatos:

. relacdo com os clientes: o cliente esta envolvmservico. Isto faz com que a

capacidade de lidar com o cliente influencie o adgmnho do servico;

. esforco do cliente: os clientes participam do sexrvPor diversas vezes, 0s

clientes participam do servico e contribuem comorgsls, de diferentes
intensidades, na realizacao do servigo;
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. intangibilidade: normalmente servigcos ndo possuera matureza fisica;

. inseparabilidade: muitos servicos ndo podem searadps da pessoa do
vendedor, ou seja, a producdo e 0 consumo ocowajurtamente;

. heterogeneidade: a variacdo do desempenho na é@xedas servicos, a
necessidade de adaptacao ao cliente e a influ8naiiente no servico fazem
com que a padronizacdo da qualidade e da prestir&®mrvico seja mais
dificil e,

. perecibilidade: os servicos sédo consumidos quareougados e ndo oferecem
a possibilidade de estoca-los.

Além disso, Lovelock e Wright (2002) apontam outfasores que diferenciam

servigos dos produtos manufaturados:

. os clientes ndo obtém propriedade sobre os servicos

. ha maior envolvimento dos clientes no processao@ugao;

. outras pessoas podem fazer parte do servico;

. ha maior variabilidade nos insumos e nos prodypesacionais;

. muitos servigos séo de dificil avaliagdo pelostés;

. o fator tempo é relativamente mais importante;

. 0s sistemas de entrega podem envolver canaisretaisoe/ou fisicos.

Os processos de servicos apresentam desde proosssnmelativamente simples até
atividades altamente complexas. Um processo envalteansformacdo de insumos em
produtos e as categorias processadas nos senikidsengse em pessoas e objetos. Em
alguns casos, os proprios clientes sdo 0s prirscipallmos no processo de servigos, ja em
outros casos, um objeto é o principal insumo (LOWEKK; WRIGHT, 2002). Os servigos
levados a uma perspectiva puramente operacionanpaser classificados em quatro grupos,

conforme apresentado no Quadro 1.
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Quadro 1 - Grupos de servi¢os

Qual a natureza Quem ou o0 que € o destinatario direto do servigo?
do ato do
servico?
& Pessoas Bens
(Processamento com pessoas) (Processamento com bens)

Servicos dirigidos aos corpos das pessoasServicos dirigidos a posses fisicas:

Transporte de passageiros Transporte de cargas

Assisténcia médica Reparo e manutencao

Hospedagem Armazenamento/estocagem
Acles tangiveis Saldo de beleza Servigos de zeladoria de edificios

Fisioterapia Distribuic&o de varejo

Academia de ginastica Lavanderia

Restaurante/bar Abastecimento de combustiveis

Barbearia Paisagismo/jardinagem

Servicos funerarios Remocéo e reciclagem de lixo

(Processamento com estimulo mental)  (Processamento com informacdes)
Servicos dirigidos as mentes das pessoas:Servigcos dirigidos a bens intangiveis:

Propaganda Contabilidade
Artes e entretenimento Financas
Acles Transmiss6es de radio e de televiséo Processamento de dados
intangiveis Consultoria administrativa Transmisséo de dados
Educacéo Seguros
Servigos de informacao Servicos juridicos
Concertos de musica Programacéo
Psicoterapia Pesquisa
Religido Investimentos
Telefone Consultoria desoftware

Fonte: Lovelock e Wright (2002).

Apesar de uma parte das bibliografias sobre sesvagresentarem uma lista de
diferencas bésicas entre produtos e servicosjoaest que tais caracteristicas ndo podem ser
generalizadas e também ndo podem ser aplicadadoa &3 servicos. Algumas empresas
prestadoras de servicos possuem matéria-primaamufms associados como, por exemplo,
0s restaurantes, que fazem parte da entrega denadisne a alimentacéo que, em Si, possui
propriedades tangiveis (VANDERBECK; NAGY, 2001).

Lovelock e Wright (2002) sugerem a utilizacdo aeauvescala que vai do tangivel
dominante ao intangivel dominante para distinguadptos de servigcos, conforme ilustrado

na Figura 3.
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TANGIVEL DOMINANTE

Aluguel de mobiliz

Restaurantefast-food

Roupas sob medidas

Poda de gramado

Troca de éleo do carro

Faxina de casa

Vb0 por companhia aérea
Ensino

INTANGIVEL DOMINANTE Administracédo de investimentos

Figura 3 - Dominio de Elementos Tangiveisrsusintangiveis nos Bens e nos Servicos
Fonte: Lovelock e Wright (2002, p.18).

Como se pode observar na Figura 3, ndo ha umadiciara e direta entre produtos e
servigcos. Assim, muitas vezes 0s servi¢os incluementos tangiveis, como é o caso de uma
refeicdo, que € tangivel, contudo preparada ouefida por um servico basicamente
intangivel. Deste modo, uma empresa pode destdcaoaue deseja oferecer ao cliente, ou
seja, uma empresa de manufatura pode fabricarbemsssob encomenda e, assim, oferecer
um servigo, assim como uma empresa prestadorardecspode ter énfase em um produto
que fornece. Apesar das particularidades dos ssivigs aspectos de tangibilidade e de
intangibilidade normalmente estdo presentes de nopeoum servico pode ser prestado
juntamente com um produto tangivel ou, até meseramferecido como uma mercadoria. Um
veiculo pode ser um produto ampliado quando algengcos sdo anexados a ele, tais como
servigos de reparo ou de manutencgéo gratuitos. d@uemncebido e agregado ao produto, o
servico oferecido ao cliente passa a fazer partepmdaluto. Desta forma, o elemento
fundamental da nocéo de servico ao cliente € sfagdio do consumidor que é composta de
fatores objetivos e subjetivos (SPILLER et al.,&00

Além disso, deve-se considerar que, nos produtesbemeficios de posse e de
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utilizagdo decorrem de suas caracteristicas figiogganto, nos servigos, os beneficios advém
da natureza da realizacdo (LOVELOCK; WRIGHT, 20@¢hda de acordo com a Figura 3,
um restaurante possui tanto o aspecto tangiveltguarintangivel. A tangibilidade esta
relacionada com as instalacdes fisicas e com &diefeJa com relacdo a intangibilidade,
podem ser considerados o0s servicos oferecidos, damo: qualidade do alimento,
atendimento, tempo de espera na fila, etc.
Para Oliveira (2002, p. 18)
Quando os clientes fazem uma compra, estao additim conjunto de beneficios
esperados para atender suas necessidades ou Bxpectdm restaurante, por
exemplo, proporciona mais que alimento para saBsfauma necessidade

fisiolégica. Os beneficios esperados incluem desdernecimento de comida e
bebida a um ambiente atraente, ou atencdo do garcom

Deste modo, ainda conforme Lovelock e Wright (20@8)maneiras de classificar os

servicos podem seguir 0s seguintes aspectos:

. grau de tangibilidade e intangibilidade dos proagsske servico;

. destinatério direto do processo de servico;

. tempo e lugar da entrega do servico;

. grau de personalizagéo ou padronizacao;

. natureza da relacdo com os clientes;

. medida na qual a oferta e ademanda estdo em emilib

. medida na quais instalacdes, equipamento e pgsadaipam da experiéncia
de servico.

Mesmo assim, Bateson e Hoffman (2001, p.33) afirgaen

E extremamente dificil definir um produto puro om servico puro. Um produto
puro implica que o consumidor obtém beneficios sdendo produto, sem nenhum
valor agregado pelo servico; da mesma forma, uwicgepuro assume que nao ha
um elemento “produto” no servico que o consumi@égebe.

De acordo com Cebrasse (2009, p. 20), “atualmente, das principais caracteristicas
da empresa de servicos € que ela presta serviptisu@dos e diarios para diversos clientes,
dos mais variados ramos da economia, em locaisedifss e, muitas vezes, distantes do
centro de sua administragao”.

O desenvolvimento do mercado de servicos e o awmdat sua importancia

econdmica também ocasionaram um aumento na conci@y&e modo que, atualmente,
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também exista entre 0s gestores uma maior precdopegm relacdo a utilizacdo das
informagbes para o planejamento, o controle e aadlende decisédo, proporcionando um
aumento na demanda por informacgdes de gestao tbs ¢(HANSEN; MOWEN, 2001).
Historicamente, as técnicas de gestdo, bem corontahilidade gerencial e de custos,
davam maior énfase a industria, que foi o seu bétgoém, com o aumento expressivo da
participacdo dos servigos, a aplicacdo da condaoié de custos nesse segmento também
adaptou-se a nova realidade do mercado (HANSEN; MAW2001). Conforme Hansen e
Mowen (2003, p. 65), “gerentes de organizacbepogoueuzem produtos ou servicos precisam
saber quanto custam produtos individuais [...] st@wao produto individual pode se referir a
um produto tangivel ou intangivel’. Assim, as newkdes das empresas prestadoras de
servico sdo semelhantes as das empresas industhaisomerciais, porém, possuem

especificidades decorrentes da propria prestac&erdios.

2.2 CONTABILIDADE GERENCIAL

Pode-se dizer que a contabilidade, como area deeconento, engloba duas grandes
areas de atuacdo: uma voltada a atender os use&t@sos e outra, 0s usuarios internos. Os
diversos usuarios externos se utilizam das infod@scontabeis, principalmente oriundas de
demonstragdes fiscais e financeiro-economicas gaddis. Assim, a contabilidade financeira
se concentra na coleta de informacfes que sel@madés na preparacdo de demonstracoes
financeiras para atender as necessidades dosasseaternos; ao contrario da contabilidade
gerencial, que produz informacgdes para usuariesnos (VANDERBECK; NAGY, 2003).

O grupo de usuarios internos utiliza a contabilkdpdra a obtencdo de informacfes
voltadas ao auxilio a tomada de deciséo e paratda@da entidade. A contabilidade utilizada
pelos usuarios internos € conhecida como contaldéidjerencial (ATKINSON et al., 2000).

A contabilidade gerencial mensura e relata infodeadinanceiro-econémicas, além
de outros tipos de informagfes que auxiliam osrgesea atingir as metas da organizacao,
tais como: a formulacdo das estratégias geraissepldmos de longo prazo; as decisbes de
alocacdo de recursos com énfase no produto e eatglitanto quanto no preco; o
planejamento e o controle de custo das operacoesivielades; e, a mensuracado da
performance e da avaliacdo das pessoas (HORNGRESITER; DATAR, 1997).

O foco na tomada de decisdo da a contabilidadengatecaracteristicas aplicadas a

decisdo e a anadlise das consequéncias. Para $aotajtilizados mecanismos diferentes da
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contabilidade financeira para a compreensao eda \des gastos. Enquanto, na contabilidade
financeira, existe a necessidade de distincdo entséos e despesas; na gerencial, hq a
preocupacdo com a separacao dos gastos que sdafrefeiims de uma tomada de decisédo
daquelas que néo sofrem (BRUNI, 2008).

Ainda conforme Bruni (2008), diferentemente, na tabiidade financeira, a
classificagdo dos gastos sob a dptica da decisBisenfireocupa com a separagao entre custos
e despesas, mas, mediante o emprego de uma clas&ifivolumétrica, com a analise dos
gastos em funcéo dos efeitos de diferentes volulmgsoducao e de vendas.

No Quadro 2, sdo apresentadas algumas diferengasaecontabilidade financeira e a

gerencial.

Quadro 2 - Diferengas entre a contabilidade financeira e @atmidade gerencial

Contabilidade Financeira Contabilidade Gerencial
- Principalmente externos: acionistas, credoBzsicamente internos: funcionarigs,
Usuarios - SO O ;
e autoridades tributarias. administradores e executivos.
. Ir}formar decisbes internas tomadas pelos
Reportar o desempenho passado as pafr es. .
. ) o uncionarios e gerentegeedbacke controle
Propésito externas; e contratos com proprietarios e cQim . )
sobre desempenho operacional; e
credores. e
Contratos com proprietarios e com credores.
Data Histdrica: atrasada. Atual: orientada panatar®.

Desregulamentada: sistemas e informa¢des

Regulamentada: dirigida por regras d&terminados pela administracdo para a

Restricdes principios fundamentais da contabilidade _€,. = . .
) : sdtisfacdo das necessidades estratégicas e
por autoridades governamentais.

operacionais.

Mensuracdo fisica e operacional dos

Tipo de 5 g . .

Relatorios Somente para mensuracao financeira. processos, tecnologia, fornecedores| e
competidores.

Obietivo dos Analise da situagcdo patrimonial €omada de decisdes, acompanhamento de

Reljatérios acompanhamento dos investimentos feitosdesempenhos, relatérios para situagdes

entidade. especiais e ndo-rotineiras.

Natureza dos Objetiva, auditavel, confiavel, consistente Mais subjetiva e sujeita a juizo de valor,
Relatorios precisa. vélida, relevante e acurada.

A . ... Devem ser continuos para os relatofios
Frequéncia dos Quando forem convenientes ou obrlgatorlos[. . .
rotineiros e, sempre que houver necessidade,

Relatorios por dispositivos legais. . .
para decisdes especiais.
Base de Mensuragdo monetaria em moedas fortes e
mensuracdo de Monetéria sob a moeda corrente. correntes; e apuragéo fisica das quantidades,
dados dos processos, etc.
. Desagregada: informa as decisGes e agdes
Escopo Muito agregada: reporta toda a empresa. greg ¢

locais.

Fonte: Adaptado de Atkinson et al. (2002) e Dubidpa e Souza (2006).
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A contabilidade financeira visa a empresa como amo,to seu desempenho e a sua
evolugcdo. Enquanto isso, a contabilidade gerermalcentra-se em determinadas partes
como: atividades, departamentos, produtos, etcBOIS; KULPA; SOUZA, 2006).

A utilizacdo da contabilidade financeira € obrig@dela legislacdo e € dirigida por
regras e principios, as divulgacdes de suas infgiesgapossuem um prazo mais lento, além
de reportar o passado, enquanto a contabilidagagjal proporciona informagdes orientadas
para o futuro, necessarias para as tomadas déeégcis

O enfoque fiscal-financeiro e gerencial tambémstenele a contabilidade de custos,
gue possui ambos os enfoques, sendo uma das bases gontabilidade gerencial na
apuracdo, no controle e na gestdo de custos e,eamantempo, importante base para a

contabilidade financeira no tocante a determinagioustos e a apuracao de resultados.

2.3 CONTABILIDADE DE CUSTOS

A contabilidade de custos se baseia em um conjdat@onceitos e técnicas que
orientam as praticas, tanto no enfoque gerencaitguno fiscal-financeiro.

O enfoque da contabilidade de custos tradicionalfiscal, que normalmente é
utilizada na precificacdo e na avaliacdo de praletde servi¢os, estd na determinacao dos
valores dos estoques e na apuracdo de resultadosegOndo enfoque € gerencial
(contabilidade de custos gerencial) e tem a fiadikdde fornecer informacgdes para a tomada
de decisdo, sendo parte importante da contabiligadEncial.

A contabilidade de custos fornece informacfes peionde mensuracfes e de
informacdes financeiras e ndo-financeiras relaclaga aquisicdo e ao consumo de recursos
pela organizagcdo (HORNGREN; FOSTER; DATAR, 1997).

A evolucéo da contabilidade de custos ocorreu jantevolucéo industrial. Até este
momento, basicamente, sO existia a contabilidadeudtos com enfoque da contabilidade
financeira e as empresas se dedicavam principatnantomércio (MARTINS, 2003). Com
0 surgimento das industrias de maior porte e medonplexidade, a funcdo do contador
também passou a ser mais complexa.

Inicialmente, a funcdo da contabilidade de custosamicentrava em mensurar custos
de produtos e de estoques, e fornecer os valomes gapuracdo do resultado. Com o
crescimento das empresas, a distancia entre o sthadlor, os ativos e as pessoas

administradas também aumentou, de modo que a datddke passou a desempenhar o papel
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de fornecedora de informacgdes com fins gerendiddsRTINS, 2003).

Enquanto a utilizacdo da contabilidade de custosamabilidade financeira esta
atrelada ao cumprimento da legislacdo contabikaljsfinanceira e dos principios da
contabilidade; a contabilidade gerencial € livre rdgulamentacdo e tem como principio
basico o atendimento as necessidades decisorigisgestores (SCHULTZ; BORGERT;
SILVA, 2008).

De acordo com Atkinson et al (2000), as fun¢cbesnftarmacao gerencial contabil
podem ser divididas em quatro itens: controle apenal — através do fornecimento da
informacé&o feedback sobre a eficiéncia e a qualidade das tarefasuea@@s —; custeio do
produto e do cliente — com a mensuragao dos cds®secursos para se produzir, vender e
entregar um produto ou servico aos clientes —; rolentadministrativo — produzindo
informacfes sobre o desempenho de gerentes e dadesi operacionais —; e, por ultimo,
controle estratégico - fornecendo informacdes sobdesempenho financeiro e competitivo
de longo prazo, condi¢des de mercado, preferédomslientes e inovacdes tecnoldgicas.

2.3.1 Conceitos da contabilidade de custos

A contabilidade fiscal possui um consideravel cdal@a separacdo de custos e de
despesas. Tal diferenciacdo provém de determindef@ss, em que eventuais erros na
classificacdo podem geram 6nus. Assim como na loitidiede gerencial, na contabilidade de
custos, a separacdo entre custos e despesas Aaoimpbrtante, sendo que, para muitos
profissionais, estes termos séo, simplesmentenisn® e chamados de custos.

Neste estudo, os conceitos também se concentrantilizacdo de definicbes de
custos classificados como diretos, indiretos, fixagriaveis.

Conforme Martins (2003, p. 48), “alguns custos podeer diretamente apropriados
aos produtos, bastando haver uma medida de consuntmgramas de materiais consumidos,
embalagens utilizadas, horas de méo-de-obra diliza até quantidade de forca consumida).
S&o os Custos Diretos com relagcdo aos produtosimis‘os custos diretos sdo aqueles
custos (ou despesas) que podem ser facilmentefickmds com o objeto de custeio. S&o os
custos diretamente identificados a seus portadBaas. que seja feita a identificacdo, ndo ha
necessidade de rateio.” (LEONE, 2000, p. 49). Gerate, ndo existem maiores problemas
para a alocacdo desses custos.

Ja os custos indiretos, conforme Martins (2003#9), “ndo oferecem condicdo de
uma medida objetiva e qualquer tentativa de alacém@ de ser feita de maneira estimada e

muitas vezes arbitraria (como o aluguel, a sup&oyiss chefias, etc.).” Do mesmo modo,



33

Leone (2000, p. 49) afirma que “os custos indirstxs aqueles custos que nao sao facilmente
identificados com o objeto do custeio. As vezes, gausa de sua ndo-relevancia, alguns
custos sao alocados aos objetos do custeio atlau@deios. Neste caso, adotando o rateio, 0s
custos serdo considerados indiretos.”

Desta maneira, 0s custos indiretos necessitam dprocesso de alocacao, que pode
ser rateio, direcionamento ou outra forma, que mmEfeponderada ou arbitraria. Conforme
Dutra (1995, p. 35), “rateio € uma divisdo propamal por uma base que tenha valores
conhecidos em cada funcdo e que se julga que o ogstre nas mesmas proporcdes da
base.” Ja se for utilizado o custeio baseado emidatles (ABC), serdo utilizados
direcionadores que alocaréo esses custos pardaates (NAKAGAWA, 1991).

Junto aos custos indiretos, custos fixos tambéntadplicadores e, conforme Leone
(2000, p. 55), “ndo variam com a variabilidade tieidade escolhida. Isto €, o valor total dos
custos permanece praticamente igual mesmo que @ dmsvolume selecionada como
referencial varie.” Segundo Martins (2003, p. 2istos fixos “sdo 0s que num periodo tém
seu montante fixado ndo em funcéo de oscilacoesividade.”

Os maiores esforcos da contabilidade de custosrsseotram na alocacédo de custos
indiretos e fixos, uma vez que os critérios deagdo possuem graus de subjetividade variada
inversamente proporcionais a complexidade do satdenalocacdo, ou seja, para que um
método seja menos subjetivo, ele necessita deasstudis aprofundados e de uma grande
gama de detalhes, enquanto sistemas simplificagladngente possuem mais arbitrariedade.

J& os custos variaveis “variam de acordo com aswed das atividades. Os volumes
das atividades devem estar representados por dasedume, que sao geralmente medigOes
fisicas.” (LEONE, 2000, p. 53). Martins (2003) cdempenta esta afirmacao, destacando que
0S custos variaveis sao os que tém seu valor de@imem funcéo de oscilacdo na atividade.
Dessa forma, quanto maior for o volume total delpgdo, maiores serdo 0s custos variaveis
totais, uma vez que 0s custos variaveis se marigrmm o produto, de forma que incorrem

toda vez que uma nova unidade é fabricada.

2.3.2 Métodos de custeamento

Os métodos de custeamento consistem em técnicaprderiacdo de custos de
produtos e de servi¢os, orientados em conceitostr®®s mais populares, pode-se citar o
custeio variavel ou direto; o custeio por absorgiousteio baseado em atividadastifity
based costing- ABC); e o método das unidades de esfor¢co deugéad (UEP), que seréo

apresentados nesta parte do estudo.
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2.3.2.1 Custeio Variavel

No custeio variavel, sdo alocados aos produtosaspes custos variaveis, enquanto 0s
custos fixos sdo separados e tratados como sarfadsgpesas, e lancados diretamente no
resultado. Assim, somente seriam estocados vattgesistos variaveis (MARTINS, 2003;
BORNIA, 2002; LEONE, 2000). Isto faz com que o naé&tando seja apropriado para a
avaliacao de estoques, possuindo fins exclusivangarenciais.

De acordo com Leone (2000, p. 341),

o0 custeio variavel é particularmente aproveitada pdministracdo com sucesso nos
casos em que se deseja saber, com segurancapouaigos, linhas de produtos,

departamentos, territérios de vendas, clientest@®segmentos (ou objetos) que
séo lucrativos e onde a Contabilidade de Custosjalésvestigar os efeitos inter-

relacionados das mudancas ocorridas nas quantigeddazidas e vendidas, nos
precos e nos custos e despesas.

O custeio variavel também apresenta algumas desgyamd quanto aos resultados
encontrados. Deste modo, as suas informacfes namdrubstituir, em algumas decisdes, a
informacgBes decorrentes de outros critérios. Enogquazo, as informacdes produzidas por
este método podem ser bem aplicadas, porém, eno lprago, ndo sdo recomendadas
(LEONE, 2000).

Desta forma, o método proporciona a determinacama@em de contribuicdo dos
produtos, que consiste no valor que cada unidageatiito participa na cobertura dos custos
e das despesas fixos e indiretos. A partir da marde contribuicdo, podem ser realizadas
andlises de custo-volume-lucro, que podem complemémformacdes de custos de outros
métodos de custeio mais completos em analisesslesca de receitas marginais (MAHER,
2001).

A margem de contribuicdo € obtida pela deducdocdstos diretos e variaveis do
preco de venda. Este valor demonstra quanto camthutor contribui unitariamente para o
pagamento de custos indiretos e fixos. Dutra (188&3alta que é importante que a margem
de contribuicdo seja maximizada para que a capdeide absorcdo de custos fixos e a
geracao de lucro também sejam aumentadas.

Conforme Santos (1990, p. 39), a “margem de cangdo, deve contribuir tanto para
absorcéo dos custos fixos, como para a obtencéiccomtotal da empresa.” O mesmo autor,
ainda elenca que “os indices de margem de contéibunuitas vezes ajudam a administracao
a decidir que produtos devem merecer maior esfdegcgenda ou ser colocados em planos
secundérios ou simplesmente tolerados pelos b@awefie vendas que puderem trazer a
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outros produtos” e que “quando se chega a conclgsanto aos lucros desejados, pode-se
avaliar prontamente seu realismo pelo calculo doerd de unidades a vender para conseguir
os lucros desejados. O calculo é facilmente fenalithdo-se os custos fixos mais o lucro

desejado pela margem de contribuicéo.”

2.3.2.2 Custeio por Absorcao

Segundo Martins (2003), o custeio por absorcdo énétodo derivado da aplicacéo
dos principios de contabilidade geralmente acei@msiste na apropriacdo de todos os
custos de producéo aos bens elaborados, mas apgedagproducao, todos os gastos relativos
ao esforco de producgéo sao distribuidos para @it ou servicos realizados.

Leone (2000, p. 140) define este método, citan@o qu

guando o numerador da taxa predeterminada indigistas despesas de fabricacéo,
sem se importar sejam elas fixas ou variaveisseigue a Contabilidade de Custos
emprega o critério do custeio por absorcao. Istoségustos dos produtos ou dos
servigos estdo absorvendo todas as despesas deagabr indiretas. Cumpre

lembrar que o critério do custo por absor¢éo éitériy legal, como, também, é o
critério adotado pelas normas contébeis.

Neste método, os produtos recebem todos os custpsoducdo de forma direta no
caso dos custos variaveis e/ou diretos e por meimatkios no caso dos custos indiretos e
fixos. Como todos os custos da empresa sdo alo@moEustos unitarios do produto, a
fixacdo do preco de venda e os valores unitérindet® a ser mais proximos dos reais.
Entretanto, a principal deficiéncia deste métodm mteio dos custos indiretos e fixos que
mesmo aparentemente I6gicos poderdo levar a alesagbitrarias e enganosas (SANTOS,
1990).

O custeio por absor¢cdo normalmente é adaptadotalilisiade financeira, para a qual
atende as legislacdes fiscal, contabil e socie&r@s principios. Schultz, Borgert e Silva
(2008) afirmam que, por si s6, este méetodo ndo addptado as normas. Segundo Frezatti
(2005), este é o método mais utilizado pelas eraprbgeasileiras, fato que pode decorrer da
propria cultura e da facilidade de implantacdo, wemque este método é tido como o oficial
pela contabilidade financeira desde os anos de.1970

2.3.2.3 Custeio Baseado em Atividades

Na visdo de Nakagawa (1993, p. 38),

o sistema de custeio baseado em atividades néifesendia do sistema de custeio
baseado em volume apenas pela mudanca de basdscdeda de custos, mas
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também pela identificacdo que faz dos custos puidatles e da maneira como
aloca os custos aos produtos através de maior nlohadrases.

O objetivo do ABC é separar 0s custos das ativel@deempresa e compreender seu
comportamento, encontrando bases que representeralagdes entre os produtos e as
atividades. Os sistemas de custeio tradicionaisysms um problema que o ABC possibilita
solucionar, que € a arbitrariedade na alocacédocds®s indiretos aos produtos (BORNIA
2002).

Hansen e Mowen (2003, p. 392) afirmam que um Ses#&BC,

primeiramente rastreia 0s custos para as atividades seguida, para os produtos e
outros objetos de custo. [...] Ao projetar um si&eABC, ha seis etapas essenciais
(1) identificar, definir e classificar as atividade os atributos chave; (2) atribuir o

custo dos recursos para as atividades; (3) atribuoirsto de atividades secundarias
para atividades primarias; (4) identificar os ofgede custo e especificar o montante

de cada atividade consumida por objeto de custecégm; (5) calcular as taxas de
atividades primarias; e (6) atribuir os custosti@dades aos objetos de custo.

Dessa forma, pode-se dizer que o diferencial aptade pelo ABC é a eliminacao dos
rateios, um dos grandes problemas apresentados pmitemas de custeio tradicionais,
atribuindo os custos de acordo com consumo dedaties pelos produtos, produzindo assim,

custos mais precisos.

2.3.2.4 Unidade de Esforco de Producéo

O método das UEP’s, segundo Bornia (2002, p.13%9s¢€ia-se na unificacdo da
producao para simplificar o processo de controlgestdo. A mensuracdo do desempenho &
feita por meio de custos e medidas fisicas deéefiia, eficacia e produtividade.”

Para Martins (2003, p. 312), “0o método das Unidategsforco de Producéo (UEP)
consiste na construcdo e utilizacdo de uma unidedenedida dos esfor¢cos e recursos
aplicados na producéo de varios produtos.”

Tal método consiste em unificar a producdo, obtendwm medida homogénea
servindo de denominador comum a todos os prodstgjndo assim como facilitador do
processo de mensuracdo, controle e avaliacdo dengesho. Cabe destacar, que a UEP
apenas utiliza os custos de transformacéo, nacosamalisados 0s custos de matéria-prima
(BORNIA 2002).

Ainda conforme Bornia (2002, p. 139),

em uma empresa que fabrica um sé produto, o calirlloustos e o controle de
desempenho sé@o bastante simplificados, [...] emresap multiprodutoras, esta
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situacdo ja ndo é tdo banal, pois a producdo dodmenao pode ser determinada,

pelo fato de que os produtos ndo podem ser simplgensomados. O que existe é

um composto de produtoprpduct miy, o qual ndo pode ser comparado com a
combinacédo obtida em outros periodos.

Seu objetivo € a simplificacdo do processo de ték@ alocagdo de custos aos varios
produtos e também a mensuracdo da producdo desavéens no mesmo periodo, desta

forma, administrando a producéo, controlando otosus avaliando o desempenho.

2.4 FATORES DE CUSTOS

A identificacdo das relagbes causa e origem do®swssua separacdo das despesas
no setor de servicos é relativamente mais compiexado a intangibilidade de diversos
fatores envolvidos e do produto final. Assim, oato normalmente utilizado engloba todos
os esfor¢cos consumidos ou utilizados para a exealg&ervico propriamente dito (BRUNI
2008).

Todos os tipos de produtos, bens ou servi¢os apesaim pacote de beneficios para
o0 consumidor que consiste na personificacdo do uppodu do servico na mente do
consumidor. Quando um consumidor compra um serta&gobém adquire uma experiéncia
criada pela prestacdo de tal servico. HA uma gralifdeenca entre o modo no qual o
consumidor recebe o pacote de beneficios e os ibesefproporcionados por bens. Em
relacdo aos bens, o pacote de beneficios € liganoaimente aos bens propriamente ditos e
normalmente desaparece apds o consumo (BATESON;FM@AN, 2001). Ja com o0s
servicos, as partes diferentes do pacote podendevivarias fontes ao mesmo tempo.
Conforme demonstrado na Figura 4, o modelo domstS&ervuction divide a empresa
prestadora de servicos em uma parte visivel e aowiaivel para o consumidor. A parte
visivel da empresa, composta pelo ambiente fisianiimado, no qual o servico acontece e a
equipe que presta o servico, é afetado pela parigivel da empresa, como, por exemplo, a
cozinha de um restaurante (BATESON; HOFFMAN, 2001).
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/ Consumidor A
(/vAmbiente
inanimado
Organizacap
e sistema .
invisiveis Equipe de Consumidor B
contato ou
W prestador de
A servicos
Invisivel Visivel

v

Pacote de beneficios
do servico recebido
pelo consumidor A

Figura 4 -O modelo de servigo Servuction
Fonte: Bateson e Hoffman (2001, p. 36).

Ainda em relacdo a Figura 4 e conforme Batesonféntdo (2001, p. 36),

o consumidor A, que esta comprando o servico, tamlisérda afetado pelo

consumidor B, que estd em contato com a empresaeamo tempo. Em termos
praticos, clientes de um restaurante podem acleaaxperiéncia do servigo sofre
influéncia se outros clientes fazem barulho ou g$8al-educados. [...] Os

componentes visiveis da organizacdo sao sustenpadims componentes invisiveis,
que fornecem a administracéo e a manutencéo dataiies fisicas.

Além disso, tém-se componentes do servico que sEmcomitantemente,

componentes de custo dos servigcos prestados, o5 Sfimdescritos a partir desta parte do
estudo.

2.4.1 Materiais

Os materiais diretos séo 0s que podem ser ideadic diretamente nos produtos ou
nos servigos por meio de observacgao fisica. Igpoifgia que € possivel medir a quantidade
consumida para a fabricacdo de cada unidade deitpredi a realizacdo de cada servico
unitario (HANSEN; MOWEN, 2003). Algumas vezes, pailbs custos diretos € tratada como
custos indiretos por causa de sua baixa represedaale e dificil controle (pequenos
componentes, materiais de baixo custo, etc.), ofguecom que estes sejam tratados por
valores totais e rateados para os produtos.

Bruni (2008, p.119) acrescenta que 0s materiastadirrepresentam 0s gastos com

matéria-prima ou embalagem associados aos profhltasados. Em relacdo aos servicos,
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correspondem aos materiais consumidos de forméwabjea prestacdo dos servigos.

Nos restaurantes, os alimentos podem ser consaeradateriais diretos, pois é
possivel mensurar a quantidade de cada alimentecaupdem uma refeicdo. Contudo, esta
mensuracao pode nao ser viavel pelo custo da nes@surAssim, pode-se utilizar, no lugar
da alocacéo direta, uma alocacdo indireta por eheimédias e rateios, tratando estes custos
como indiretos. Conforme Dubois, Kulpa e Souza §200s custos para 0s quais ndo é
economicamente viavel a identificacdo de forma tolgeno produto ou no servico séo
considerados como indiretos.

Além destes, tém-se 0s custos indiretos por essémee correspondem a gastos nao-
identificados de forma objetiva em um produto ou servico especifico. Por tradicdo, estes
costumam ser apresentados como custos indiretolRbiicacdo (CIF) mesmo no caso
operacdes de servicos. Por serem indiretos, apa@samm desafio para a contabilidade de
custos: como associé-los aos diferentes produtgemicos comercializados. Os mecanismos
de divisdo ou de rateio de custos indiretos camsistm desafio constante para o processo de
gestao de custos.

Todos os outros custos de producao, ou seja, ajgeéenao podem ser identificados
diretamente ao produto ou servigo, sdao denominados custos indiretos. Tais custos
fornecem os recursos necessérios para a realidegdiversas atividades de apoio a producgéo
(MAHER, 2001; ATKINSON et al., 2000). Estes custmsnpreendem materiais indiretos,
energia, agua, depreciacao, aluguéis, etc; aléemcds®s diretos ndo alocados de forma

direta.

2.4.2 Mao—de-obra

Da mesma forma como os materiais diretos, a obs&ovifsica pode ser utilizada para
medir a quantidade de mao-de-obra consumida padugéio de um produto ou servico no
caso da méao-de-obra direta (MOD). A MOD, portastorefere aos custos com os operarios
envolvidos diretamente na producdo de um bem owrdeservico (MAHER, 2001,
ATKINSON et al.,, 2000; HANSEN; MOWEN, 2003). Assimefere-se aqueles que
trabalham diretamente sobre o produto em elaboragiule que seja possivel a mensuracéo
do tempo gasto e a identificacdo de quem executtralmmlho e sem a necessidade de
qualquer apropriacao indireta ou rateio (BRUNI 20@8 RTINS, 2003).

Nos restaurantes, a mao-de-obra é um dos custas sigamificativos. No caso da
MOD, pode-se citar como exemplos cozinheiros, agewmgs, confeiteiros, etc., que estao

diretamente ligados a producgéo. Porém, a mensupy@ocada unidade de servico se torna
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dificil de modo que estes também sejam alocadompar de rateios.

De acordo com Oliveira (2002, p. 13), os “servigosstados por restaurantes sao
altamente dependentes de méao-de-obra, o que iattodwrau muito alto de variabilidade no
processo de producdo”, desta forma, também saosumaisos a erros.

A mao-de-obra indireta (MOI) refere-se ao custo dpserarios que ndo trabalham
diretamente com o produto (MAHER, 2001). De acoocdmn Atkinson et al (2000), os
salarios e os beneficios dos supervisores e dasoharios responsaveis pelas atividades que
nao podem ser identificadas diretamente nos predigmem parte da MOI, pois somente
podem ser alocados aos produtos por meio de rateies vez que ndo ha uma relacao direta

com os produtos e 0s servigos.

2.4.3 Servigos

Os servigos também podem ser fatores de custosta®s gervicos e produtos. Assim,
tém-se servicos que sdo componentes de custossdat indiretos também no caso dos
restaurantes. Estes geralmente séo realizadosgsingores de servicos externos. Contudo,
0s setores internos de uma empresa prestadoravigosedambém podem ser classificados
como prestadores de servigos (internos) para osgtses. Assim, no calculo de custos de
setores e servicos especificos, algumas vezeatam@nto do servico como um componente

externo facilita a mensuracao e a identificacaorelagdes beneficio-causa.

2.5 GESTAO ESTRATEGICA DE CUSTOS

Tradicionalmente, a analise de custos € consideraned processo de avaliacdo do
impacto financeiro das decisfes gerenciais alteasmtJa a gestdo estratégica de custos é
uma analise de custos sob um contexto mais ampla@ual os elementos estratégicos se
tornam mais conscientes, explicitos e formais. @dod de custos sao utilizados para o
desenvolvimento de estratégias superiores paratemgiio de uma vantagem competitiva
sustentavel (SHANK; GOVINDARAJAN, 1997; HANSEN; MOEW, 2003).

De acordo com Shank e Govindarajan (1997), a gestfimtégica de custos € o
resultado da mistura de trés temas subjacenteadesi da literatura de gestdo estratégica, sao
eles: andlise da cadeia de valor, andlise de pasiciento estratégico e analise de
direcionadores de custos.

Para Hansen e Mowen (2003), conforme demonstradlagoaa 5, a cadeia de valor é
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0 conjunto de atividades necesséarias para projdesenvolver, produzir, comercializar,
distribuir e prestar servigcos a um produto, tabpto também pode ser um servico.

Projeta Desenvolve

Presta

Senvico Produz

Distribui Comercializa

Figura 5 - Atividades da Cadeia de Valores para um Produteno$ervico
Fonte: Hansen e Mowen (2003, p.58).

Em qualquer empresa, independente do setor, aacadeivalor € o conjunto de
atividades criadoras de valor, desde as fontes arims-primas basicas, passando por
fornecedores de componentes e até o produto fiDdérentemente da contabilidade
gerencial, que em grande parte possui 0 enfogaenmt empresa, a cadeia de valor possui 0
enfoque externo a empresa (SHANK; GOVINDARAJAN, 7p9

O posicionamento estratégico € a chave para criaustentar uma vantagem
competitiva. Esse consiste no processo de seleg@omrdbinacdo Otima de trés abordagens
estratégicas gerais: lideranca em custos, difeagécie focalizacdo (HANSEN; MOWEN,
2003).

Porter (1989b) apresenta trés estratégicas geaépema 0 alcance do desempenho
acima da média: lideranca de custo, diferenciagéof@que, conforme se observa na Figura
6.
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VANTAGEM COMPETITIVA

Custo Mais Baixo Diferenciacéo

1. Lideranca de

Alvo Amplo Custo 2. Diferenciacéo
ESCOPO
COMPETITIVO
Alvo Estreito 3A. Enfoque no 3B_. EnfoqueNna
Custo Diferenciacdo

Figura 6 - Trés Estratégias Genéricas
Fonte: Porter (1989b, p. 10).

Cada uma das trés estratégias envolve um caminfecentie para a vantagem
competitiva, combinando uma escolha sobre o tipgashdagem competitiva buscada com o
escopo do alvo estratégico. As estratégias dealigar de custo e de diferenciagdo visam a
vantagem competitiva em um limite amplo de segnwrjfoa estratégia do enfoque busca
uma vantagem de custo ou uma diferenciacdo em gmesgo estreito. Para uma empresa
obter uma vantagem competitiva, deve ser escolhitipo de vantagem competitiva que se
pretende obter e também o escopo dentro do qualceaca-la (PORTER, 1989b).

Por algum tempo, o volume de producdo foi a vali@ee melhor explicava as
mudancas no custo por unidade, sendo um direciondgccustos muito utilizado. Para
algumas empresas esta forma ainda funciona, pos@rtipo de andlise de direcionador de
custos nao vai muito longe (SHANK; GOVINDARAJAN,98.

Ainda conforme Shank e Govindarajan (1997, p. 198)ependente dos
direcionadores de custo utilizados, as ideias-cBaveas seguintes:

. Para a analise estratégica, o volume geralment@ mémaneira mais Gtil para

explicar o comportamento do custo;

. O gque é mais util em um sentido estratégico é exph posicdo do custo em
termos de escolhas estruturais e de habilidadesxeéeucdo que moldem a
posicdo competitiva da empresa,;

. Nem todos os direcionadores estratégicos sao igumdmmportantes o tempo
todo, mas alguns (mais de um) deles sdo, provangémenuito importantes

em todos os casos;
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. Para cada direcionador de custos, ha uma estrdeiranalise de custos
especifica que é fundamental para se compreenu@sigdo de uma empresa.
Ser um analista de custos bem-treinado requer conémeto destas varias
estruturas. Atualmente, a geréncia eficaz exigerimfcoes sobre esses

assuntos.

O posicionamento da empresa abrange a abordagémegpara competir e, no seu
centro, encontra-se a vantagem competitiva. Existinis tipos basicos de vantagem
competitiva: menor custo e diferenciacdo. Com &saao menor custo, este pode ser
conceituado como a capacidade da empresa propetatyzir e comercializar um produto
comparavel com mais eficiéncia do que seus congesd J4 a diferenciacdo é a capacidade
de oferecer ao comprador um valor excepcional ergupem relacédo a qualidade do produto,
caracteristicas especiais ou servicos de assiat@PORTER, 1989a).

O mesmo autor ainda afirma que tanto o menor austoto a diferenciacao se traduz
em produtividade superior a dos concorrentes. @umsea0 mesmo tempo, custo baixo e
diferenciacéo em relagdo aos competidores é ureatdificil, mas ndo impossivel.

O ambito competitivo ou a extensdo do alvo da esapeeoutra variavel dentro do
posicionamento. A empresa devera escolher a vaeeda produtos que serdo fabricados, os
canais de distribuicdo utilizados, os tipos doss seampradores, o local que atuara, etc.
(PORTER, 1989a).

Wright, Kroll e Parnell (2000, p. 185) afirmam guena unidade de negdcio € um
subsistema organizacional que tem um mercado, umpo de concorrentes e uma missao
diferente dos de outros subsistemas organizaciotaisempresa”. Os mesmos autores
esclarecem que uma empresa que atua em apenastamtasebém € considerada uma
unidade de negdcio.

Os administradores de tais unidades de negociosnpadetuar a escolha entre as
estratégias genéricas para a orientacdo de suagsampQualquer tipo de empresa, como
uma inddstria ou até mesmo uma empresa de serpigds,adotar as alternativas estratégicas
por isso sdo chamadas de genéricas (WRIGHT; KRGARNELL, 2000).

Ainda conforme Wright, Kroll e Parnell (2000), settratégias sdo apresentadas, das
quais trés sao mais adequadas para pequenas widkadegocios e quatro para as grandes
unidades de negdcio. Neste estudo, serdo abordpdass as estratégias genéricas para as
grandes unidades de negdcio, conforme o Quadmndptem vista que a “empresa” objeto

do estudo de caso opera apenas em um setor.
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Quadro 3 - Estratégias genéricas para unidades de negocesaamificacdes

Estratégia genéricaEnfase da unidade & Coberturade Caracteristicas dos Demandos do  Determinagéo de
de un. negécio negécio mercado produtos e senigos  Mercado precos

Dependendo das
Todo o mercado Sem sofisticacédo Elastica forcas setoriais, de
baixos a médios

Custos gerais mais

Custos baixos .
baixos

. Dependendo das
. o ) . L Relativamente .
Diferenciacéo Qualidade mais alta Todo o mercado @®ifeiados forcas setoriais, de

constante e
médios a altos

. . . . Dependendo das
Custos baixos- Qualidade mais alta . . Relativamente .
. s . Todo o mercado Diferenciados forcas setoriais, de
diferenciacéo custos baixos constante L
médios a altos

Estratégias
multiplas

Fonte: Adaptado de Wright, Kroll e Parnell (2000).

Mesclada Mesclada Mescladas Mesclada Mesclados

Com relacdo aos custos baixos, varias empresasetemputilizando esta estratégia
por meio da producdo de bens ou de servicos sdsticafdo que atendem um mercado de
massa com clientes sensiveis a precos. A demanded@ado € elastica e a diminuicdo dos
custos se da em suas areas funcionais (WRIGHT; KRBARNELL, 2000).

Apesar da reducdo de custos ser um importanteivabjgerencial, isoladamente,
talvez ndo seja suficiente. Os clientes, além deqx e custos menores, também valorizam a
qualidade, capacidade de resposta e pontualida&leL(KN; COOPER, 1998).

De acordo com Wright, Kroll e Parnell (2000), ar&stgia de diferenciacao € utilizada
por empresas que oferecem produtos ou servicoeddados para todo o setor, atendendo
um grande mercado com uma demanda relativamenstarde. Em geral, seus clientes sao
indiferentes aos precos e procuram resultadosediéeados. Desta maneira, a qualidade em
cada uma das areas funcionais dessas empresatigagiat.

J& a estratégia de custos baixos-diferenciacaga @onforme Wright, Kroll e Parnell
(2000), é buscada por empresas que atendem, namaiaia, ao grande mercado
relativamente nao-sensivel a precos e que buscadutps diferenciados. O inicio € o
compromisso da empresa com produtos ou servicqsaelade. A alta qualidade resulta em
uma demanda crescente, aumentando a participagéentado e proporcionando economias
de escala.

Tendo em vista que a Ultima estratégia apresenpaetizs autores, as estratégias
multiplas, pode também abordar as trés estratpgiasas pequenas unidades de negodcios nao
comentadas neste estudo, ndo sera discutida. Assaateristica € a utilizagcdo de mais de
uma das sete estratégias.
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2.5.1 Gestao de restaurantes

O objetivo de um restaurante, de acordo com Fon&@@4), € a preparacdo e o

servico de alimentos e de bebidas. Existem divartsasificacdes de restaurantes conforme

7

suas caracteristicas, um deles é o restauranteold@vidade. Ainda conforme Fonseca

(2004), os restaurantes de coletividade sdo situadoprédios ou complexos industriais ou
comerciais com objetivo de oferecer alimentacac pas empregados. Normalmente, é
atendido um grande numero de pessoas e 0 seu icat#me ser balanceado para suprir as
necessidades nutricionais e caldricas dos difesergearios.

Ainda em relacdo aos restaurantes de coletividaxdssy servico é, necessariamente,
simples e boa parte auto-servico. A refeicdo € eutionada pela empresa na maioria das
vezes. Algumas empresas produzem a comida queidssaos funcionarios, outras preferem
contratar uma empresa especializada no fornecintentefeicbes (FONSECA, 2004).

De acordo com Fump (1978 apud PROENCA,1996, p.,147)

Na década de 70, a populagdo universitaria cres¢ercha acelerada e observa-se a
construgdo dosampiuniversitarios, geralmente nas periferias dasdgaridades,
de acordo com a politica estabelecida na época. fi&t, a exemplo do ocorrido
com relagdo aos estabelecimentos industriais, aomentrajeto e o tempo gasto
entre casa e universidade, dificultando a utilinagé restaurantes comerciais e a
alimentagdo no proprio domicilio. Acrescenta-sadaj que um grande nimero de
estudantes universitarios ndo sdo oriundos dasdesdande se localizam as
universidades, nao dispondo, portanto, de umatesdrwomiciliar que contribua
para a alimentacdo. Todos estes fatores contribufrara o desenvolvimento dos
RU nas universidades brasileiras.

Para Lippel (2002, p. 2), a “refeicédo fora de cdsixou de ser uma opcao de lazer e
passou a ser uma questao de necessidade”.
Conforme Proenca (1996, p. 6),

Do ponto de vista econdmico, as acfes e recursszeddidos para melhorar as
condicdes de alimentagdo de uma populagdo podeanabisadas sob os enfoques
de consumo, na medida em que se aumenta o bempesstante, e o enfoque de
investimento, melhorando as condi¢gfes de vida dgtera capacidade de producéo
da sociedade.

Com relagdo a estrutura de um restaurante, Oliy20@2, p. 14) comenta que

Um restaurante é formado por setores que trabatimmadeia para o atendimento
dos clientes (administrativo, recursos humanos pecas) divulgacéo e evento) e que
variam conforme o porte do estabelecimento. Os dicéamente responsaveis pela
entrega de servicos e produtos aos clientes sdo:sajdo — considerado foont
office onde se d& a realizagéo do servigo, é o espagieitado pelo cliente; b) a
cozinha — dack officeonde ocorre a producéo dos alimentos.
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A Associacdo Brasileira das Empresas de Refeic@sti@as (Aberc) congrega as
empresas prestadoras de servigco e fornecedordisngmt@acao para coletividades. A entidade
tem abrangéncia em todo o Brasil com refeicOesticake para industria; comeércio;
agronegocio; empresas de servico; hospitais; hop@sitenciarias e prisdes; alimentacéo
escolar; e plataformas de petréleo.

A dimenséao e a importancia do setor na economi@malgodem ser medidas a partir
dos numeros gerados pelo segmento no ano 2006da@wamercado de refeicdes coletivas,
como um todo, fornecia 7 milhées de refeicées/diayimentando uma cifra de R$ 7,5
bilhdes por ano, oferecendo 175 mil empregos diretonsumindo diariamente um volume
de 3 mil toneladas de alimentos e representanda,gsagovernos, uma receita de R$ 1 bilhdo
anuais entre impostos e contribuicdes.

Das 7 milhdes de refeicdes fornecidas em 2006aa@B8% o0 eram por 90 empresas
filiadas a Aberc. Calcula-se que o potencial texbdas refeicées coletivas no Brasil € superior
a 40 milhdes de unidades diarias, o que demons&a gegmento ainda tem muito a crescer.
O setor conseguiu se manter estavel nos ultimos, aamm parte gracas ao processo da
terceirizacao e de desenvolvimento de novos nideasiercado. Na presente década, prevé-
se um crescimento de 10% ao ano, duplicando-seegranos, aumentando sua participacao
na merenda escolar e incorporando a alimentacaooéetividades eventuais (CEBRASSE,
2009).

Um dos objetivos da administracdo de servicos eommetimento de servigos
superiores, 0 que se torna a forca motriz da empi@smotivo principal para conhecer
profundamente o cliente e tornar o servigco a fongdriz da empresa € o de criar, diante da
concorréncia, um fator de diferenciacédo (ALBRECBRADFORD, 1992).

Uma das maneiras mais utilizadas e que produz residtados para se obter a
diferenciacdo no mercado consiste em relacionarafidgade do servico com a qualidade do
produto. Contudo, nesta situagdo, muitas empresegngam um dilema: a presséo pelo
cumprimento dos orcamentos e o lucro, e, enta@sséam optar entre o custo da qualidade
do servico e o cumprimento do orgcamento anual (AEBRT; BRADFORD, 1992).

Ainda conforme Albrecht e Bradford (1992), o seovigode ser demonstrado numa
corrente de trés elos. A empresa precisa tantaaledgde do produto quanto da qualidade do
servigo e estes dois elos podem ser amarradosupor (@ terceira dimenséo), a contengao de

custos.
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Qualidade do
servico

Qualidade do ”  Contencdo de
produto custos

Figura 7 - O modelo da opg¢édo dimensional
Fonte: Albrecht; Bradford (1992).

Esse modelo representa trés aspectos importanteadm@istracdo de servicos.
Diversas empresas caem na armadilha e sédo forgadasar por um dos trés elementos.
Quando uma empresa enxerga cada linha do modelo sendo uma dicotomia e se sente
impelida a escolher entre a qualidade do servig@@ntencéo de custos; entre a qualidade do
produto e a qualidade do servico; ou, entre a d@ddé do produto e a contencao de custos, as
decis@es inteligentes dos negocios tornam-se lilastaContudo, para que uma empresa possa
ser bem sucedida, ela necessita se dimensionagésaditnensdes do modelo (ALBRECHT;
BRADFORD, 1992).

De acordo com Zanella (2002), o sistema contabil restaurantes apresenta
caracteristicas de muita complexidade em razéoceslesstabelecimentos desenvolverem
atividades de natureza diversificada e distint® p®rque a atividade consiste na producéo
desenvolvida por meio da compra de materiais bsiicoprimarios, que sao submetidos a
processos de transformacédo em produtos ou alimgmtwdos, que sdo comercializados.
Além disso, tem-se ainda a execucdo de servicosciedpados e diferenciados de
atendimento a clientes.

No caso de um restaurante universitario, este smofi@ pressdo muito grande sobre 0
custo dos alimentos servidos, uma vez que, parégemsima funcdo social, deve ter um preco
de venda extremamente baixo para os produtos. Ammeéempo, existe a pressdo para a
qualidade nos produtos e nos servigos.

Para Maricato (2004, p. 178),

Os precos dos produtos e servicos em bares e nasias estdo entre os
componentes imprescindiveis ao sucesso de uma&gsrde marketing. A férmula
preco-qualidade influencia a decisédo de qualquentel. Ninguém fara opgéo por

um bar ou restaurante, ou ele retornard, se o pmégofor compativel com a
satisfacdo esperada.
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A estratégia do preco adequado torna-se cada Viszaprapriada para a diferenciacéo
da concorréncia. Desta forma, é necessario mastensios em patamares baixos. Em vez de
estipular o preco por meio da soma dos custos maigcro desejado, esquecendo da
concorréncia, o preco deve ser fixado no valortageelo mercado, além de aprimorar o
funcionamento e os controles da empresa, parawgdeddos custos sem comprometer a
gualidade. Na verdade, a qualidade deve ser samgilmrada (MARICATO, 2004).

Ainda de acordo com Maricato (2004), uma melhoaajnalidade dos produtos e, em
alguns casos, a reducdo dos precos podem resultarags clientes, permitindo, assim, um
maior faturamento e equilibrio de caixa. Em umhledtcimento que ja deficitario, a reducéo
de precos e/ou a melhoria da qualidade e do farmemtonstituem um grande desafio.

Segundo Lippel (2002, p. 7),

Um fator que dificulta a gestdo dos restaurantasnééo-de-obra ser praticamente
toda artesanal, ao contrario das outras empresassjéo investindo em tecnologia
para minimizar custos e tentar maximizar lucrostovique a tecnologia € encarada

como meio para o incremento da produtividade e aailithdor da garantia da
qualidade.

Ainda conforme Lippel (2002), os restaurantes r@tea de uma administracao
estratégica de custos precisa para o desenvohomdat uma vantagem competitiva
sustentavel e também um diferencial que ofere¢cas maior ao cliente por um custo
equivalente, ou ainda, valor equivalente por untccuderior.

Lippel (2002, p. 11), se referindo ao setor deargsintes, afirma que

séo pouquissimas as obras cientificas que saadam¢® mercado ou que estejam a
disposicéo dos profissionais deste setor, bem coaisposicdo de pesquisadores e
académicos para uma possivel avaliagdo bibliogragicestudo profundo destas
empresas, dificultando em muito a pesquisa cientié académica, bem como o
enriguecimento dos empresarios e funcionarios deste, ndo tendo onde buscar

informacdes e solugdes para suas dividas e problemaentados, dificultando
ainda mais o processo de tomada de deciséo.

As obras publicadas sobre o setor de restauradbegrecarias, uma dificuldade maior

ainda se refere aos restaurantes universitarios.

2.5.2 O restaurante no ambito publico

A contabilidade social permite a visualizacdo dalidade econdmica e social dos
paises, acompanhando seu crescimento e seu desemmb ao passar do tempo. A
preocupacdo com o desenvolvimento ndo engloba siimansdo do desenvolvimento

econdmico, mas também o social e o ambiental (FELHD, 2001).
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O lucro social € produzido pelas empresas quands agdes produzem lucros reais
para a sociedade, além do marketing de mercaderia® servicos, e da criagdo de
oportunidades de emprego. A criacdo do lucro sdaal parte da missdo da empresa
(BERRY, 2001).

Parte-se do principio de que todas as empresagmtidades geram um custo e um
beneficio para a sociedade. Teoricamente, todguajstos e as empresas deveriam trazer,
pelo menos, a mesma quantidade de beneficios qgardade custos para a sociedade. Para
tanto, seria necessario que todos os projetosnfoasaliados para a determinacdo dos custos

e dos beneficios por eles gerados.

2.5.3 Avaliacdo de desempenho sdcio-econémico

Os projetos podem ser avaliados de diferentessptilentre as quais a do empresario;
a do banco e das agéncias de financiamentos; avéongp em cada uma das suas esferas; e a
de outros empresérios prejudicados ou beneficipdiasrealizagdo do projeto (CONTADOR,
1997).

Existem diferentes técnicas de avaliacdo de pjgevalmente abordados por uma
area de conhecimento conhecida como engenharidmdmm que oferece alternativas para
decisbes, considerando os diversos cursos que @s@aBacao pode tomar para o alcance de
objetivos (HIRSCHFELD, 2000). Hess et al. (1984])ptambém expfem a engenharia
econbmica como “o conjunto de conhecimentos negessa tomada de decisdo sobre
investimentos”.

Hummel e Taschner (1992, p. 21) definem a engemhacbnémica como “um
conjunto de técnicas que permitem a comparacafgra® cientifica, entre os resultados de
tomadas de deciséo referentes a alternativas wliéseNesta comparacéo, as diferencas que
marcam as alternativas devem ser expressas taatboqouossivel em termos quantitativos”.

Os objetivos a serem alcancados nos projetos pagenibeneficios tangiveis e/ou
intangiveis. Os beneficios tangiveis sdo os quemodacilmente, ser expressos em valores
econdbmicos. Ja os intangiveis sdo mais dificeisselem mensurados, uma vez que,
geralmente, consistem em beneficios de interess#al se politico, dentre outros
(HIRSCHFELD, 2000).

Angel (1999 apud PEDROSO, 2008, p. 48) conceitogefwr social como “toda acéo
que tende a incrementar, manter ou recuperar aidap@ de geracao dos beneficios sociais
das pessoas”.

O “projeto social visa solucionar problemas socedstentes na comunidade ou que



50

afetem um agrupamento e/ou segmentos populacienaisituacdo de risco social ou nao”
(MELO NETO; FROES, 2005 apud PEDROSO, 2008, p. 50).
De acordo com Moreira (2000, p. 1),

O processo de tomada de decisdo € de fundamergatténcia para a utilizacao
racional dos recursos disponiveis na sociedadeecizdmente nos paises em
desenvolvimento os escassos recursos devem sadafbde maneira a se obter o
melhor resultado possivel para a sociedade comimdaon

Para Fontaine (1984 apud COHEN; FRANCO, 2008, B),1d objetivo da avaliacao
social de projetos € o de medir 0 impacto que a&gaaucao versusndo execugcao — possuli
sobre a disponibilidade total de bens e de sendeasm pais. Pretende efetuar a medi¢éo do
impacto do projeto sobre o nivel de bem estar séoimémico do pais.

Ainda em relacdo aos projetos sociais, Coelho (20057) destaca que eles

sempre existiram, com diferentes objetivos e foosiaarticulados pelas empresas,
pelo estado ou pela sociedade civil organizadau®mgerece destaque, atualmente,
€ a forma como os projetos sociais tém sido pedosbino sentido de superacéo do
carater meramente assistencialista, ao abriremmonba para a consolidacdo do
conceito de investimento social, sobretudo em fondas oportunidades que
representam na construgéo de valor para as orgéeiza

Para a avaliacdo social de um projeto, quandcaesteacao € realizada sob o ponto de
vista da sociedade como um todo, primeiramente @&ssario ignorar as fronteiras
particulares de interesses de individuos, de fagyiie empresas e de regides dentro de uma
nacdo. Em segundo lugar, devem-se eliminar asfér@mgias entre individuos, tais como os
impostos e subsidios e, por fim, incorporar os@fandiretos do projeto em outras atividades
e pessoas (CONTADOR, 1997).

Conforme Cohen e Franco (2008, p.181 e 182),

A diferenca mais importante, derivada dos objetidasavaliagéo privada e da
social, & que a primeira valoriza os custos e lignsfa prego de mercado, enquanto
gue a segunda utiliza precos sombra, de eficiénciageja, precos sociais. Em um
modelo de competicao perfeita, em condicdes ddibgaia longo prazo (quando
ndo existem externalidades, nem distor¢cBes, nemisiilidades), os precos de
mercado reproduzem 0s pre¢os sociais, para umaridledela distribuicdo de renda.

Portanto, dadas as suposi¢cdes mencionadas, otadesubde ambas as avaliacdes
sdo coincidentes.

Os projetos podem ser categorizados pela sua org@moOmica entre projetos
privados (da iniciativa privada) e projetos pukldi¢projetos de instituicbes governamentais).
A diferenca entre projetos publicos e privados =ta@so fato de, nos primeiro, os beneficios

mais importantes referirem-se a comunidade em estaidade, que, normalmente, é o
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objetivo principal do projeto. Ja em projetos pdieg, 0s beneficios sociais ndo séo prioridade
(CLEMENTE; LEITE, 1998).
Em relacdo aos elementos basicos da avaliacad,S0ot@en e Franco (2008, p.179)

considera que
dado que pretende o maximo de beneficios para aridede em seu conjunto e
levando em conta também a elevada participacamdergo no investimento, € de
vital importancia que este avalie sistematicameastprojetos [...]. E possivel que os
resultados da avaliacdo de um mesmo projeto seggatimos na avaliacdo privada

(o projeto da prejuizos) e positivos na avaliagémas (0 projeto incrementa o bem-
estar da comunidade).

Considerando-se a atratividade do projeto paragresndedor como o ponto de vista
privado e para a sociedade como o ponto de visialsexistem quatro situacdes possiveis
(CONTADOR, 1997):

| - os projetos sao viaveis tanto do ponto de ysteado quanto do social. Nestes
projetos, 0s empresarios possuem interesse emvodseEnmprojetos deste formato, o que
dispensa a intervencao do governo;

Il - os projetos sao positivos somente para 0s esdpios, ou seja, prejudiciais para a
sociedade como um todo. Neste caso, o governo goelear a perda social pelo estimulo
empresarial ou desestimular a implantacéo do proietalguma forma;

Il — do ponto de vista social os projetos sédo @gyvmas do ponto de vista dos
empresarios sao inviaveis. Neste caso, o goverde pstimular a implantacdo deste tipo de
projeto por meio de subsidios ou isencao fiscal; e,

IV — os projetos s&o inviaveis para a sociedadara ps empresarios. Neste caso,

estes projetos ndo devem ser implantados.

Assim, na pratica, todos 0s projetos deveriam pgswmaesta analise antes de serem
implantados. Porém, a dificuldade consiste em comeosurar os resultados para a sociedade,
sendo que muitas vezes estes sdo, ha sua maisudados intangiveis.

Conforme Brito (2006, p. 55),

Os modelos de andlise social sdo sofisticados edras questdes ndo estdo
resolvidas. Por mais modelos econométricos queaposer feitos, ha variaveis
fundamentais na andlise social que ndo podem sattifjcadas ou apresentam
dificil quantificacao. [...] compreende o exameuwe conjunto de indicadores que
poderdo permitir uma visdo do IMPACTO do projetas §eja, o “impacto” do
projeto é o conjunto de MERITOS que ele apresentmiee pode ser comparado
dentro de seu género e setor e entre setores. fiactoi’ do projeto é a contribuicdo
gue ele dara para o nivel de vida da comunidadguenatue.
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De acordo com Buarque (1984), inicialmente, o netde avaliacdo utilizado pelos
organismos publicos era 0 mesmo adotado pelos cimdores privados, ou seja, a
rentabilidade financeira provavel do projeto. Naaeto, notou-se que a rentabilidade
financeira dos projetos néo justifica, inteirameitéinanciamento publico, por duas razdes:
primeiramente porque este deveria levar em cora}édercertos objetivos nacionais que néo
interessam ao financiamento privado; e, em seglugdy, caso uma empresa possuisse uma
consideravel rentabilidade financeira poderia olfitg@nciamento no setor privado e nao
necessitaria de incentivo publico.

Desta forma, iniciou-se a diferenciacdo das arsligmlicas e privadas ho momento
da avaliagdo. O financiamento publico, além dasagems de rentabilidade financeira para o
empresario, passou a considerar os efeitos dotpregbre o emprego de mao-de-obra, o
emprego de recursos naturais nacionais e a poupandigisas (BUARQUE, 1984).

Buarque (1994, p. 37) considera que

a avaliagcao do ponto de vista do interesse pulbiesocial, [...] apresenta dois tipos
de problemas principais: primeiro: a determinac&atee das disponibilidades dos

recursos nacionais; segundo: conhecendo essasnihfidades, a correcdo dos
conceitos financeiros para transforma-los em cooeeiconémicos.

Por isto, a quantificacdo dos resultados macroenma3® de um projeto apresenta
dificuldades mais complexas do que a avaliacad@gay
Ainda, conforme Buarque (1994, p. 137-138),
Todo o problema da avaliagdo econémica consistdamto, em transformar o
orcamento de custos e receitas do projeto, devedues privados (ou de mercado),
em seus valores, precos e custos econdmicos. tgd@a também incluir certos

beneficios e custos que ndo participam do orcamdat@mpresario, mas que
participam do orgamento da coletividade em geral.

De acordo com Pomeranz (1988), enquanto, na emprasala, a racionalidade se
expressa na maximizacao do lucro; no setor pubbicobjetivo € minimizar os custos de
producdo quando bens materiais. JA& quando o0s gsoj&m por objetivo obras de
infraestrutura econdmica ou social, 0os resultagosxpressam em objetivos sociais, também
denominados pela literatura especializada de fudedmem estar social.

Ainda conforme Pomeranz (1988) p. 19,

0 projeto constitui uma técnica de planejamentacagh a uma unidade de
atividade, materializada num montante de recursdasvestimento. Dependendo de
serem estes investimentos publicos ou privados eod® estes se inserem no

processo global de alocacdo dos recursos soctagsitérios para avaliacdo dos seus
resultados podem ser privados ou sociais.
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Tanto o critério privado quanto o social, com rata@ avaliacdo econbmica das
alternativas, sao critérios de eficiéncia. O datéocial difere do privado no fato de a
eficiéncia buscada na analise ser considerada mto ple vista da economia como um todo e
nao do ponto de vista do projeto como tal. Na dedk, nesta analise, busca-se a eficiéncia na
alocacédo dos recursos sociais. J& a existénciaragibios e custos é verificada em ambos os
casos, porém estimados de maneiras diferentes.dQuinavaliacdo privada de projetos, as
receitas e os custos sao estimados a precos dadoeras condicoes em que ele funciona;
enquanto, na avaliacdo social, estes precos s&titaidps por precos sociais que refletiriam
melhor a escassez relativa dos fatores (POMERARZS)L

De acordo com Sliwiany (1997, p. 14), em relacdodéisuldades das analises
quantitativas do complexo social e das necessiddapspulacéo,

Outra dificuldade é a natureza complexa do sodialpesquisas estatisticas dos
fendmenos sociais, em comparacdo com as dos fednsmondmicos, sdo mais
dificeis de serem realizadas, apresentando menonelicdes de apreensédo e dando
abertura para uma série de ambiglidades e vadatédi devido as diferencas
existentes entre os dois setores. No econémic@aese de uma unidade comum de
medida, que é o dinheiro, enquanto que, na esfialsessa unidade comum néo

existe, pois as variaveis que caracterizam a popalado podem ser simplesmente
somadas.

Para Buarque (1984, p. 139), “o valor (ou cust@némico de um bem (ou de um
insumo) é igual a quantidade de utilidades, ou figinos que a sociedade obtém ao utilizar
esse bem (ou que deixa de obter ao usar esse insukesim, a viabilidade social de um
projeto se relaciona com a contribuicdo do projgdoa o desenvolvimento da regido ou
ambiente local da sociedade (GARTNER, 1998).

Segundo Mishan (1976, p. 13), substitui-se

0 conceito mais preciso de receita da empresaqm#ioeito menos exato, embora
significativo, de beneficio social. Substitui osms da empresa privada pelo custo
de oportunidade — ou o valor social a que se réaupu@ando 0s recursos em questdo
sédo transferidos de atividades econémicas alteasapara o projeto especifico. Em

vez do lucro, trabalha com o conceito de excesdoedeficio social sobre o custo,
ou algum conceito correlato usado em critériomgestimentos.

A mensuracao dos beneficios de investimentos gawentais € um dos topicos mais
complexos da economia, tendo em vista as dificéslam situar o que é relevante e de qual
abordagem deve ser utilizada (HESS et al., 1984pavaliacdo dos investimentos e das
intervencdes sociais pode ser considerada comoasmmeaiores desafios para uma efetiva
atuacdo no mercado social. Pois, na légica do gpatea sociedade, varias metodologias ja

foram propostas para a quantificacdo de resultadastervencéo social, mas todas elas de



54

alguma forma apresentam limitacdes. Dificilmenieayo social ou o efeito ampliado para a
sociedade pode ser demonstrado de uma forma téo qu@nto os resultados econémicos
financeiros de um investimento em uma empresagaiyaONTES, 2001).

Na concepcao de Pomeranz (1988, p. 90), o valoalspade ser definido como a
soma maxima que o individuo esta disposto a pawanmp bem e constitui-se a medida mais
precisa do seu bem estar. Ja o custo social é tsto ce oportunidade para a economia
como um todo”.

Ainda conforme Pomeranz (1988, p. 93), com relagd® beneficios e aos custos
sociais

No manual da UNIDO, os beneficios se definem coma wariacdo do consumo
agregado, medidos através dos pregos dos bensnuidesy admitindo-se que eles
reflitam a disposicdo dos consumidores de paga q&h obtencéo [...]. Os custos
dos projetos sdo os seus custos de oportunidades beneficios que se deixa de
obter por desviar recursos de um setor da econpami utiliza-los no projeto. Na
medida em que 0s custos sdo expressos por besgimididos e os beneficios séo
mensurados através das variagdes no consumo agregaetnsuracao dos custos se

faz segundo o mesmo critério ja descrito, ou sgjayés dos precos que expressem
a disposicéo de pagar pelo consumo perdido.

Verifica-se a existéncia de diversos conceitos melatao aos pre¢os sociais, porém, a
aplicacdo pratica destas definicbes muitas vezds dificil entendimento. Para Contador
(1997, p. 78), € de grande importancia a estimalgio precos sociais de fatores bens e
servigos, contudo, “infelizmente, as dificuldademnmais de qualquer avaliacdo empirica
ainda se deve acrescentar a existéncia de critdistatos em torno da prépria definicdo de
precos sociais”.

Para efetuar a medigc&o do custo ou do beneficfpodto de vista da coletividade em
geral, é necessaria uma forma de medida difereaaeda utilizada para medi-los na area
privada. Para a medi¢cao do ponto de vista econéduqwojeto, se faz necessaria a utilizacao
de precos diferentes daqueles de mercado e tagespsfio chamados de precos-sombra
(BUARQUE, 1984; HESS et al., 1984).

Este método consiste em definir e utilizar um noumerario para medir 0s custos de
oportunidade de cada transacdo econdmica com guenida coletividade. A definicdo dos
valores depende de metas sociais e objetivos glatedinidos politicamente (BUARQUE,
1984).

Para Cohen e Franco (2008), muitos projetos so@aisefeitos diretos ou indiretos
gue modificam a expectativa e a qualidade de védaapulacdo que recebe seu impacto. I1sso

€ evidente quando se considera, por exemplo, oetpsode saude ou os alimentario-
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nutricionais.
Com relacdo as criticas a avaliacdo social de togjdPomeranz (1988, p. 109)
salienta que
tanto os defensores da técnica de avaliagdo detgsouanto entre os seus
oponentes, ela apresenta iniUmeros problemas parautilizacdo. Além dos
problemas [...] no plano teérico, metodoldgico elitpo, existem também

problemas que decorrem da prépria complexidade el@dulogia proposta e da
incompreensao, por parte de quem deve usa-la,rde aplica-la a realidade.

A medida de sucesso em um projeto publico ndo éssadamente o lucro, como no
caso de um projeto privado. A comparacao realipgaé entre receitas e despesas, mas sim
entre os beneficios gerados pela implantacdo detpre os seus custos decorrentes (HESS et
al., 1984).

Quando da avaliacdo social, Contador (1997) sepsrhens e 0s servicos em trés
categorias de acordo com suas naturezas. O prig@roem ou servico de mercado, que Sao
caracterizados pelo consumo divisivel, normalmeatentario, que traz satisfacdo apenas ao
consumidor e 0 ato de consumo individual implica am sacrificio para os demais
individuos. Este tipo de bem e de servico fornditelade para os consumidores e o valor de
tal utilidade pode ser identificado por meio dosgps de mercado. As refeicdes sdo um
exemplo deste tipo de bem e de servico.

O segundo tipo de bem e de servico apresentad@@atador (1997) sdo os bens
publicos ou coletivos. Tais bens, ou melhor, sewvigdo séo divisiveis e 0 seu consumo por
um individuo n&o prejudica as possibilidades desgomo dos outros. Existe certa dificuldade
na mensuracdo dos beneficios no consumo desteshbergeracdo de receita por meio do
sistema de mercado ndo € suficiente para estiraudaa producao pelo setor privado. Desta
forma, o setor publico o produz diretamente ourfoi@ a producdo de tais bens para a
coletividade.

Por ultimo, apresenta-se 0s bens e servigos sdhicps, que possuem caracteristicas
dos outros dois. Sao perfeitamente divisiveis epsoducao ou consumo tem grandes efeitos
na sociedade (CONTADOR, 1997).

O RU pode ser caracterizado como um servico sergpul\pesar de ser financiado
com a propria receita de venda de passes, esta@ me que o preco de mercado. Desta
maneira, 0 governo também participa com o finaner@mda producéo para a coletividade.
Assim, o valor da utilidade nao pode ser identifacc@or meio do preco de mercado.

Quando é possivel traduzir os resultados e os sw#oum projeto em unidades
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monetarias, a sua avaliacdo deve ser realizadizantio-se a técnica de analise custo-
beneficio (ACB). Ainda conforme Cohen e Franco Q0 168),
A ACB se baseia em uma regra muito simples: compsitzeneficios e os custos de
um projeto em particular e se os primeiros exce@d®s segundos, fornece um

elemento de julgamento inicial que indica sua abditlade. Se, pelo contréario, os
custos superam os beneficios, o projeto deve mepyiacipio, rejeitado.

A partir da ACB, pode-se determinar se 0s projefas rentaveis ou nao por meio da
comparacao dos fluxos atualizados de beneficias @istos previstos na sua implementacéao.
A avaliacdo pode ser realizada sob a oOtica privadasocial. Na avaliagcdo social, 0s
destinatarios do projeto e os receptores dos lmoefgerados ocupam um papel central
(COHEN; FRANCO, 2008).

Assim, projetos ou empreendimentos publicos pretisar avaliados ndo somente
com o enfoque de retorno econdémico ou financei@s também com enfoque no beneficio
social, principalmente no tocante a melhoria naeetgiiva e na qualidade de vida da
populacao diretamente e indiretamente alcancadappejeto.

Contudo, quanto a gestao de custos, devem serdeoados que quanto menor o
custo, melhor o resultado, da mesma forma que ecem®m projetos privados. A filosofia € a
mesma para ambos 0s casos, uma vez que o objetorséguir o melhor resultado possivel.
Em projetos privados, isso implica em maiores Isicgp nos projetos publicos, em mais
beneficios. Entretanto, da mesma forma que em wofetprprivado a reducdo de custos, que
reduz a qualidade, traz perdas para o resultadd, gers projetos publicos, também se tém
perdas na qualidade de vida da populacdo. De umaafgsimplificada, enquanto projetos
privados possuem objetivos de lucro, os projetoBligns possuem objetivos de gerar
beneficios. Neste sentido, o lucro pode ser cormidea situacdo na qual o objetivo é

alcancado.

2.6 BENEFICIO -CUSTO

O problema de quem arca com 0s custos nos prggetuais é verificado a partir de
uma perspectiva diferente. A este respeito, exidtés repostas possiveis: o individuo, o
governo local ou a sociedade em seu conjunto (ROBE9 apud COHEN; FRANCO,
2008).

No entanto, como a maioria dos projetos sociai®ws smpactos ndo podem ser
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valorizados em moeda (COHEN; FRANCO, 2008), um o@tauito utilizado na avaliacdo e
selecdo de projetos governamentais sdo as anéksegicio-custo. Os projetos de obras
publicas possuem a dificuldade de identificacdo emsuracdo do que sejam as receitas
associadas. Como forma de diminuir tal dificuldafie, criado, no jargdo econémico, o
eufemismo beneficio, passando a representar aciaduonetéria, a qual corresponderia ao
conceito de receita bruta do projeto (FARO, 1972).

2.6.1 Razao ou indice Beneficio-Custo

A razéo Beneficio-Custo (R), conforme a Formulé b, quociente entre o valor atual
de beneficios (VB) e valor atual dos custos (V@ aSazao beneficio-custo for maior do que
1 (R > 1), o valor atual do projeto € positivo. BBoto, considerada uma certa taxa de
atratividade (i), o projeto sera economicamenter@ssante se a razao beneficio-custo for
superior a unidade (FARO, 1972; HESS et al., 1984).

R(i)=%8 ).

Mannarino (1991) afirma que a Razao Beneficio-Caglica-se, preferencialmente,
as decisdes econdmicas relacionadas com obrasgsitiste método deriva tmited States
Controll Act que estipulava que os beneficios, ndo importavdava de quem, deveriam
superar 0s custos, naquela momento aplicado a deracontrole de inundacoes.
Posteriormente, 0 método generalizou-se para tiiszifas obras publicas de um modo geral.
Por este método:

. calcula-se o valor presente do beneficio (VB) aauaxa de atratividade
minima;

. calcula-se o valor presente do custo (VC) a maarsdo item a;

. 0 projeto deve ser executado se VB >VC ouR > 1.

O método de Beneficio-Custo pode ser utilizado pgwalquer tipo de analise
econdmica, no entanto, € mais utilizado em obraigas. A conceituacao de beneficios e de
custos neste método, de acordo com Hirschfeld (3QafD9), € a seguinte:

beneficios sdo avaliagdes especificas de recétasamentos, dividendos e tudo o

mais que tende a beneficiar o empreendimento poev@s custos sdo avaliagbes
especificas de dispéndios, gastos, despesas, paganectudo o mais que tende a
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beneficiar o empreendimento previsto.

Os beneficios devem abranger ndo somente os gaghespodem ser facilmente
determinados, mas também o0s ganhos sociais, ondkteaminacdo é mais delicada. O
método Beneficio-Custo pode ser aplicado tanto remmemto inicial zero, momentos
periddicos ou no momento final, ou seja, pode géicado em qualquer momento. Outra
caracteristica deste método é que todos os berefiei todos os custos devem ser
considerados em valor absoluto, sem a convencémais (HIRSCHFELD, 2000).

A Relacédo Beneficio-Custo (B/C) € um indice que tefinalidade de verificar se a
alternativa analisada é viavel ou ndo. Se B/C & dlternativa € viavel. Porém, ndo se pode
concluir se a alternativa que possui o0 maior vBI@ é a melhor alternativa. Para isto, se faz
necessaria a utilizacdo do método de analise iraaredAB/AC (HIRSCHFELD, 2000).

Ainda conforme Hirschfeld (2000), existem os ‘desdf&cios’ que sao as
desvantagens de um beneficio que devem ser exassirssed um insumo, que possa ser
considerado ‘desbeneficio’ ou custo, deve ser denailo como uma diminui¢cdo de beneficio
(desbeneficio) ou um dispéndio (custo) a ser aci@saos custos no momento do célculo.
Apesar da Relacdo Beneficio-Custo ser bastanieaald, € a que mais apresenta problemas,
uma vez que consiste na relacdo simples entrear pedsente dos beneficios e dos custos.
Para que um projeto seja viavel, deve apresentdB/@maior do que 1 e, quanto maior esta
relacdo, mais atraente é o projeto (CONTADOR, 1997)

Quanto a relacédo Beneficio-Custo, Contador (19938painda ressalta que

Existem varias versfes para este indicador. Alguisres colocam no numerador o
valor presente dos beneficios liquidos e, no demadar, o valor presente dos
dispéndios com a implantacdo. Outros colocam noenador o valor presente de
todas as parcelas que representam um beneficiodgnominador, o valor presente
de todas as parcelas de custo de implantagdo, pesigéio e até de operagao. [...]
as formas de calculo da relagdo B/C sdo as magssdis possiveis e, em geral, as

respostas diferem, dependendo de manipulagOes riglgbdas parcelas de
beneficios e custos.

O indice Beneficio-Custo (IBC) indica o ganho paoidade de capital investido. Os
recursos liberados ao longo da vida util do projedo reinvestidos a taxa minima de
atratividade. O critério utilizado € a recuperagho capital, de forma que, se o IBC for
superior a 1, deve-se aceitar o projeto e, se rftarior a 1, deve-se rejeitar o projeto
(CLEMENTE; SOUZA, 1998)

Ainda de acordo com Clemente e Souza (1998, p.16TRC é a razdo entre o valor

presente do fluxo esperado de beneficios de unetprejo valor presente do fluxo esperado
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dos investimentos necessarios para realiza-lo.idsguando h& investimento apenas na data
inicial, o IBC pode ser calculado pela Férmula Bde Cfj representa o valor do fluxo de

caixa no tempo |.

Zn: CFj
VPL= j=1 (1+|)]

As analises do método de Beneficio-Custo, em emsgén@o equivalentes as do
método do valor presente liquido (VPL), que corsesh descontar todos os beneficios e os
custos envolvidos para a data inicial e depois @véfps (CLEMENTE; LEITE, 1998).

Uma dificuldade encontrada na utilizacdo deste duééoque uma economia adicional
tanto pode ser considerada como uma reducéo desdisstbtraida do denominador) quanto
como um aumento no beneficio (somada ao numeraddlyenciando diretamente no
resultado (HESS et al., 1984; CLEMENTE; LEITE, 1P98

2.6.2 Analise Incremental de Beneficio-Custo

A analise Incremental de Beneficio-Custo (B/C) im®e com a ordenacado dos
projetos de acordo como o investimento inicial ssédo. Na sequéncia, compara-se 0s
projetos dois a dois, estabelecendo-se a relagé® @nacréscimos de beneficios e de custos.
A comparacdo do projeto de menor investimento ézesla com o imediatamente maior.
Assim, se a relacdo de acréscim@IAC for superior a 1, o investimento adicional deveri
ser realizado e o projeto maior passaria a seradid nas comparagdes. Em contraposigéo,
caso a relacd@aB/AC seja menor que 1, o projeto imediatamente madar eeveria ser
implementado, devendo ser examinado o investimagittional do projeto seguinte na ordem
de investimentos crescentes (CLEMENTE; LEITE, 1998)

Ja na Analise IncrementahB/AC), os custos sdo colocados em ordem crescente,
comparando-se cada alternativa com a melhor atteananterior. Na primeira alternativa, a
de custo mais baixo, os beneficios e os custoxa@parados com o0s beneficios e custos
zero. A alternativa escolhida deve ser aquela @ssyr a maior relacdé®B/AC comparada
as outras alternativas consideradas isoladameata.aPescolha da segunda alternativa, deve-
se repetir todo o processo excluindo-se apenadaaaqiternativa que ja foi classificada e
assim consequentemente (HIRSCHFELD, 2000).

Dentre os critérios comumente adotados para andalise empreendimentos
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governamentais, pode-se citar o método da DiferBegeficio-Custo, no qual as poupancas
adicionais dos usuérios sdo consideradas como uefibe. Calcula-se o valor atual da
diferenca entre beneficios e custos, sendo escothtojeto no qual esta diferenca for maior
(HESS et al., 1984).

J& com relacdo ao método da Razdo Incremental BEn€fusto, ainda conforme
Hess et al. (1984), o incremento das razdes bémefisto deve direcionar a ordenagéo dos
projetos. Os projetos sao colocados por ordentendés de custo inicial e, enquanto a relacao
incremental B/C for superior a 1, o projeto de mamvestimento deve ser escolhido. Na
sequéncia, tal projeto deve ser retirado da lista perificacdo do segundo melhor,e assim
consequentemente.

A avaliacdo dos aspectos acima envolve um juizd fle valor, devendo ser atribuido
em funcdo das condi¢cdes objetivas da sociedade TBRR0O06). Os projetos sociais
envolvem caracteristicas préprias ndo-mensuraweds, que, de alguma forma, devem ser

consideradas quando de sua analise.
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3. METODOLOGIA

De acordo como Richardson (1999, p. 16), a pesosis@al critica “tem como
fundamento a procura coletiva de solucdo de praddepraticos.” Tal pesquisa ndo esta
destinada a formular ou testar teorias, pois aesse do pesquisador € descobrir a reposta
para um problema especifico ou descrever da médhoa possivel um fenébmeno.

Na realizacdo de pesquisa cientifica, a definicdontetodologia determinara os

procedimentos necessarios para o alcance dosvalgjeti

3.1 METODO CIENTIFICO UTILIZADO

Conforme Vergara (1997), existem dois critérios iduss de classificacao
metodoldgica: quanto aos fins e quanto aos meios.

Quanto aos fins, este estudo pode ser classificadw exploratério e descritivo.
Normalmente, estudos exploratorios se aplicam @femos pouco conhecidos sobre os quais
nao se podem inferir hipoteses em virtude de tata®hecimento (VERGARA, 1997). Ja os
estudos descritivos tém a necessidade de se conkedemonstrar as caracteristicas
envolvidas no fendmeno de uma forma completa.

Quanto aos meios, esta pesquisa € classificadaucorestudo de caso. Meksenas
(2002) caracteriza o estudo de caso como um méegesquisa empirica que conduz a uma
analise compreensiva concentrada em um objeto ifispemeste caso, por estudar um
restaurante especifico e ndo o segmento como um Esda fixacdo de um Unico objeto de
estudo permite que o pesquisador realize uma igegdib intensiva que se traduz pela
profundidade de seu estudo, necessitando lancadma&arios recursos para a obtencéo dos
dados de pesquisa.

Conforme Martins (2006), através de um mergulhdumado e exaustivo em um
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objeto delimitado, o estudo de caso permite a pagé® em uma realidade social que por
meio de um levantamento amostral e avaliagdo dyxalmente quantitativa ndo seria
plenamente possivel.

Ao se escolher um tema-problema para ser pesquisdgions pontos devem ser
levados em consideracao: tal tema devera ser iargertoriginal e viavel. Se de alguma
maneira o tema for ligado a uma questado que palaiafeta um segmento substancial da
sociedade, sera importante. Sera original se eastindicadores de que os resultados
poderdo surpreender. A viabilidade esta ligada idéagias empiricas que possibilitem
observacbes, testes, coletas de dados e validdp8eachados da pesquisa, além de outras
guestdes (MARTINS, 2006).

Na elaboracdo deste estudo, antes da definicdenda-problema, foram realizadas
visitas ao RU e também a outros setores envolvidos objetivo de buscar informacdes e
documentos para averiguar suas observacdes. derdie que os gestores do RU possuiam
certa preocupagcdo em relacdo a gestdo econdmameéita do restaurante. A0 mesmo
tempo, foi realizada uma pesquisa sobre estudogestdo de custos em restaurantes, sedo

que esta se mostrou incipiente, principalmenteetatéio a instituicées publicas.

3.2 TECNICAS DE COLETAS DE DADOS E EVIDENCIAS

As técnicas de coleta de dados e de evidénciagadtils foram a observacao, a
entrevista e a pesquisa documental.

Os procedimentos das técnicas de observacao sddca®ple natureza sensorial. Ao
mesmo tempo em que a observacdo possibilita aacdetdados de situacdes, também
envolve a percepgéo sensorial do observador, difsrente da observacdo da rotina diéria.
Essa consiste em um exame minucioso que requeyaatera coleta e na analise dos dados
(MARTINS, 2006).

Observacao, para Kerlinger (1980), é um termo ggual possui, como significado,
qualquer tipo de dado obtido por meio de notar ®grtonta-los, medi-los e registra-los. Os
meétodos de observacdo sédo procedimentos sistesm&ipadronizados para a obtencédo de
dados.

O objetivo basico da entrevista é “entender e cemmer o significado que o0s
entrevistados atribuem a questdes e situacOes, omtextos que ndo foram estruturados

anteriormente, com base nas suposic¢des e conjectarpesquisador”. (MARTINS, 2006, p.
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27).

A técnica de entrevista adotada, nesta pesquisaef@ntrevistas nao-estruturadas.
Para Marconi e Lakatos (2003), entrevista € o enc@mtre duas pessoas com a finalidade de
uma obter da outra, informacdes a cerca de detadoimssunto. A entrevista permite a
obtencéo de forma verbal das informacdes solicstpeo investigador.

Quanto a forma de entrevista, ndo-estruturada, entdb de permitir que o
entrevistador tenha liberdade para desenvolverexidnar os questionamentos, conforme
cada situacao, possibilitando explorar mais amphéenas questdes por meio de perguntas
abertas realizadas em conversas informais (MARCOAKATOS, 2003).

De acordo com Kerlinger (1980, p. 350), em alguasos, a entrevista € a Unica forma
de conseguir a informacao necessaria para umaipasgiem de possuir algumas vantagens
sobre outros métodos, uma destas vantagens épaaduadidade: “Os pesquisadores podem
ir mais abaixo da superficie das respostas, datarmdb razdes, motivos e atitudes”.

No que se refere a pesquisa documental, tambénmilesmda de fonte primaria, esta é
caracterizada pela utilizacdo de materiais que aaindo sofreram tratamento analitico.
Podendo servir de exemplo, documentos encontrado8rgios publicos e privados, como
registros, regulamentos, relatérios, gréficos, rmges, memorandos, fotografias, etc
(SILVA, 2003). Com autorizacéo da direcao do RUWaro utilizados documentos e relatérios
internos, tais como: resumo do relatério mensalRi§ balancete do raz&o, resumo do
movimento financeiro, controle de refei¢cdes, cdotide prestacdo de servicos de limpeza e
contrato de prestacéo de servi¢os de cozinha etc.

Conforme Yin (2005, p. 112), “a utilidade desseeeutros tipos de documentos nao
se baseia na sua acuracia ou na auséncia de Viepesuso mais importante de documentos
é corroborar e valorizar as evidéncias oriundasutias fontes.”

A triangulacdo de tais dados foi efetuada com afroptacdo de diferentes
documentos de varios setores e dos documentos sodmdos levantados por meio de
observacéo e de entrevista.

3.3  DESCRICAO DO ESTUDO

Foram realizadas diversas visitas aos setores do fRth entendimento e
acompanhamento das rotinas e dos procedimentosiefaae dados se deu pela anotagéo de

guantidades, observacéo, conversas e questionanentpesquisador aos funcionarios do
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RU.

Além disto, foram coletados dados fisicos e docuamgnrealizadas observacdes e
entrevistas, entres os meses de marco de 200&® algp2009, nos seguintes setores do RU:
direcdo, nutricdo, divisdo administrativa, cozinkantabilidade, almoxarifado, depdsitos,
limpeza, central térmica, escritorio, descargayrsg¢ carnes, camara fria, lavacéo e setor de

saladas.

3.4  DELIMITACAO DO OBJETO DE ESTUDO

O objeto de estudo de caso, nesta pesquisa, sgtdedo Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Santa Catarina. Contuda, glgumas andélises comparativas, sao

utilizados dados de restaurantes privados e terados, localizados nos campi da UFSC.

3.5 LIMITACOES DA PESQUISA

As limitacbes do estudo de caso estdo relacionadas a impossibilidade de
generalizacfes, tendo em vista que os resultadtidosbsdo validos apenas para o caso
especifico. Outra limitacdo encontrada é a difiad&l em obter literaturas cientificas a
respeito do setor de restaurantes, especialmdatgéomadas a restaurantes universitarios.

Em outro aspecto, os resultados da pesquisa s&ados pela ndo-consideragéo de
todas as variaveis intervenientes ao objeto dedestprincipalmente variaveis e fatores

intangiveis envolvidos nos custos e nos benefgmoados pelo RU-UFSC.
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4. ESTUDO DE CASO

4.1 O RESTAURANTE UNIVERSITARIO

O RU é uma unidade suplementar da UFSC, vinculaB®oéaReitoria de Assuntos
Estudantis — PRAE, tendo, como atividade principahtendimento ao aluno da graduacéao.
Promovendo a manutencdo da saude de seus usuériosep do fornecimento de uma
alimentacdo balanceada e diversificada, produzielstirad de um padrdo de qualidade,
preocupando-se com a diversidade de habitos alament Também contribui para a
promocao da qualidade do Ensino, Pesquisa e Extgeameio da abertura de campo de
estagio para as mais diversas disciplinas (UFSQ(4)9).

O RU, até 1965, funcionou como Cantina Universataaidministrada pelo Diretério
Central dos Estudantes (DCE). A partir daquela, datéSC implementou esses servi¢cos nas
instalacdes da Escola Técnica Federal de Santar@atatual CEFET (UFSC [b], 2009).

A equipe de pessoal do RU passa periodicamentdrgioamentos especificos nas
suas areas de atuacao, incluindo Relacdes Humakhhgiene no Trabalho, aprimorando
constantemente a qualificacao profissional (UFSC2009).

Nos ultimos 10 anos, o RU serviu 5.371.564 refeic@ecomunidade universitaria,
namero computado até 31 de dezembro de 2008, auwsep média de 537.156 refeicdes ao
ano e 59.684 refeicdes ao més (UFSC [b], 2009).

Com relacdo a estrutura fisica, 0 RU-UFSC possua @nmea de 3.491,44 metros
qguadrados, onde estdo inseridos a cozinha/depdsiteetor administrativo e os dois
refeitorios: “A” e “B”. O Refeitorio A possui cap@@ade para 450 pessoas e o refeitorio B
para 470 pessoas.

Atualmente, o horario de funcionamento do RU éadpisda a sexta-feira, das 11h as
13h30.

O “Complexo do Restaurante Universitario”, alémpdéprio RU, também inclui dois
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restaurantes terceirizados. Um deles é localizad€entro de Ciéncias Agréarias (CCA) e
serve refeicdes aos alunos no almocgo de seguneddafeira. O outro se localiza no Centro
de Convivéncia e funciona de segunda a sexta$emando janta e, nos finais de semanas e
feriados, almoco e janta. Neste trabalho, abordaapsnas os custos do RU.

O Restaurante esta vinculado a PRAE, responsaielagsisténcia ao estudante e é

dividido em setores conforme a Figura 8:

DIRECAO
DIVISAO DE NUTRICAO DIVISAO ADMINISTRAT IVA
SERVICO DE
SERVICO DE CONTABﬁ_IDADE SERVICO DE
COZINHA E CUSTOS ALMOXARIFA DO

Figura 8 - Organograma do RU-UFSC
Fonte: UFSC [c] 20089.

A Direcéo € responsavel pela coordenacdo geratrdbalhos desenvolvidos no RU,
sendo seu representante oficial para tratar detssde interesse do 6rgao.

A Divisdo de Nutricdo organiza e coordena os tfaimslbem como dirige e controla
as atividades relacionadas a Ciéncia da NutricGerd®lvidas no Orgao.

A Divisao Administrativa tem por fungéo colaboramt a Dire¢cdo na execucao dos
planos e das metas do 6rgao, bem como acompantrabakhos da Secédo de Contabilidade e
Custos, Secao de Almoxarifado, Secretaria, Set@aiteiras e Supervisdo de Pessoal.

Vinculado a Divisdo de Nutricdo, o Servico de Chainé responsavel pela
operacionalizagdo dos trabalhos durante a prodigsioefeicdes.

J& o Servico de Contabilidade e de Custos, é redpeh pela organizacdo dos
aspectos referentes a contabilizacdo da receita €edpesa do Orgao, apresentacdo de
balancetes e demonstrativos mensais das contas)tdevento de custos e elaboracdo de
relatérios mensais.

No que diz respeito ao Servico de Almoxarifado, esmo € responsavel pela
manutencéao e pelo controle dos estoques dos nisteria

De acordo com Fonseca (2004, p. 35), “a operacadimentos e bebidas € dinamica
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e complexa, envolvendo diversos processos e umad@rgquantidade de informagdes, as
guais sao fundamentais para as tomadas de deci&dis.'decisdes devem ter, como base,
informacdes criteriosas que oferecem uma visaongetledo processo que pode ser divido
nas etapas de: compras, recebimento, estocagemhichiy vendas e contabilizacdo. A
comunicacao entre os setores envolvidos nas eéahaslamental. A Figura 9 demonstra as

etapas deste processo.

Contabilizacao

A
44— Recebimento[4 Estocagem [4-p

I A A
Compra  [€-=- >A< >
\/ v .
A | 4

v

y

+“— Venda < p| Producio [ .g

Figura 9 - O processo de alimentos e de bebidas
Fonte: Fonseca (2004, p. 36).

Cada etapa apresentada na Figura 9 recebe e pfoud&acao a outra, de forma que
h& um trabalho concatenado e conciso. Ndo adiatégpartamento de compras trabalhar sem
informagdes da produgéo, nem o recebimento semmafges do departamento de compras.
Desta forma, fica clara a interrelagdo dos depamdns e a necessidade de constantes
validacdes das informacdes (FONSECA, 2004).

Nas organizacbes governamentais, 0S processos rerao sao realizados por
licitagdo. O RU utiliza a modalidade de pregdoréfeto para aquisicdo da matéria-prima.
Em 2008, as licitacdes eram realizadas separadameata cada tipo de produto:
hortifrutigranjeiros, carnes e alimentos nao-pexgsie, normalmente, a cada trés meses.

Atualmente é realizada apenas uma licitacdo palastos tipos de produtos e com
prazo de duracdo de um ano. Os produtos sdo erftashos ao RU de acordo com a
necessidade de utilizacdo. Mesmo ndo sendo umagr@mum, em caso de situagado

emergencial, € permitida a compra direta.
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4.2 M APEAMENTO DOS PROCESSOS PRODUTIVOS

A jornada de trabalho diaria do RU divide-se ens t@&nos. O primeiro turno de
trabalho inicia as 7h e termina as 11h e as atié@slaao divididas conforme apresentadas no
Quadro 4.

Quadro 4 - Primeiro turno de trabalho

Atividades
Pré-preparo Carne Feijdo Fritura Salada
Complemento Arroz SalBes Vinagrete ESCC.’."] ado
feijdo
Panos Lavagao Coringas Frigorifico Homens

avulsos

Homens do Homens

pré-preparo | | descascadores

Fonte: Postai (2007).

Ainda com relagdo ao primeiro turno de trabalh@péesentado o seu fluxograma,
conforme se pode observar na Figura 10.



Came

Necessidade de preparo de
comida

Homem
descascador

Frigorifico

Fritura

Pré-preparo
(homens)

Mulheres pré-

Salada

Figura 10 Fluxograma do primeiro turno de trabalho

preparo

Complemento

Fonte: Postai, 2007.

Sao realizadas, neste periodo, as atividades garpgdio dos alimentos; preparacéo
dos refeitérios com a colocacdo de copos e de gnapbs, arrumacdo das lixeiras,
montagem da esteira e do balcdo de comida; lavdagipanos utilizados para cobertura dos

alimentos e dos utensilios de cozinha.

A cada semana sao separados “coringas” e “homertsoaV, ndo possuindo funcéo
pré-definida, sendo requisitados onde ha necessidadguxilio no momento e também para

cobrirem as faltas diarias.

Vinagrete

Armazém

Sim

Escolha feijao

Feijao
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O segundo turno de trabalho tem inicio as 11hreiteras 13h, no qual séo realizadas

as atividades de distribuicdo dos alimentos, dilisiconforme apresentado no Quadro 5.

Quadro 5 - Segundo turno de trabalho

Atividades

Esteira B Copa B Repeteco B Balcdo A Copa A

Sobremesa B Cozinha Carne Pré-preparo Escq_ltl ado
feijdo
~ . Distribuicéo Distribuicédo
Cubas Lavagao Coringas da esteira B do balcédo A
Frigorifico Homens Rep05|gao dos Transporte A
avulsos salbes

Fonte: Postai (2007).

Os funcionéarios se organizam nos refeitérios den&dora possibilitar a distribui¢éo,
preparacao e reposicdo dos alimentos quando neéoegsastem ainda funcionarios alocados
nas copas no servico de lavacdo de bandejas elldgeta A Figura 11 demonstra a

distribuigdo dos funcionéarios no segundo turno.
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Figura 11 Distribuicdo dos funcionarios no segundo turno

Fonte: Postai 2007.

O Quadro 6 apresenta a descricdo das atividaddsmitienarios no segundo turno.

Quadro 6 - Descri¢cdo das atividades dos funciondrios no segturdo

Atividade NUmeros Descricdo
Balcdo A la8 Distribuicdo da comida
Copa 9al3,28a32 Lavacao das bandejas e Hasssl
Distribuicdo balc6es 14a17 Reposicdo de comidabatrdes
Transporte 18e 19 Transporte da comida da copateo refeitorio
Esteira 20 a 24 Colocagdo dos alimentos nas bandeja
Sobremesa 25 Distribuicdo da sobremesa
Repeteco 26 e 27 Distribuicdo de arroz e de feijdm
Distribuicdo esteira 33e34 Distribuicdo dos atitos da cozinha para a esteira
Carne 35a39 Preparacéo da carne
Cozinha 40 a 43 Reposicao da comida e eventuaddrit
Pré-preparo 44 a 47 Preparo inicial dos alimentos
Feijao 48 e 49 Escolha do feijao
Lavacao 50 a 52 Lavacao das cubas e dos utensilios
Frigorifico 53 e 54 Retirada e armazenamento dosealtos pereciveis
Coringas e homens avulsos 55 a 57 Cobrir faltaisdaraonde necessario

Fonte: Postai (2007).
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O terceiro turno inicia-se as 14h e termina as MN&iste periodo, sao desenvolvidas as
atividades de finalizacéo do servi¢co do dia e jiiséa a preparacdo de alguns alimentos para

o dia seguinte. As atividades dividem-se da seguortna, conforme o Quadro 7.

Quadro 7 - Terceiro turno de trabalho

Atividades
Esteira B Copa B Copa A Balcdo A Café
Cozinha Carne Guar_dar Pré-preparo Lavagao
comida
Escq_ltla do Panos Lavagéo das Frigorifico Limpeza
feijao cubas (homens)
Guardar Coringas
loucas/bandejag 9

Fonte: Postai (2007).

Ainda com relacao ao terceiro turno, as ativida@@snovamente distribuidas entre os
funcionarios, sendo que os responsaveis pelo fiigpma semana nao trocam de atividades

durante todo o periodo dos trés turnos de trabalho.

4.3 Os USUARIOS DORESTAURANTE UNIVERSITARIO

O papel do RU dentro da universidade é de grangeridncia para a comunidade
académica. O oferecimento de refeicdes a baix® @&t 0s estudantes, em muitos casos, é
primordial para a qualidade de vida e para a garal® alimentacdo, sem a qual o estudo
universitario se tornaria inviavel.

Além disso, o RU é utilizado como campo de estpgi@ as mais diversas disciplinas
— tanto da graduacdo como da pos-graduacédo — dagdande diversificagdo das atividades
desenvolvidas. Os trabalhos realizados durantstagies ndo s6 contribuem para a formagéo
dos alunos como também para a melhoria continuprdegssos do RU. Dentre as areas que
desenvolvem estagios e estudos no RU podem se eitgenharia, alimentacdo, saude e
gestdo. Com isso, tém-se professores, alunos elipadqres das mais diferentes areas que
aplicam, dentro das dependéncias do RU, seus sshal@esquisa e no ensino pratico de

conhecimentos conceituais ou teoricos.
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Isto permite que os clientes possam ser divididusdeas categorias: aqueles que
buscam o servico de alimentacdo; e, os que busc&W @omo um campo de ensino e

formacdo. As pessoas que buscam o servico de a#gdn sdo subdivididas em quatro

grupos:
. Grupo 1 (G1) — Alunos da UFSC;
. Grupo 2 (G2) — Usuérios visitantes;
. P/UFSC — Alunos com vulnerabilidade socioeconOmM8&E; e,
. P/RU — Servidores do RU.

O Grupo 1 é composto por alunos da graduacéo ettarda pos-graduacao, que, para
terem acesso ao RU, devem fazer o cadastramento.

Com relacdo ao Grupo 2, qualquer pessoa, mesmeamd@m aluno da UFSC, possui
acesso a este grupo, basta apenas comprar o pgEEsenta-lo no momento da entrada.

Os alunos com VSE possuem isencdo no pagamensdeigao, sendo que, para isto,
deve ser efetuado cadastro junto ao servico sgaelerifica a real situacéo social do usuario
e a necessidade ou ndo de isencdo. Este tipo deiausaecebe os passes somente para o
almoco ou para o almogo e a janta.

Por dltimo, o grupo referente aos funcionarios dé, Ranto os servidores quanto 0s
terceirizados possuem acesso. Este grupo é compos26 terceirizados (21 cozinheiros e
05 limpeza) e 49 servidores, totalizando 75 pogsiv&iérios.

N&o ha limites de compra de passes. Até 20/04/280passes eram adquiridos no
BESC, a partir de tal data, no proprio RU.

4.3.1 Preco da refeigéao

Segundo Souza (2007), quando a finalidade dauitsi é subsidiar a alimentacéo, o
seu preco deve ser acessivel economicamente aoas@rios. No Quadro 8 € apresentado o

valor da refeicdo de acordo com as categorias sie@rios do RU.

Quadro 8 - Valor da refeicao (em 2008)

Categoria Descricao Preco
G-1 Alunos R$ 1,50
G-2 Usudrios Visitantes R$ 2,50

P/UFSC Alunos com vulnerabilidade socioeconémica isento
P/RU Servidores do RU isento

Fonte: Dados da pesquisa.
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No ano de 2008, periodo analisado neste estudcategorias e os valores das
refeicdes servidas no RU sdo aqueles apresentad@duadro 8, que foram vigentes até
04/05/2009, apos esta data, houve alteracdes coafoQuadro 9.

Quadro 9 - Valor da refeicao (atualmente)

Categoria Descricdo Preco
G-1 Alunos R$ 1,50
Servidores docentes, técnicos administrativos,uttos
G-2 L L . R$ 2,90
orgaos, empresas oficiais em servico na UFSC
G-3 Alunos com vulnerabilidade socioeconémica isento
G-4 Alunos com mobilidade académica isento
G-5 Visitantes mstltucmnals_d_ewdainente credenciguia R$ 6,10
administracdo

Fonte: UFSC [e], 2009.

Atualmente, as categorias existentes e 0s valasgeafeicbes sdo apresentados no
Quadro 9.

4.3.2 Os custos

A gestao estratégica de custos aplicada a restagarpossui a mesma importancia que
quando aplicada as demais empresas. Concordanasedeo(2004, p. 12) afirma que “ndo é
admissivel criar um restaurante sem saber quaksar@éomposicao de custos”.

Deste modo, nesta parte do estudo, serdo utilizadaslassificacbes de custos
baseadas em Kimura (1998, p. 13), mais especificnaelacionados a restaurantes
industriais, em que o custo é considerado comootfaasdos valores de bens e servicos
consumidos ou aplicados para a obtencao de novesebgervicos”.

Ainda conforme este autor, dentre 0s custos diretisspesas ou gastos identificaveis
relacionados diretamente com o produto ou serviestado — tém-se: matéria prima (arroz,
feijdo, carne, frutas, etc.), descartaveis (cogoardanapos, papel aluminio, etc.), produtos de
limpeza (detergentes, desinfetantes e vassouras eetméo-de-obra (proventos, encargos
sociais e beneficios etc.). Nos custos indiretémy-¢e combustiveis, equipamentos de
protecdo individual (EPI), utensilios, material agistrativo e materiais diretos que ndo séo
identificados diretamente por motivos de invialaitié de controle.

Ja classificados como custos fixos, tém-se a mambde (nutricionista, cozinheiro,

copeira e locacao), depreciacdo de equipamentustaacoes (mesmo que a depreciacdo nao
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seja tradicionalmente contabilizada na contabikdgmiiblica), etc. Nos custos variaveis,
incluem-se matéria-prima e energia elétrica.

No RU, o custo da matéria-prima representa a npaide do custo total. Estes custos
podem ser separados em duas categorias: alimend@-a&imentar. O custo alimentar é o que
possui maior participagédo dentro do custo da raétee;pode ser subdividido de acordo com o
tipo de matéria-prima: arroz, feijdo, prato prirajpguarnicdo, salada, sopa, sobremesa,
bebida, molhos (vinagrete e pimenta), temperos &ab, cebola e salsa) e acessorios (café,
pao e farinha de mandioca). Esta separacao do alistentar € importante para a analise do
consumo e de possiveis desperdicios.

J& o custo ndo-alimentar € dividido em materiaszaeaveis, e produtos de higiene e
de limpeza. No tocante aos materiais descartésedi® separa-los em itens diretos, que sao os
materiais utilizados pelo usuario para sua refe{c@dpos, guardanapos, forro de bandeja e
talheres), e indiretos, que s&o utilizados na prédue distribuicdo da refeicdo (papel
aluminio, luvas descartaveis e papel manteiga). @adatédo aos produtos de higiene e de
limpeza, estes séo utilizados para a higiene pkdsoal e limpeza em geral (sanitizantes,
bacteriostaticos, detergentes, secantes, vasspafass higiénicos, etc.).

Por conseguinte, o custo de mao-de-obra estad orkdbd ao pessoal que exerce
atividades de consolidagdo de insumos para a péiodde bens ou de servigos. Também se
constitui em um dos custos mais significativos digiele em MOD e MOI.

A MOD é aquela envolvida diretamente na producdarddem ou de servigco, como:

cozinheiro, agougueiro, confeiteiro, dentre outomgiforme demonstrado na Figura 12.
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NUTRICIONISTA

ESTOQUISTA
CHEFE DE COZINHA
COZINHEIRO| |[ACOUGUEIRQ |COZINHEIRO| |COZINHEIRO| |CONFEITEIRG
AJUDANTE Y% OFICIAL 5 OFICIAL
DE COZINHA COZINHEIRO COZINHEIRO
AJUDANTE AJUDANTE AJUDANTE
GERAL GERAL COPEIRA GERAL

Figura 12 ‘Mao-de-Obra Direta
Fonte: Kimura (1998).

J& a MOI ndo esta envolvida diretamente na prodacsim ligada as areas de apoio,

conforme apresentado na Figura 13.

DIRECAO
GERENCIA RH GERENCIA GERENCIA GERENCIA
E ADMIMIST. COMERCIAL E | | pERACIONAL | | SUPRIMENTOS
FINANCEIRO MARKETING
DEPTOS
DEPTOS DEPTOS RESTAURANT. DEPTOS

Figura 13 -‘Mao-de-Obra Indireta
Fonte: Kimura (1998).

Como exemplos de outros custos tém-se, ainda, Wtffbfmes, aventais, calgados,
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luvas e 6culos de seguranga); combustivel (gd®fifo de petréleo — GLP e gasolina);
utensilios (bandejas, pratos, talheres e panelag)aterial administrativo (impressos e
material de escritério).

Maricato (2004, p. 138) apresenta 0s custos méuaos restaurantes, contudo sdo
valores médios, o que faz com gque, em alguns dstatnentos, os custos ndo fiquem dentro
dos padrdes apresentados:

Os custos também devem ser avaliados submetidof. dastudos comparativos,
objetos de providéncia que visem a reduzi-los, ggejuizo da qualidade dos
produtos e servicos. [...] Em restaurantes, o costdio dos alimentos fica entre
18% e 28% dos custos totais do estabeleciment@ laelidas fica entre 7% e 14%,
o de aluguel, entre 3% e 6%. O custo total de péssmlusive encargos, salarios e
reclamacdes trabalhistas, tem crescido percentagmeendo comum, hoje me dia,
situar-se entre 25% e 35% do total. O restantetdsude manutencéo: agua, luz,
tributos, etc.) fica para outras dezenas de itenfie 0s quais podemos situar
material de limpeza e sanitario etc.[...].

4.4  FATORES DE PRODUCAO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

Nesta parte do estudo, séo apresentados os fa®nesoducdo do RU considerados
por meio do regime de competéncia.

441 Alimentos

Os gastos com alimentos sdo gerados pelo consumgérkros alimenticios no

preparo das refeicbes. Na Figura 14, apresentaya-gastos mensais do ano de 2008.
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Total - R$ 1.549.416,5

Figura 14 -Gastos com alimentos
Fonte: Dados da pesquisa.



78

Observa-se, na Figura 14, que em janeiro e emedrgendo ocorreram gastos com
alimentos, pois 0 ano letivo somente teve iniciomé&s de marco. Ja nos meses de julho e
dezembro, os gastos se reduzem consideravelmentaysa do recesso escolar. Em julho, o
RU funcionou somente oito dias, com o fornecimategd20.860 refeicbes, e, em dezembro,
foram servidas 13.030 refeicdes em cinco dias deidnamento.

Os gastos com alimentos representaram o segundor ntaisto do RU e
corresponderam, em 2008, a 32,42% dos custos (e&i3 abela 1).

4.4.2 Gas/Combustivel

Os gastos com gas/combustivel ocorrem pela utdizalp fogdo a gas e pela caldeira

a Oleo. Esta caldeira é utilizada somente esp@auinte.
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Figura 15 -Gastos com gas combustivel
Fonte: Dados da pesquisa.

O gas para utilizacdo do fogdo é comprado uma wveampo. Deste modo, como se
percebe na Figura 15, em 2008, o produto foi adtbpuimo més de maio com um custo total
de R$ 1.400,00, o que representa 0,03% do custbdotRU neste periodo. Além da caldeira
elétrica, também existe uma caldeira alimentadie@ gue serve como substituta, caso haja

algum defeito na caldeira elétrica.

4.4.3 Mao-de-obra e servicos terceirizados

Refere-se aos servigcos terceirizados prestados epgresas especializadas em
dedetizacdo; manutengcdo e consertos de maquinaseguipamentos; servicos de reparo;
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entre outros. Na Figura 16, apresentam-se os gastaso 2008 mensalmente.
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Figura 16 -Gastos com mao-de-obra e com servigos terceirizados
Fonte: Dados da pesquisa.

O valor total dos gastos com mao-de-obra terceiazarresponde a 1,97% dos custos
totais do RU (Tabela 1). A variacao verificada, artip do més de julho, se deve,
provavelmente, & manutencdo das maquinas e equipasian RU.

4.4.4 Material de conservacao

Neste grupo de gastos, incluem-se o consumo deiaigtetilizados na conservacéo
do RU, tais como produtos quimicos e produtos uigpdza, etc. As variacbes dos custos

mensais sao apresentadas na Figura 17.
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Figura 17 -Gastos com materiais de conservacéo
Fonte: Dados da pesquisa.
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Como em janeiro e em fevereiro, a universidadenserdgra no periodo de férias e o
RU néo estd em funcionamento, ndo ha utilizacdoateriais de conservag¢do. Nos meses de
julho e dezembro também existem alguns dias naam$etievido as férias, o que faz com que
a utilizacdo dos materiais seja menor. Comparadouato total, o custo com material de

conservagado em 2008 equivale 0,97% do total doTRiUd]la 1).

4.4.5 Material de consumo

Neste item, incluem-se o consumo de produtos dmxarnfado, tais como papel,

copos, saco de lixo, material de expediente, aglcafé.
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Figura 18 -Gastos com material de consumo
Fonte: Dados da pesquisa.

Percebe-se que este custo é variavel, pois nodoed® férias escolares, ou seja, nos
meses de janeiro e de fevereiro, ndo ha utilizaQaelor de R$ 37.255,59 representa 0,78%
dos custos total do RU no ano de 2008.

4.4.6 Energia elétrica

A UFSC nao possui medidores individuais de consdmenergia, desta forma, nao
existe uma fatura especifica para o RU. Os gastosanergia elétrica foram calculados por
meio de levantamento do consumo dos equipamentisces existentes no RU pela
multiplicacdo da poténcia de cada um pelo tempoiondd utilizacdo diaria, conforme

apresentado na Figura 19.
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Figura 19 -Gastos com energia elétrica
Fonte: Dados da pesquisa.

A maior parte do consumo de energia elétrica se dawilizacdo da caldeira elétrica,
que possui uma poténcia de 660 kW e permanecealigdtbras por dia, representando um
consumo médio mensal de 97.020 kW e um custo dEOR®4,00/més. Em 2008, o consumo
total aproximado de energia do RU totalizou R$ 883,40, o que representa 4,60% dos
custos totais do RU.

No horério de ponta, ou seja, das 18h30 as 21hBW ndo utiliza a caldeira elétrica,
uma vez que isto poderia causar uma sobrecargestemna do bairro no qual a UFSC esta
instalada.

De acordo com Barja (2006), em estudo realizaddrestaurante Universitario da
Universidade de Brasilia, a caldeira elétrica exitg naquele RU deveria ser substituida por
alguma fonte de energia alternativa, tendo em wssau alto consumo elétrico. Verifica-se
gue o consumo de energia com a caldeira elétriddAUWdJFSC representa 77,69% do custo
total com energia elétrica do RU. Assim, talvezliém seja interessante a realizacdo de um
estudo no sentido de verificar a sua substituigiaima fonte de energia alternativa.

Outro item que consome uma consideravel parcekndggia elétrica € a camera fria,
onde as carnes, 0s hortifrutigranjeiros, as solsame os laticinios permanecem refrigerados.
Em tal local, existem quatro compressores com p@énnitaria de 3,5 kW, que ficam
ligados 24 horas por dia. No entanto, no periodoedesso prolongado, ou seja, janeiro,
fevereiro e parte de dezembro, a camera fria &eglaae os compressores desligados. Nos
periodos em que ha o funcionamento normalmentesto enensal médio é de R$ 3.350,67.

Ainda conforme a Figura 18, pode-se observar qesymmo nos periodos em que o RU
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nao funciona, ocorrem custos com energia elétista.se deve ao fato de que, apesar de nao
haver preparo de refeicbes, as areas adminisgsafacionam normalmente, além de

equipamentos que permanecem ligados.

4.4.7 Telefone

Apesar de ndo existir uma fatura especifica paRUoreferente aos gastos com
telefonia, os telefones da UFSC estdo divididos ramais que sdo utilizados para a
identificacdo dos gastos aos usuarios, dentre @s guRU. Assim, na Figura 20 apresentam-

se os valores mensais dos gastos com telefone.
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Figura 20 -Gastos com telefone
Fonte: Dados da pesquisa.

Observa-se, na Figura 20, que os gastos com telefwalizam um montante de R$
2.216,09, correspondendo a 0,05% do custo tot&®&WdoContudo, pode-se perceber, ainda,
gue houve aumento gradativo nos gastos duranteopdanqual ndo se tem um motivo

aparente.

4.4.8 Servigos de 4gua e de esgoto

J& com relacdo aos gastos com agua e esgotocoe+tfe a existéncia de uma fatura
Gnica em nome da UFSC, porém, juntamente com aafasdo apresentadas as contas que
compdem a fatura de cobranca centralizada, ou pejesetores especificos. Desta forma, €

possivel identificar o valor especifico refereraeRdJ, conforme apresentado na Figura 21.
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Figura 21 -Gastos com servicos de agua e de esgoto
Fonte: Dados da pesquisa.

Ainda conforme a Figura 21, observa-se que o coosigmagua também € menor nos
meses que 0 RU se encontra fechado. O custo twtahgua no RU totalizou 4,03% do custo
total RU.

4.4.9 Servigos terceirizados da cozinha

O RU possui um contrato com uma empresa prestal@osarvicos para preparacao de
refeicdes e servigos de cozinha. Esta empresa marfdsdece a mao-de-obra para a execucao
dos servicos e demais atividades correlatas. Bstegos correspondem a prestacao diaria de
servigo de preparacéo de refeicdes, com a dispiaaifio de 21 profissionais da categoria
“cozinheiros” para a execucao dos servigcos, comajtet de 44 horas semanais de segunda a
sexta-feira.

Dentre as exigéncias do contrato esta que os piaiais devem possuir, no minimo,
a escolaridade de Primeiro Grau completo e aprasemitificado de treinamento como
Manipulador de Alimentos, emitido por entidade cadala junto a Divisdo de Vigilancia
Sanitaria da Secretaria Municipal de Saude, corovagfio em observacdo a legislacao.
Também é necessario um supervisor encarregado petaigos, sem que este profissional
configure no quantitativo de pessoal a ser comtcat@om a missdo de garantir o bom
andamento dos servicos, e com responsabilidade fmlalizacdo e pela orientacdo
necessarias aos executores dos servigos.

A contratada deve fornecer para cada trabalhadoarger em permanente condicdes

de uso, no minimo, trés exemplares de uniformeposto de: calcas de brim, camisetas de
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algodao, rede de protecdo para cabelo e gorroalgyaeiro de brim branco com eléstico na
barra.

A contratada, além de responsabilizar-se por tadadespesas com os empregados
executores dos servicos contratados, ainda demeder para cada trabalhador os seguintes
EPIs:

» 2 pares de calcados de seguranca na cor brancaveantidrofugado;

» 2 pares de botas em PVC de cano médio e cor branca;

» 2 aventais longos de napa branca; e

» 2 pares de luvas de manga longa anti-térmicasdaeartpantes.

Em contrapartida, o RU fornece todos o0s equipamsentdensilios, géneros
alimenticios e materiais de limpeza necessariogéugdo dos servicos.
Na Figura 22, apresenta-se o valor mensal pagoRi¢lno ano de 2008.
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Figura 22 -Gastos com servigos terceirizados da cozinha
Fonte: Dados da pesquisa.

De janeiro a agosto de 2008, o valor mensal pagalerR$ 38.459,40. A partir do
més de setembro, este valor foi reajustado pardIR#89,20, tendo em vista repactuacdo
referente ao acordo coletivo da categoria. As elifeas verificadas nos meses de janeiro,
fevereiro e dezembro referem-se ao recesso esoal#,os profissionais sdo dispensados e o
custo mensal dos servicos € reduzido em 75% (cddere calculo proporcional dos dias
trabalhados).

O gasto com terceirizados da cozinha em 2008 f&t%ld15.531,73, 0 que representa
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8,70% do valor total do custo do RU neste mesmimger

4.4.10 Servicos terceirizados de limpeza

Os servicos de limpeza e de conservacdo sédo possfet meio de contrato com
empresa terceirizada e realizados em locais deedtardeterminados, onde € observada a
produtividade estabelecida para cada tipo de aem) o0 objetivo de estabelecer o
quantitativo de empregados que deverao execuserogo0s.

A abrangéncia do contrato de limpeza se estendgeposito, ao almoxarifado, as
areas administrativas, a 4rea de computacao adrativia, a cozinha, a copa, a recep¢ao, aos
sanitarios, a oficina, ao laboratorio, ao nuclecediido e a area de circulagdo, totalizando
uma area de 3.491,44m

O RU conta com uma equipe de 5 trabalhadores tenagdos encarregados pela
limpeza (4 trabalhadores com jornada de trabalhd4déoras semanais para o turno de 8
horas diarias e 1 com jornada de 22 horas sempa&so turno de 4 horas diarias), devendo
o horério ser adequado as necessidades dos digetsoss da UFSC.

Neste contrato, a contratada deve manter seu peksodamente uniformizado, com
crachas de identificacdo e com EPIs. A contrataddém é responsavel pelo fornecimento
dos equipamentos e ferramentas para a execucaedagos. Este contrato gera um custo de
R$ 1,93/m, totalizando R$ 6.738,48 mensais com relacéo ao RU
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Figura 23 -Servicos terceirizados de limpeza
Fonte: Dados da pesquisa.

O gasto com os terceirizados responsaveis pelaimmgdo RU se mantém constante,
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apresentando um valor em 2008 de R$ 80.861,76¢auesponde a 1,69% do custo total do
RU. Tendo em vista que nas férias dos alunos e$gesrde limpeza sdo mantidos, ndo ha

diminuicao no valor pago em tal periodo, caracéeritp-se em um custo totalmente fixo.

4.4.11 Servidores

Este item inclui os valores médios mensais comeogdores da UFSC lotados no

RU. Estéo incluidos além do salario, os demaisfi@og e encargos.
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Figura 24 -Gastos com servidores
Fonte: Dados da pesquisa.

Este item é, proporcionalmente, o maior valor dosoos fatores de custos do RU,
representando, em 2008, 44,40% de todos os custédJd Este custo também se mantém
perfeitamente fixo, ndo apresentando variacfes mesm@ando o restaurante esta fechado para
0 publico. Os servidores sao funcionarios contagatb Ministério da Educacdo (MEC), o
gue significa que estes custos nao tramitam péeta ca UFSC e sdo pagos diretamente pelo
MEC.

4.4.12 Outras despesas

Em outras despesas, incluem-se gastos com unifdenservidores, material elétrico

(resisténcias e fusiveis), manutencdo mecanic#redentros, apresentados na Figura 25.
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Figura 25 -Gastos com outras despesas
Fonte: Dados da pesquisa.

Ainda conforme a Figura 25, observa-se, que nogsnds janeiro e dezembro, ndo ha
valores e, em julho e em dezembro, os valoresrd@ndres ao demais meses, tendo em vista
o periodo de férias dos alunos. O valor gasto eembro de R$ 8.323,62 possivelmente se
refere a alguma manutencdo mecanica realizadataDdo custo com este item representa
apenas 0,37% do custo total gasto com o RU em 2008.

Os custos totais do RU sao apresentados na Tabelas$ificados em custos fixos e
variaveis. Os custos com combustivel, mao-de-obneeirizada, material de conservacao,
outras despesas, material de consumo, energidprteleagua, terceirizados cozinha e
terceirizados limpeza, sao custeados diretametad Ji6SC por meio de recursos do Tesouro
Nacional.

Ja os custos com alimentacdo sdo pagos com requigmsos da UFSC e também
com recursos do Tesouro, especificamente do Plaammohbl de Assisténcia Estudantil
(PNAES). Desta forma, os custos foram separadee estpagos com Recursos Proprios da

UFSC e os com o do Tesouro Nacional.
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Conforme a Tabela 1, observa-se que o RU registnou custo total de R$
4.778.761,00 no ano de 2008, sendo que 32,42%udtsscsdo variaveis e 67,58% dos custos
sao fixos. Como o RU serviu 616.854 refeicbes rodm 2008, cada refeicdo teve um custo
de R$ 7,75 (R$ 4.778.761/616.854).

Na Figura 26, observa-se a evolucao dos custas thieante o ano de 2008. Nota-se
que os custos fixos quando o restaurante ndo estdperacdo € de aproximadamente R$

200.000,00, conforme se pode observar nos megasale e de fevereiro.

RS 600.000,0
RS 500.000,0¢
RS 400.000,06
R$ 300.000,06
RS 200.000,06
R$ 100.000,06

R$ 0,00 o = = = o = — IS + + = N

§ & g § ¢ 5 = g & 3 & 3

Figura 26 Evolucéo dos custos no ano de 2008
Fonte: Dados da pesquisa.

Ainda conforme a Figura 26, observa-se que no®gesi de pico os custos sdo de

aproximadamente R$ 490.000,00 mensais.

4.4.13 Outros custos do Restaurante Universitario

Alguns gastos existentes na estrutura da UFSCaramfconsiderados no calculo do
custo do RU. Esses gastos decorrem de atividadgesdavidas por outros setores da UFSC
e nao estao diretamente ligados ao RU. Como exeltgpiese: Nucleo de Processamento de
Dados, Recursos Humanos, Prefeitura do CampusyrReiServigcos Auxiliares (vigilancia,
manutenc¢édo do campus) etc.

Na contabilidade publica, a depreciacdo nao édaatle forma clara. Neste estudo, a
depreciacdo também néao foi considerada no calauloudto do RU. Tanto na Lei 4.320/64
(BRASIL, 1964) quanto na Lei de Responsabilidadecdli (BRASIL, 2000) ndo h4d uma

normatizacgao explicita.
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Tais gastos n&o entraram no levantamento dos cdstd®U, tendo em vista a sua
dificuldade de obtencédo e também pela possiveksuitjade na sua alocacéo. Desta forma,

optou-se em nao inclui-los nos calculos, evitamdmés arbitrarias de alocacéo.

4.5 FONTES DE RECURSOS DORESTAURANTE UNIVERSITARIO

A receita publica representa todo e qualquer isgresos cofres publicos que,
normalmente, sdo obtidas por meio do poder de impkr Estado baseadas na previsédo de
arrecadacédo sdo determinadas as prioridades depsisacdo, buscando a satisfacdo das
necessidades da sociedade (MOURA, 2003a).

A administragdo publica no Brasil adota um modeto apropriacdo de despesa
baseada no “empenho” (MOURA, 2003b). De acordo eobei 4.320/64 em seu artigo 59,
define-se 0 empenho da despesa como “o0 ato emaleadatoridade competente que cria
para o Estado obrigacdo de pagamento pendenteoalenéplemento de condigao”.

Neste estudo, quando da apuragcao da receita peowerdas vendas de passes, foi
considerado o regime de competéncia, uma vez qsedrio pode comprar 0 passe e utiliza-
lo em meses posteriores.

O orcamento da UFSC é constituido de duas fontes:

. Recursos Préprios; e,

. Recursos do Tesouro.

Os recursos do tesouro séo distribuidos em dusssp&usteio e Capital. Por custeio
se entendem as rubricas: beneficios sociais, rahtei consumo, servigos de terceiros —
pessoas fisica e juridica etc.; e por capital:exsinsos destinados a aquisicdo de material
permanente e obras. A maior parte do orcamentousieio se destina ao pagamento dos
custos fixos como luz, agua, telefone, correiospéza, manutencao elétrica, etc. (UFSC [f],
2009).

De uma forma geral, tém-se duas fontes de recunsggtoprios gerados pelo RU ou
UFSC e os recursos da Unido, que provém da cobdmgabutos, etc. Deste modo, gastos
pagos com recursos da Unido significam que, irafimente, sdo pagos pela sociedade em
geral que contribui tributariamente de diferentesas.
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45.1 Recursos do tesouro nacional

As universidades federais sdo mantidas com recutsogesouro nacional. Esses
recursos também séo utilizados para ressarcimergauastos com o RU. Em 2008, foram
destinados R$ 3.588.669,07 para o RU, sendo quaax parte é proveniente do PNAES.

O PNAES apoia os estudantes de baixa renda mamlwsilem cursos de graduacéo
presencial das IFES com o objetivo de viabilizegualdade de oportunidades entre todos os
estudantes e a contribuicdo para a melhoria dargeseo académico, a partir de medidas
gque buscam combater situacdes de repeténcia eogdBRASIL [1] 2009).

O PNAES oferece assisténcia a moradia estudantljmentacdo, ao transporte, a
saude, a inclusdo digital, a cultura, ao esportereahe e ao apoio pedagogico. A propria
instituicdo de ensino executa as acoes, devendopasthar e avaliar o desenvolvimento do
programa (BRASIL [1] 2009).

Os critérios de sele¢do dos estudantes levam ata coperfil socioeconémico dos
alunos, além de critérios estabelecidos de acoono & realidade de cada instituicdo. O
programa foi instituido em 2008 e recebeu, no semero ano, R$ 126,3 milhdes em
investimentos. Para 2009, estéo previstos R$ 20tbas, a serem investidos diretamente no
orcamento das IFES (BRASIL [1] 2009).

Entre as medidas que integram as propostas do PN/IES conter a evasao nas
universidades, € promover melhorias nos Restawdmeversitarios. Baseado em um perfil
socioecondmico dos estudantes das instituicdesnsi@ce superior, o principal objetivo do
PNAES é fazer com que as universidades adotem amedige estimulem a permanéncia dos
estudantes nos cursos de graduagao (UFSC [g],.2009)

Atualmente, o indice de evaséo das universidadksdis brasileiras chega a 40% e,
de acordo com o perfil tracado pelo Férum Naciodal Pro-Reitores de Assuntos
Comunitarios e Estudantis (Fonaprace), em 2004ueastdes socioecondmicas estdo entre as
principais causas do abandono dos cursos. Difideklgara pagar moradia, alimentacao e
transporte fazem com que muitos alunos sejam atovgya desistir da universidade pela
necessidade de buscar uma fonte de renda (umhodbalpesar dos esforcos da UFSC para
dar suporte aos alunos, os indices de evaséo, em 0am de aproximadamente 10% dos
19.176 alunos matriculados na instituicao (UFSCZ8p9).

De acordo com a pro-reitora de Assuntos EstuddatlsFSC e coordenadora nacional
do Fonaprace, Corina Martins Espindola, o PNAESnggista de uma luta de mais de vinte

anos. Anteriormente, todo o auxilio aos estudardes vulnerabilidade social era provido por
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recursos da propria universidade. Atualmente, coerlaa do PNAES, a meta € abarcar todos
0s estudantes com cadastro socioecondmico apr@edaastituicdo (UFSC [a], 2009).

Ainda segundo Corina Espindola, o Fonaprace pretéragtar um novo perfil dos
estudantes das instituicbes de ensino superiorwgto prazo, pois vém sendo observadas
mudancas principalmente a partir da adocédo de amag de agcbes afirmativas. O PNAES
propde que os estudantes tenham acesso a inclugidal, cauxilio-transporte, moradia,
alimentacdo, assisténcia de saude, acesso ao egspoltura e lazer, jA que ndo basta
implementar acdes afirmativas para ampliar o irggresas instituicbes de ensino superior
(UFSC [a], 2009).

Conforme Fernando Haddad, Ministro da Educacégyaaa itens como moradia,
alimentacdo e transporte dos estudantes univeéosit@leve ser ampliado em razédo do
aumento das oportunidades de acesso a educacamsupe seis anos, 0 niumero de vagas
de ingresso nas universidades federais dobrou3lenilpara 227 mil (BRASIL [2] 2009).

4.5.2 Recursos Proprios

Os recursos proprios sdo obtidos de atividadesadiente ligadas ao RU (venda de
passes) e de fontes da universidade como taxagadasbpara a realizacdo de eventos, dentre
outras taxas. Com relacdo aos recursos provenigligspasses, foram consideradas as
unidades consumidas e nédo as vendidas.

Em 2008, o RU funcionou 174 dias e serviu 616.88#i¢des, como pode ser
observado na Tabela 2. Deste total, 500.722 redsif@ram destinadas aos alunos em geral,
50.207 aos usuarios visitantes, 51.625 aos alummsMSE e 14.300 aos préprios servidores
do RU.
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Tabela 2 -Refeicbes servidas

2008 G-1 G-2  PIUFSC  PRU Op[;'rzzos Towal o Acumulado
Janeiro - - - - - - -
EAZ"rzge”O/ 59.019 3.730 4.299 1.672 20 68.720 68.720
Abril 65.588 5.413 5.672 1.765 21 78.438  147.158
Maio 54.885 4.731 5.710 1.416 18 66.742  213.900
Junho 61.453 5.786 7.056 1.695 21 75.990  289.890
Julho 15.424 2.759 2.017 660 8 20.860  310.750
Agosto 63.122 6.304 5.149 1.631 20 76.206  386.956
Setembro 68.190 6.630 6.944 1.848 22 83.612  470.568
Outubro 58.975 6.628 7.371 1.738 21 74712 545.280
Novembro 45.150 6.228 5.688 1.478 18 58.544  603.824
Dezembro 8.916 1.998 1.719 397 5 13.030  616.854
Total 500.722 50.207 51.625 14.300 174 - -

Fonte: Dados da pesquisa.

O valor arrecadado com as refeicdes servidas et®, 200 a categoria G — 1, foi de
R$ 751.083,00 e, com a categoria G — 2, foi de B8p51L7,50, totalizando R$ 876.600,50. As
demais refei¢cdes servidas (65.925) sao fornecidasithmente aos alunos com VSE e aos
funcionéarios do RU. Ja os recursos proprios da UFBG&enientes de taxas e de eventos,
totalizaram R$ 313.491,35.
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Figura 27 -Comparativo entre refeiges servidas e refeicdesidiadas
Fonte: Dados da pesquisa.

De acordo com a Figura 27, a quantidade de refeigsdbsidiadas aos alunos com
VSE em comparacgéo a quantidade de refeicbes semaneespondeu a 8,37%.
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Na Figura 28 apresenta-se ainda um comparative entquantidade de refeicbes

servidas e 0s custos totais.
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Figura 28 - Evolugéo dos custos e das refeicdes servidasadea@008
Fonte: Dados da pesquisa.

Na Figura 28, percebe-se que os custos ndo acoarpaalguantidade de refei¢cdes
servidas por conta dos altos custos fixos do RU.

Na Tabela 3 apresenta-se o demonstrativo das fpatggloras destes custos.

Tabela 3 -Fontes de receitas do RU

Valor total (R$) Valor unitario (R$) %
Custo total do RU 4.778.761 7,75 100,00
Receitas do RU 876.601 1,42 18,32
Receitas da UFSC 313.491 0,51 6,58
Recursos do tesouro nacional 3.588.669 5,82 75,10

Fonte: Dados da pesquisa.

Ainda conforme a Tabela 3, existem trés fontes gaga: receitas geradas pelo RU
com a venda de passes; receitas geradas pela @F8Cursos do tesouro nacional, ou seja,
recursos pagos indiretamente pela sociedade par deetributos. Observa-se que a receita
média por passe € de R$ 1,42 e a parte custeal&p8IC de R$ 0,51. Assim, a sociedade

arca com R$ 5,82 por refei¢cdo servida no RU, oa, 38,10 % dos custos totais.
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4.6 CUSTOS DAS REFEICOES EM RESTAURANTES PRIVADOS

Dentro do proprio campus da UFSC, existem outrstaueantes que atendem alunos,
funcionarios, professores e o publico em gerale€ststaurantes sdo privados e, portanto,
ndo possuem subsidios ou outros beneficios, samEox precos sdo os de mercado. Existe
uma variedade de espacos com diferentes precosuena gomunidade universitaria pode
experimentar diversas alternativas gastronémic&S@J[d], 2009).

A comida a quilo € uma opc¢ao no campus da UFS@aaionamento € de segunda a
sexta-feira das 11h as 14h. Os precos da alimentagd opcdes de restaurantes no campus
séo (UFSC [d], 2009):

. Restaurante Pivatello (Centro de Cultura e Eventd®$ 18,90/Kg;

. Associacado Atlética dos Servidores da UFSC — R$U1Rg;

. Grémio do Hospital Universitario — R$ 11,95/Kg;

. Restaurante ETUFSERS 11,90/Kg e Buffet Livre por R$ 7,60;

. SINTUFSC - R$ 10,49/Kg.

Além dessas opcoes, também exisfast-fooddo Centro de Cultura e Eventos, que
custa aproximadamente R$ 7,00 e outros tipos abdasnservidos nos Centros de Ensino e no
Centro de Convivéncia.

Com relacéo a janta, para os alunos que nao queséamches, a Unica opcéo é o RU,
que, neste periodo, funciona no Centro de Convigéndas 17h as 19h. Nos finais de
semana, tanto no almogo quanto no jantar, o Uripage que permanece aberto no campus
também € o RU no Centro de Convivéncias.

Considerando-se uma refeicédo a preco por quil®0fegramas, o preco das refeicdes
varia entre R$ 5,24 e R$ 9,45, ou seja, em médimnoue o custo do RU. Assim, percebe-
se que o preco de mercado de uma refeicdo do m@tado pode ser inferior ao custo de
producéo de RU.

4.7 RESTAURANTES TERCEIRIZADOS

A UFSC também possui contrato com os restauraatesitizados para subsidiar as
refeicdes aos estudantes, ou seja, o custo pawa®&o mesmo do que a refeicdo no RU, ou

seja, R$ 1,50. A diferenca destes restaurantesopBiad é que a UFSC paga um preco fixado
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por contrato para estes restaurantes, ao invéssielip a estrutura propria de produgéo.

Até agosto de 2008, a USFC pagava R$ 4,20 ao rastaupor refeicdo servida, apés

esta data o valor aumentou para R$ 6,10.

Tabela 4 -Refei¢cbes servidas no restaurante do Centro deiv@noia

Mas G1 UFSC TOTAL Dias
Almoco Janta Total Almogo Janta Total GERAL  Operados

Janeiro - - - - - - - -

Fevereiro - - - - - - - -
Marco 2.260 9.471 11.731 491 1.879 2.370 14.101 29
Abril 3.121 10.768 13.889 751 2.735 3.486 17.375 30
Maio 3.696 8.959 12.655 891 2.447 3.338 15.993 31
Junho 3.152 9.972 13.124 679 2.630 3.309 16.433 30
Julho 692 2.417 3.109 198 843 1.041 4.150 12
Agosto 2.681 10.157 12.838 542 2.408 2.950 15.788 28
Setembro 2.458 10.461 12.919 793 3.518 4.31117.230 30
Outubro 2.047 8.413 10.460 709 3.204 3.913 14.373 31
Novembro 2.495 7.149 9.644 792 2.851 3.643 13.287 30
Dezembro 159 1.184 1.343 46 578 624 1.967 5

TOTAL 22.761 78.951 101.712 5.892 23.093 28.985 .690 256

Fonte: Dados da pesquisa.

O restaurante localizado no Centro de Convivéna&ibna de segunda a sexta-feira

no horario do jantar e, nos finais de semanasiadi®s, do almoco e do jantar. Conforme se

observa na Tabela 4, em 2008, o restaurante fumei@f6 dias e serviu 130.697 refeicoes.

Destas refei¢cdes servidas, 22,18 % foram direcemads alunos com VSE.
O valor arrecadado foi de R$ 152.568,00, j4& as etsp no mesmo periodo

totalizaram R$ 662.861,90.

O restaurante localizado no CCA serve refeicdesaho®s no almoco de segunda a

sexta-feira. De acordo com a Tabela 5, o restaramcionou 178 dias e serviu 76.086

refeicdes. Do total das refeicdes servidas, 17,84%ferem aos alunos com VSE.
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Tabela 5 -Refeicbes servidas no restaurante do Centro dei@gAgrarias

Més Gl UFSC TOTAL Dias trabalhados
Janeiro - - - -
Fevereiro - - - -
Marco 6.448 1.286 7.734 20
Abril 7.483 2.319 9.802 21
Maio 6.380 1.582 7.962 18
Junho 7.467 1.143 8.610 21
Julho 1.615 456 2.071 9
Agosto 7.725 625 8.350 20
Setembro 8.948 889 9.837 22
Outubro 8.272 2.505 10.777 22
Novembro 7.427 2.153 9.580 20
Dezembro 1.147 216 1.363 5

TOTAL 62.912 13.174 76.086 178

Fonte: Dados da pesquisa.

O valor da receita do RU com a venda de passdR¥®4.368,00 para uma despesa
com 0 pagamento ao restaurante de R$ 395.360,1ébhrSalerado que todos 0s usuérios do
RU, no ano de 2008, tivessem utilizado um dos destaurantes terceirizados, o custo total
seria de R$ 3.762.809,00, conforme observado nald &b

4.8 GESTAO DE CUSTOS DORESTAURANTE UNIVERSITARIO

Na busca da otimizacdo e da reducdo de custos,arbuse alternativas que
possibilitem um melhor aproveitamento de recuraaggducéo direta de custos ou a melhoria

do servigco mantendo-se 0s custos, ou seja, melth@nesultado.

4.8.1 Simulagdo com o aumento do uso dos restaurantesdeirizados

Na Tabela 6, € apresentada uma simulacdo consilteeasituacdo na qual todas as
616.854 refei¢cdes servidas no RU, em 2008, ser@rswnidas nos restaurantes terceirizados

com um custo unitario de R$ 6,10 por refeicao.
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Tabela 6 -Simulacdo com o custo atual dos restaurantes ttieads
Restaurante Terceirizado

Custo RU Unitario (R$ 6,10) Unitario
Receitas do RU 876.601 1,42 876.601 1,42
(-) Custo 4.778.761 7,75 3.762.809 6,10
(+) Receitas da UFSC 313.491 0,51 313.491 0,51
Déficit (sociedade) (3.588.669) (5,82) (2.572.718) (4,17)

Fonte: Dados da pesquisa.

O déficit existente entre as receitas do RU e ¢tocds RU acrescido das receitas da
UFSC, é coberto por recursos do tesouro, que campbeusto para a sociedade. Assim,
verifica-se que o custo para a sociedade (défloiRU passaria de R$ 3.588.669,00 para R$
2.572.718,00, conforme apresentado na Tabela 6mAssmando como referéncia o preco
pago atualmente aos restaurantes terceirizado$ é¢lR por refeigédo servida, verifica-se que
haveria uma diminuicdo do custo para a sociedadeordam de R$ 1.015.951,00 se
comparado ao custo total do RU em 2008.

Desta forma, observa-se que a receita média pee gastinuaria no valor de R$ 1,42
e a parte custeada pela UFSC manteria 0 mesmo (R$d0,51). Assim, a sociedade arcaria

com R$ 4,17 por refeicdo, o que representa 68,3Y%usto total da refeicao.

4.8.2 Simulac¢des com volumes e com custos

O sistema de custos do RU faz alocacao e contoslewktos referentes aos alimentos,
gas/combustivel, méo-de-obra terceirizada, matead&@l conservacdo, outras despesas e
material de consumo. Tais custos representam 36,8d%6 custos totais, ou seja, R$
1.746.044,00. Os demais custos, como energia;otedefservicos de agua e de esgoto;
servigos terceirizados de cozinha; servicos taereeios de limpeza; e servidores, mesmo
representando 63,46% dos custos totais do RU en8 2G®d sdo considerados. A
determinacdo destes custos se mostrou dificil, vezaque de responsabilidades de outros
setores da UFSC e nédo do RU.

A determinacdo do custo e do consumo de energiacal&somente é possivel por
meio de estimativas, uma vez que nao ha medidepesados para os setores da UFSC. Com
esta situacao, a direcdo do RU n&o possui ciénsiaedis custos com energia elétrica.

J& as instalagBes dos dois refeitérios possuemcidapie total para 920 pessoas
simultaneamente e funcionam 2,5 horas por dian@aede refeicdo gasto por cada usuario
varia consideravelmente, desta forma, uma refepidte durar menos de trinta minutos,

enquanto outra pode passar de uma hora. Além dd gercada usuario, o horério de
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chegada, em fungcdo do tempo de espera na filauipasituéncia direta. Existe uma
estimativa do RU que o tempo médio gasto por uséadie aproximadamente 40 minutos.

O volume de refeicbes servidas no RU durante oden®008 foi de 616.854. Neste
mesmo periodo, o RU operou 174 dias, correspondengomeédia de 3.545 refeicbes/dia.
Em 2008, a maior quantidade de refei¢cdes servidasira Unico dia foi de 4.500. Isto faz
com gue se acredite que a capacidade maxima deagesserem atendidas por dia deva ser
de aproximadamente 4.500 refei¢cbes/dia, valoragstefoi tomado como base de capacidade
maxima do RU neste estudo. Contudo, acredita-sengsée caso, seria pertinente a extensao
do periodo de atendimento diario do RU em 30 miuto

Na tabela 7, sdo apresentados os calculos dosscusitdrios e totais da simulacéo
com os volumes de 2.550, de 4.000 e de 4.500 éefeigia.

Tabela 7 -Simulacdo com quantidades diferentes de refeigiwglas

3.545
Quantidade de (Médla em 2008) 2.500 4.000 4.500
Refei¢Bes/Dia
Total Unitario Total Unitario Total Unitario  Total Unitario

Receitas do RU 876.601 1,42 524.486 1,21 995.320 431, 1.125.820 1,44

Custos variaveis 1.549.417 2,51 1.092.635 2,51 12788 2,51 1.966.743 2,51

Custos fixos 3.229.344 5,24 3.229.344 7,42 3.220.34 4,64 3.229.344 4,12
Custo Total 4.778.761 7,75 4.321.979 9.94 4.977.5607.15 5.196.087 6,64
Déficit RU (3.902.160) (6,33)  (3.797.493)  (8,73) 9®.241) (5,72) (4.070.268) (5,20)
(-) Receitas da UFSC  313.491 0,51 313.491 0,72 313.491 0,45 313.491 0,40
Custo para a 3.588.669 5,82 3.484.002 801  3.668.749 527  3I786. 4,80
Sociedade

Fonte: Dados da pesquisa.

Verifica-se que RU tem um custo atual anual pasac@edade de R$ 3.588,669,00.
Caso ocorra um aumento na quantidade de refeigieslas diariamente, este custo total
também se eleva. Na simulacdo realizada de 4.56@Ges servidas por dia, conforme a
Tabela 7, o custo anual para a sociedade aument&%rh68.107,00, ou seja, 4,68%.
Contudo, observa-se que o custo unitario aumenta geantidade diminui e diminui com
volumes maiores de refeicbes servidas. Isto ocamredecorréncia da diluicdo dos custos
fixos do RU. Assim, o custo unitério por refeicéarga sociedade pode ser reduzido de R$
5,82 para R$ 4,80, o que consiste em um aumenbemeficios e uma melhor utilizacdo de
recursos.

Para as simulacdes apresentadas na Tabela 7, 600 &.4.500 refeicOes servidas
diariamente, o aumento da demanda foi consideraaiosua totalidade, para o grupo de

usuarios G1. Este procedimento tem em vista queepsdores que realizariam a refeicdo



100

seriam 0s mesmos, gue o0s alunos com vulnerabilisiacieecondmica ja estdo cadastrados e
ndo sofreria alteracdes e, por Ultimo, que os uBI&Xternos possivelmente permaneceriam
em sua demanda normal.

Ja na simulacdo com 2.500 refeicbes servidas diarte, a diminuicdo na demanda
foi considerada nos grupos Gl e G2 proporcionaleeflgto porque os alunos com
vulnerabilidade socioecondmica e o servidores des&ldm mantidos, tendo em vista que 0s
outros usuarios, teoricamente, possuem uma condigaoceira superior. OS recursos
utilizados para o pagamento do aumento do cuséd, tad caso do aumento de demanda,
teriam de ser oriundos da unido, uma vez que a Uk®Cconseguiria gerar mais recursos,
exceto a arrecadagao com os passes, que foi deantleconsiderada.

O motivo do aumento da demanda néo produzir meihara resultado geral do RU,
ou seja, melhorar a situacdo de custos esta naemadg contribuicdo que, em todos o0s

volumes simulados, continua sendo negativa, cord@®pode observar na Tabela 8.

Tabela 8 -Margem de contribuigé&o

Quantidade de refeicdes/dia Normal 2.500 4.000 450
Receitas do RU 1,42 1,21 1,43 1,44
Géneros Alimenticios 2,51 2,51 2,51 2,51
Margem de contribuicdo (1,09) (1,30) (1,08) (1,07)

Fonte: Dados da pesquisa.

Normalmente a margem de contribuicdo unitaria tesde igual em diferentes
volumes produtivos. Contudo, como parte dos ussi@fiee ndo paga é constante, a receita
média arrecadada por passe € que varia. Com amalgeontribuicdo negativa, 0 aumento
nos volumes provoca o aumento do custo total, dagueom que volumes maiores gerem um
custo maior para a sociedade. Contudo, mesmo assomre uma diluicdo dos custos fixos, o
gque proporciona um custo unitario da refeicdo menor volumes maiores.

Considerando que o RU tenha a capacidade de <ebdd refeicdes/dia, 0os custos
unitarios seriam menores, conforme a Tabela 9. E&lsalo é baseado em um volume ideal
de utilizacdo do RU, o que possibilita a distingidre os custos do RU e os custos da

capacidade ociosa.
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Tabela 9 -Simulacéo com 4.500 refei¢cdes servidas diariamente

Total Unitario
Receitas do RU 1.125.820 1,44
Custos variaveis 1.966.743 2,51
Custos fixos 3.229.344 4,12
Custo Total 5.196.087 6,64

Fonte: Dados da pesquisa.

Na Tabela 9, apresentam-se 0s custos totais eiasitéa simulacdo com a capacidade
de 4.500 atendimentos diarios em um periodo dalibé&s
J& na Tabela 10, apresenta-se uma comparacamsmustos atuais e o custo ideal do

periodo analisado.

Tabela 10 -Custo real x Custo ideal

Total Unitario
Custo do periodo 3.229.344 4,23
Custo ideal 2.541.340 4,12
Total do desperdicio 688.004 1,11

Fonte: Dados da pesquisa.

Ainda de acordo com a Tabela 10, verifica-se qoeperiodo analisado, existe um
custo de capacidade ociosa, configurando um ddspede recursos, de R$ 688.004,00, ou

R$ 1,11 por refeicdo servida.

4.8.3 Ampliacdo e mercantilizacao

Uma possibilidade € a de agregacao de valor acoRiarido-o auto-sustentavel. Um
restaurante de baixo custo e popular, mas com usmmar ndiversidade de produtos. A
ampliacdo de publico por meio da oferta de outergigos e de possibilidades comerciais de
exploracdo, tais como: café, sobremesa e altemmaly almoco diferente da refeicao
tradicional.

A refeicdo tradicional que € servida atualmenteepiadcontinuar existindo, mas outra
opc¢ao mais “arrojada” poderia ser acrescentadapcpor exemplo, unbuffetde macarrdo e
de molhos. E claro que isto acarretaria em umaetiiéacdo no preco cobrado. Assim, o
restaurante passaria a atender ndo sO0 o0s atuaggiogsumas também outra parte da
comunidade académica.

A instalacdo de uma cafeteria, na qual poderiamceemnercializado sanduiches,
lanches, saladas, cafés, refrigerantes, sucosagiarte do RU e com um preco sem subsidio,
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mas relativamente baixo também € uma opcéo.

Outras medidas também poderiam ser tomadas parell®onma das opcdes e da
qualidade dos servicos, objetivando captar ndoagpes alunos, mas também os funcionarios
e professores que dificilmente frequentam o RU, poaeriam passar a utilizar seus servicos.

Apesar de existir uma estrutura em funcionamemina iecessario um investimento
consideravel e um estudo aprofundado sobre ashjlmksies de ampliacdo do RU. De
acordo com Teoddsio (2008, p. 16), a “gestédo diigad publicas e projetos sociais passou
por transformacdes e incorporou o discurso da nogéd de parcerias como um elemento
central e essencial para sua efetivacao”, assinhém existe a possibilidade de uma parceria

publico-privada.

4.8.4 Subsidios aos usuarios

O servigo social da UFSC efetua o cadastramentaldo®s com VSE, tais alunos
consistem nos que realmente necessitam de auxéicebem gratuidade nas refei¢cdes do RU.
No ano de 2008, 8,37% das refeicbes foram senadssalunos com VSE, apenas R$
399.938,00 do total de R$ 4.778.761,00 se referesteagrupo.

Conforme se observa na Tabela 11, nos 174 diasmbgohamento do RU em 2008,
em média, foram servidas 297 refei¢cdes/dia aooaloom VSE.

Tabela 11 -Refei¢des servidas no RU

Alunos com
GleG2 Funcionarios do RU vulnerabilidade

Més socioecondmica Total de Custo

refeicbes  Total
Refeicdes Custo Refeicdes Custo Refeicdes Custo

Janeiro - - - - - - - R
Fevereiro - - - - - - - R
Margo 62.749  486.116 1.672 12.953 4.299 33.304 68.720 .3332
Abril 71.001  550.044 1.765 13.673 5.672 43.941 78.438 .6687
Maio 59.616  461.844 1.416 10.970 5.710 44.235 66.742 .0507
Junho 67.239  520.900 1.695 13.131 7.056 54.663 75.990 .6538
Julho 18.183  140.863 660 5.113 2.017 15.626 20.860  1@81.60
Agosto 69.426  537.842 1.631 12.635 5.149 39.889 76.206 .3690
Setembro  74.820 579.630 1.848 14.316 6.944 53.795 83.612 .7847
Outubro  65.603  508.226 1.738 13.464 7.371 57.103 74.712 .7938
Novembro 51378  398.025 1.478 11.450 5.688 44.065 58.544 .5483
Dezembro  10.914 84.551 397 3.076 1.719 13.317 13.030  100.943

TOTAL 550.929 4.268.041 14.300 110.782 51.625 399.938 .8646 4.778.761
Fonte: Dados da pesquisa.
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Tendo em vista que nem todos os usuarios do Rithesd ndo possuem condigcdes
financeiras de se alimentarem em outro local, icer$e a existéncia da possibilidade de
oferecer subsidio apenas aos usuarios devidamatéstcados no servi¢co social como alunos
com VSE.

Uma alternativa consiste em oferecer gratuitamegenas aos alunos com VSE, um
vale-alimentagédo que possa ser utilizado nos nestees do campus da UFSC. Na tabela 12,
apresenta-se uma simulacdo com a média de refetljdga servidas aos usuarios deste
grupo, que, em 2008, foi de 297 refeicbes por Tiambém € apresentada, nesta tabela, uma
simulag&o considerando um aumento na quantidadewd®ios deste grupo. Ressaltasse que
na simulagao realizada, o RU n&o permaneceria eaicitamento.

Tabela 12 -Simulacao de refei¢cdes servidas aos alunos conenaliilidade socioecondmica
297 2.500 3.545 4.00 4.500

Usuarios com

vulnerabilidade

Custo anual 341.333 392.753 2.873.13'806.0004.074.1624.687.9084.597.0805.289.6005.171.7155.950.800
Fonte: Dados da pesquisa.

Para a simulacédo efetuada, considerou-se a qudetmadia de usuarios com VSE
diariamente (297 usuarios), assim como um aumenttakdemanda e até mesmo a demanda
total de todos os usuarios do RU. Com relacdo agopda refei¢cdo, foi utilizada a média
entre osbuffetsa quilo no campus (R$ 13,21/Kg) e 500g como pesgdionda refeicao.
Simulou-se também a opcéo léfetlivre que custa R$ 7,60.

Conforme a Tabela 12, se for considerada a opeduauffet livre, a mais cara de
todas, o custo anual com o vale-alimentacdo of#wembs atuais usuarios com VSE seria de
R$ 392.753,00. Mesmo se fosse disponibilizado asans 3.545 usuarios que atualmente
utilizam diariamente o RU, o custo anual seria B893,00 menor do que o custo total atual
do RU em 2008 (4.778.761 — 4.687.908).

Caso esta opgédo realmente fosse adotada, diveusm$dgs n&o abordadas neste
estudo precisariam ser estudadas, dentre as gquajsacto causado pela desativacdo do RU.
Cabe ressaltar que, de qualquer maneira, o cusiseovidores continuarexistindo, o qual,
em 2008, representou 44,40% do custo total do Rguns destes servidores poderiam ser
alocados em outros setores da UFSC que poderiagfidlan a sociedade de outra forma,
porém outros ndo, por serem profissionais espesitio setor de alimentacéo.

Outra questéo que cabe ressaltar € a quantidagguddos beneficiados, que, no caso
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do atendimento a apenas usuarios com VSE, reduargidade de estudantes com acesso ao
servigo. No entanto, se houver liberagéo parawsoalda UFSC nos restaurantesbdifet
possivelmente havera um aumento consideravel natidade de usuarios, o que compromete

as projecoes.

4.9 ANALISE SOCIAL DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

Como o RU apresenta caracteristicas proprias dieuigdo publica e também como
gerador de beneficios para a sociedade, nesta gartestudo, sdo abordadas algumas
metodologias de avaliacdo de projetos sociais,cégmamente a andlise beneficio-custo,
utilizada em projetos publicos.

A avaliacao social de projetos pretende compafaesultado” com a sua realizacdo e
também sem ela, medindo o impacto que o projetsupssbre o bem-estar da comunidade.

Diversos aspectos tangiveis e intangiveis estdohddos nas analises de instituicoes
publicas, principalmente por estas desempenharegbés que geram beneficios de interesse
social que nem sempre sao facilmente identificaGosno, nestes casos, a avaliacao consiste
em uma avaliacdo social, realizada sob o pontoista da coletividade, deve-se manter o
foco no interesses da coletividade e ndo nos icdars.

Os custos necessarios para o funcionamento do &ud,domo da UFSC sdo pagos
pela sociedade que espera ter um retorno sobra eostribuicdo, seja pela formacdo de um
futuro profissional ou por meio da geracéao de comhentos, etc.

Para a determinacdo dos beneficios, ndo podenossideradas apenas as eventuais
receitas geradas, mas principalmente os benef®iasais que séo dificeis de serem
determinados.

A atribuicdo dos precos sociais ndo € uma tarefiy e modo que, neste estudo,
considera-se, como preco social da refeicdo, o vaéio que um usuario paga ao utilizar
outro restaurante no campus da UFSC que néo $8ja Deste valor, desconta-se a parte que
paga ao RU.

Conforme demonstrado anteriormente, existem outrogis no campus da UFSC,
além do RU, para os estudantes realizarem suag@ese porém, o valor pago € muito
superior. Como exemplo, pode-se citar um alunoajomca todos os dias uteis no RU, em
média 20 dias por més, o valor gasto ao final de éde R$ 30,00. Caso este mesmo aluno

opta-se por almocar em outro restaurante localiradoampus da UFSC, sendo que o0 preco
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médio por quilo é de R$ 6,61 e considerando o pastio da refeicdo de 500 gramas por
almoco, o valor gasto por més passaria, em média, R$ 132,20, o que representaria um
aumento de 441% no gasto com almocgo para esteaestycdsem considerar a situacdo dos
alunos com VSE que séo beneficiados com o ndo-pagando passe no RU. Desta forma,
em alguns casos, o0 aluno poderia diminuir a quadédda refeicdo para gastar menos,
comprometendo sua qualidade de vida ou, até mesimaodonar a universidade na busca de
formas de sustento. Outra alternativa seria o pr@hano preparar sua refeicdo em casa, mas
além do tempo gasto, do valor possivelmente seergupao RU, também reduziriam a
gualidade de vida e de bem-estar de uma forma,garal vez que muitos dos alunos se
deslocam de outras cidades e, mesmo 0S que mor@aximps, passam o0 dia todo na
universidade. Assim, o beneficio gerado pelo Rl @asociedade é proporcionar ao aluno
com VSE uma economia do valor do almoco. Aos dealaisos, o beneficio de almocar por
R$ 1,50.

Nem todos os usuarios do RU possuem vulnerabilidadmeconémica e muitos até
possuem condicdes financeiras para realizaremf@igdes em outros locais. Desta maneira,
das 3.500 refeicbes servidas por dia em média nordb se pode afirmar que todas elas
estdo servindo a pessoas que realmente necesstaubdidio. Porém, existem casos de
alunos que ndo estdo cadastrados no servico somiad usudrios com vulnerabilidade
socioecon6mica, mas que também ndo possuem umg&orithanceira favoravel, ou seja,
gque também n&o tém condicdes suficientes para sensem o RU.

A transferéncia de todos os grupos de usuarioslpd®a o setor privado significaria
um aumento de custos com alimentacdo para os medo®atuais R$ 876.600,50 para um
gasto de R$ 4.077.404,94 ao ano, ou seja, um aargerdl de 465%. Neste caso, ocorreria a
reducdo de custos e uma perda de beneficios ou racdge de um desbeneficio
(HIRSCHFELD, 2000).

4.9.1 Andlise beneficio-custo no Restaurante Universitaoi

Por meio da utilizacdo da andlise beneficio-custizsca-se, nesta parte do estudo, a
introducéo dos indices de beneficio-custo como dod®a complementar as informacgdes de
custos obtidas nas simulacdes das alternativastivadndo melhores resultados ou menores
custos para os servigcos do RU. Desta forma, sdcaa@s quatro alternativas para o RU,
representas pelas op¢des de: manter a situacdp @ilizar os restaurantes terceirizados,
eventual mudanca volume de refei¢cdes servidasdiatento apenas aos alunos com VSE.

Tendo em vista que o estudo apenas limita-se aoeend do RU, nas analises
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efetuadas, sédo considerados como usuérios apamgssque utilizam os servigcos oferecidos
pelo proprio RU. Os usuarios que, no periodo aadhig2008), serviram-se nos restaurantes
terceirizados néo foram considerados. Ressalt#ga gue o RU ndo serve o jantar e nem
abre aos finais de semanas e feriados, de modasjaralises se referem ao funcionamento

de segunda a sexta-feira no periodo do almoco.

4.9.1.1 Alternativa | — manter a situacéo atual

Nesta alternativa, é apresentada a analise bemefisio da manutencéo da situacéo
atual do RU. Especificamente nesta alternativasidena-se uma andlise com o RU em
confronto com a sua nao-existéncia. Desta maneirbeneficio tangivel gerado para a
sociedade € a diferenca entre o custo para o oseatizar uma refeicdo em outro restaurante
e o custo no RU.

Em decorréncia da existéncia do RU, os usuariosuens a escolha de almocar pelo
valor de R$ 1,50 ou, dependendo do usuario, R$(2tb@almente o valor é R$ 2,90 e ndo R$
2,50, mas considerou-se este valor, pois, no perited analise deste estudo, era 0 preco
vigente); caso o RU nao existisse, é consideramopa@lternativa para o usuario, a utilizacao
de um dos cinco restaurantes localizados no cam@usFSC, com um valor médio de R$
6,60 por refeicdo. Desta forma, como beneficiodgeara a sociedade, considera-se, em um
primeiro momento, o beneficio gerado aos usuariosRiJ decorrente da economia
proporcionada pela possibilidade de pagar quas® ciezes menos pelo mesmo servico. Na

Tabela 13, apresenta-se a andlise do beneficial ggeado.

Tabela 13 - Beneficio social mantendo a situacéo atual do RU

Beneficio social Total Unitario
Custo para 0 usuario em outros restaurantes 4351.2 6,60

(-) Custo médio para o usuario no RU 876.601 1,42
Total do beneficio para a sociedade 3.194.636 5,18

Fonte: Dados da pesquisa.

O beneficio gerado para a sociedade é calculadaneay do valor médio de uma
refeicdo de 500g no campus da UFSC (R$ 6,60) rliodigo pelas 616.854 refeicbes servidas
no RU em 2008. Deste valor, desconta-se R$ 87®60jye se refere ao valor gasto pelos
usuarios caso utilizassem o RU. Assim, o benefiial gerado para a sociedade é de R$
3.194.636,00 ou de R$ 5,18/refeicao/usudrio/diaseja, os usuarios sdo beneficiados com

R$ 5,18 a cada refeicdo, que séo custeados pelmatedde em geral.
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Na Tabela 14, apresenta-se o custo social geradespwbeneficio para a sociedade.

Tabela 14 -Custo social mantendo a situagao atual do RU

Custo Social Total Unitério

Custo total do RU 4.778.761 7,75
(-) Receitas do RU 876.601 1,42
(-) Receitas da UFSC 313.491 0,51

Total do custo para a sociedade 3.588.669 5,82

Fonte: Dados da pesquisa.

Ainda conforme a Tabela 14, para o calculo do cpata a sociedade, € utilizado o
custo total do RU e descontados os recursos geraelasvenda de passes e 0S recursos
decorrentes da UFSC. O custo da sociedade compreendlor pago pelos recursos da
Unido, ou seja, recursos provenientes principalendatarrecadacao de tributos.

Na avaliacdo social, os beneficios e os custosndesar analisados pela otica da
coletividade. Desta forma, para o célculo do cgst@ado para a sociedade, sdo diminuidas as
receitas provenientes do RU e as receitas da UES@p em vista que tais recursos sao
originados por meio de decisdo individual. O vafl@scontado de R$ 876.601,00, por
exemplo, é oriundo da deciséo individual de cadsns de realizar a refeicdo no RU, tal
individuo poderia ter outras escolhas, como a deahdocar, fazer um lanche, comer em
casa, almocar em outro restaurante, etc. As recddaUFSC também sao provenientes de
decisbes pessoais, tendo em vista que sao arresapadmeio de taxas, eventos, aluguéis de
espacos, etc., e é o individuo quem decide pagaxaa participar do evento ou alugar um
espaco na UFSC.

Cabe ressaltar que as receitas da UFSC, por otitta, dambém poderiam ser
consideradas como custo para a sociedade, tendsengue a partir do momento em que 0
usuéario decide pagar por um servico da UFSC, orai®cadado passar a ser recurso do
governo, assim como 0s recursos do tesouro nacigmalpoderiam ser aplicados em outros
setores da Universidade. Porém, neste estudo, -spt@or considerar que tais receitas sao
provenientes de decisao individual, ndo fazendtehr coletividade.

O custo social total para a sociedade, neste caso,as devidas deducdes € o valor
referente aos recursos provenientes do governseja) o valor total de R$ 3.588.669,00,
oriundos do tesouro nacional. Ap0s o levantamento beneficio e do custo com a
manutencao da situacdo atual do RU, utilizandoeseétodo do beneficio-custo com uso da

Formula 1 (subcapitulo 2.6.1), calculou-se o ingi@ea esta alternativa.
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R(_)_VB(i) _ 3194636 _
" VC(;) 3588669
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O indice de beneficio-custo resultou em 0,89, deeina que, como a relagédo é
inferior a 1, esta alternativa deveria ser rej@fazbnforme comentado por diversos autores
(CLEMENTE; SOUZA, 1998; HESS et al., 1984; HIRSCHIEE 2000; CONTADOR, 1997;
COHEN; FRANCO, 2008).

Entretanto, de acordo com Cohen e Franco (2008), toelos os objetivos de um
projeto social podem ser expressos em unidadestér@se Alguns beneficios resultantes
podem ser intangiveis, tais como tender a integragéial ou simplesmente a aplicacao de
um critério de equivaléncia que se baseia no fatauk a sociedade deva proteger seus
membros carentes.

Assim, verifica-se que h& uma limitagdo no usortice beneficio-custo na avaliacdo
de beneficios intangiveis, 0 que exige que outnorios e informacdes devam ser
considerados para a tomada de decisdo e para anpoheigdo da melhor alternativa ou

alternativa viavel.

4.9.1.2 Alternativa Il — utilizar os restaurantes terceiraos

Nesta alternativa, é apresentada a analise bemetisto da utilizacdo dos restaurantes
terceirizados, ou seja, 0s usuarios que utilizalb gassariam a almocar em um dos dois
restaurantes terceirizados que possuem contratoocBid. Nesta situacéo, é realizada uma
andlise considerando que todas as 616.854 refeig@esdas no RU em 2008 seriam
consumidas nos restaurantes terceirizados, tamio@éfnontando com a possibilidade dos
usuarios se alimentarem nos outros restaurantesadgpus. O beneficio gerado para a
sociedade, ao menos o tangivel, € a diferenca entador que se gastaria para realizar uma
refeicdo em outro restaurante e o valor com oauesttes terceirizados.

Considerando-se que todos 0s usuarios utilizassemestaurantes terceirizados
pagando o mesmo valor (R$ 1,50 e R$ 2,50). Assibereficio para o usuario € o mesmo,

pois a economia gerada para o usuario é a mesmfaym@ se pode observar na Tabela 15.
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Tabela 15 -Beneficio social utilizando os restaurantes teizaiios

Beneficio social Total Unitério
Custo para o usuario em outros restaurantes 4371.2 6,60

(-) Custo médio para o usuario no RU 876.601 1,42
Total do beneficio para a sociedade 3.194.636 5,18

Fonte: Dados da pesquisa.

O valor do beneficio gerado para a sociedade foulzelo da mesma maneira que na
alternativa |, tendo em vista que os usuarios sdmesmos e 0s beneficios gerados também.
Ressalta-se que foi quantificado apenas o beneféigivel, ndo foram considerados os
beneficios ou desbeneficios, tais como tempo derasma fila, qualidade e variedade da
alimentacéo, valor nutricional, espaco fisico, dieento, etc. Assim, o beneficio total
gerado para a sociedade também é de R$ 5,18 micadefe totaliza R$ 3.194.636,00. Os
3.545 usuérios também sdo beneficiados, nestanatitea, com a mesma economia de R$
5,18 por dia por meio da utilizacdo dos restausanegceirizados ao invés do outros
restaurantes do campus da UFSC.

O calculo do custo social gerado para a sociedaden@nstrado na Tabela 16.

Tabela 16 -Custo social utilizando os restaurantes terceiggad

Custo Social Total Unitario

Custo dos restaurantes terceirizados para a UFSC 762.809 6,10
(-) Receitas do RU 876.601 1,42
(-) Receitas da UFSC 313.491 0,51

Total do custo para a sociedade 2.572.717 4,17

Fonte: Dados da pesquisa.

O valor de R$ 3.762.809,00 seria referente ao ctetml para a UFSC com o
pagamento das 616.854 refeicdes aos restauramtesrigados. Tendo em vista que o
guantitativo e a modalidade de usuarios sdo iguaisernativa |, o valor referente as receitas
do RU permanece em R$ 876.601,00. As receitas &CU&mbém foram mantidas. O custo
social por refeicdo servida para a sociedade é%l¢, K e o total para a sociedade é de R$
2.572.717,00.

Com a apresentacdo do beneficio e do custo samalos restaurantes terceirizados,

realiza-se o calculo do indice de beneficio-custtulado conforme abaixo.

_ VB(;) _ 3194636 _
VC(,) 2572717

R() 124



110

Com um indice de beneficio-custo igual a 1,24, wasse que os beneficios sdo
maiores do que os custos, demonstrando a viabdiddebta alternativa (CLEMENTE;
SOUZA, 1998; HESS et al.,, 1984; HIRSCHFELD, 200@)NOTADOR, 1997; COHEN;
FRANCO, 2008).

4.9.1.3 Alternativa Ill — variacdes de volume nas refeicossrvidas

Neste item, apresenta-se a analise beneficio-castsiderando variacées no volume
de refeicbes servidas no RU. Em 2008, a médiaadiirefeicdes servidas foi de 3.545. De
forma simulada, sdo realizados os calculos pareohsnes de 2.500, de 4.000 e de 4.500
refeicdes servidas por dia. Igualmente a alteradticonsiderou-se uma anélise com o RU
em confronto com a sua nao-existéncia. Desta n@neibeneficio tangivel gerado para a
sociedade, € a diferenca entre o custo para o iostgalizar uma refeicdo em outro
restaurante e o custo no RU. Porém, nesta alteanatnsidera-se quatro possiveis volumes
de producéo.

Assim, o beneficio gerado para a sociedade també@ne@nomia proveniente pela
utilizacdo do RU frente aos outros restaurantesangpus da UFSC. Na Tabela 17, apresenta-
se a andlise do beneficio social gerado com cadadasnquatro volumes de refei¢cdes

servidas.

Tabela 17 -Beneficio social com alteragdo no volume de rescgervidas
Refeicdes servidas Média (3.545/dia) 2.500/dia addia 4.500/dia
Beneficio social Total Unitario Total Unitdrio Total Unitario Total Unitario

Custo para o usuario em

4.071.236 6,60 2.871.000 6,60 4.593.600 6,60 5.167.800 6,60
outros restaurantes

(-) Custo médio do usua

no RU 876.601 1,42  586.829 159  995.320 1,43 1.125.82044

Total do beneficio para a
sociedade

Fonte: Dados da pesquisa.

3.194.636 5,18 2.284.171 5,01 3.598.280 5,17 4.041.980 5,16

Em todos os trés niveis de volumes de producéeneffrio gerado para a sociedade é
calculado por meio do valor médio de uma refeigd®@0g no campus da UFSC (R$ 6,60).
Deste valor, também foram descontados os valoressgueferem aos custos dos usuarios
com as refeicdes consumidas no RU. Com o aumesteetizEicOes servidas, verifica-se que o
beneficio unitario por refeicdo diminui, porém, alor total do beneficio para a sociedade

aumenta.
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O custo social gerado para a sociedade é calcpadmeio do custo total do RU para
cada volume de refeigbes servidas, descontadosloses arrecadados com as receitas do
RU, da UFSC e os desbeneficios verificados.

Na Tabela 18, apresenta-se uma simulacdo com ébiidasle de atendimento de
2.500, 4.000 e 4.500 refeicbes diariamente. Assiom relacdo a simulacdo de 2.500
refeicbes servidas, nota-se que 1.045 usuérios sefiam considerados, existindo um

desbeneficio para a sociedade.

Tabela 18 -Custo social com alteracdo no volume de refei¢cérsdas

Refeicdes servidas Média (3.545/dia) 2.500/dia @adadia 4.500/dia

Custo social Total Unitario Total Unitario Total Unitario Total Unitario

Custo Total do RU 4.778.761 7,75 4321979 9,94 483503y 7,15 5.19687 6,64
(-) Receitas do RU 876.601 1,42 524486 1,21  995.320,43 11.125.82 1,44

(-) Receitas da UFSC 313. 491 0,51 313.491 0,72 813.4 0,45 313.49: 0,40
Total do custo para a

3.588.669 5,82 3.484.002 8,01 3.668.749 5,37756.77! 4,80

sociedade
(+) Desbeneficios - - 911.088 - - - - -
Totaldocustoparaa 5599659 582 4395000 10,10 3.668.749 527 377%6. 4.80
sociedade

Fonte: Dados da pesquisa.

Com o aumento das refeicbes servidas, o custorionpara a sociedade também
diminui e o total aumenta. O indice beneficio-cuptra estas opg¢des sdo calculados,

conforme segue.

VB(3505) _ 3194636 _
VC(ss45) 3588669

R(zs45) = 089

VB(z500) _ 2284171 _

= 052
VC(,500) 4395090

R(2500) =

VB(4000) _ 3598280 _
VC(,000) 3668749

R(4000) = 098

VB(4s00) _ 4.041980 _

= =108
VC(4s00) 3756776 10

R(4s00) =

Ressalta-se que este indice no nivel atual de gfioddo RU € de 0,89 para um
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volume médio de 3.545 refeigBes/dia. Com as mudamteserva-se que apesar do aumento
nos custos, também observado na Tabela 7, o iddibeneficio-custo aumenta decorrente de
um aumento maior nos beneficios gerados. Obsergasa reducdo de volume para 2.500
refeicbes por dia apresenta o pior indice, uma gee esta alternativa gera muitos
desbeneficios para os usuarios que deixam deesatidbs.

A Unica opcao na qual o indice beneficio-custopgesar a 1 é com a producdo de
4.500 refeicbes por dia. Desta forma, sem congidaraos fatores envolvidos, esta opcao
pode ser considerada viavel na analise benefieCLEMENTE; SOUZA, 1998; HESS
et al., 1984; HIRSCHFELD, 2000).

49.1.4 Alternativa IV — alunos com vulnerabilidade sociocmmdmica

7

Por dltimo, é apresentada a analise beneficio-cssto o funcionamento do RU,
apenas com o auxilio aos alunos com VSE. Nestacdity é realizada uma andlise
considerando que os 297 alunos com VSE que, emamabinocam diariamente no RU,
receberiam um vale-refeicdo que poderia ser utitizam algum restaurante do campus, de
forma que, para o usuario, ndo haveria custo alghssim, o beneficio gerado para a
sociedade é o valor que os usuérios gastariam gai&zarem as refeicbes em outro
restaurante.

Na Tabela 19, é apresentada a simulacao do benpéira a sociedade considerando a
média de 297 alunos com VSE que almocam diarianmenteU e também com os demais
volumes diérios simulados, todos beneficiados pdkicao gratuita em restaurantes privados,

sendo que os custos destas refeicdes sao pagdshea

Tabela 19 -Beneficio social para alunos com vulnerabilidadeasrondmica
Refeicdes servidas  297/dia 2.500/dia 3.545/dia 4.000/dia 4.500/dia

Beneficio social Total Unitario Total Unitario Total Unitario Total Unitario Total Unitario

Custo para o
usuario em outros 341.075 6,60 2.871.000 6,60 4.071.078 6,60 4.593.6060 65.167.800 6,60
restaurantes

(-) Custo médio
do usuério no RU

Total do beneficio
para a sociedade

Fonte: Dados da pesquisa.

341.07¢ 6,60 2.871.000 6,60 4.071.078 6,60 4.593.600 6,60 7306 6,60
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Conforme se observa na Tabela 19, o valor do ®oeajerado para a sociedade é
igual ao custo para a realizacdo de uma refeicAaranmmestaurante no campus da UFSC.
Como ndo ha pagamento pelos usuarios, o beneficiova@or integral pago a sociedade.
Independente do quantitativo de alunos atendiddsereficio por refeicdo gerado para a
sociedade é de R$ 6,60, que € o valor médio derefimigdo a quilo no campus.

Na Tabela 20, é demonstrado o calculo do custcalsgerado para a sociedade.
Sempre que um beneficio é retirado ou um desbémeticgerado, esta perda deve ser
considerada como um custo ou uma diminuicéo deficeméHIRSCHFELD, 2000). Com a
reducdo de volume, alguns usuarios atualmente idtsngoderiam perder o beneficio, ou
seja, a alternativa geraria um desbeneficio pdes e@suarios. Isto significa que o aumento no

custo para o usuario é considerado como um cushcapsociedade.

Tabela 20 - Custo social para alunos com vulnerabilidade smoindomica
Refeicbes servidas 297/dia 2.500/dia 3.545/dia eDia 4.500/dia
Custo social Total Unitario Total Unitario Total Unitario Total Unitario Total Unitario

Custo Total das

. 341.075 6,60 2.871.000 6,60 4.071.078 6,60 4.593.600 6,60 7306 6,60
refeicbes

(-) Receitas do RU - - - - - - - - - R

(-) Receitas da UFSC 313.491 6,07 313.491 0,72 313.491 0,51 313.491 0,45 313.4910 0,4

Total do custo para a 27584 053 2.557.509 5,88 3.757.587 6,09 4.280.109 6,15 448389 6,20

sociedade
(+) Desbeneficios 2.853.911 - 911.088 - - - - - - -
Igé?;g;d‘;“sm paraa ;881495 5575 3.468.597 7,97 3.757.587 6,09 4.280.B)15 4.854.309 6,20

Fonte: Dados da pesquisa.

Com os 297 alunos com VSE por dia, o valor de RE®%,00 pago pela UFSC se
mantém inalterado. Como esses alunos nao pagarsse,p#o existem receitas, tendo em
vista que 0s usuarios em questado possuem gratui@atdiesbeneficio gerado para a sociedade
pelo ndo atendimento dos 3.166 usuarios que pagawamédia R$ 1,59 por refeicdo e dos
82 funcionarios que também tinham a gratuidadelmho@. Assim, o desbeneficio para os
3.166 usuarios é de R$ 5,01 por refeicdo e de BS Bor refeicdo para os funcionarios.
Assim, o custo total para a sociedade € de R$ 28800 com 297 refeicbes por dia.
Também existe desbeneficio quando atendidos sor@d5@i@ usuarios/dia.

Os indices beneficio-custo para esta alternativapéesentados abaixo.
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VB(y,) _ 341.075 _

R = =012
(207) VC(,9;) 2881495 .
VB(2500) _ 2871000
R = = =083
(2500) VC(o50) 3468636 B
VB 4071078
R(3s45) = (aoas) =108
VC(ss545) 3.757.587
VB 4593600
R(4000) = {aoco) =107
VC(400) 4280109
VB 5.167.800
R(4s00) = v = = 106

VC(4s00) 4.854.309

Nesta alternativa, as op¢des com volumes de prodded3.545, 4.000 e 4.500 séao
superiores a 1, demonstrando a sua viabilidade MHEMETE; SOUZA, 1998; HESS et al.,
1984; HIRSCHFELD, 2000; CONTADOR, 1997; COHEN; FR&®, 2008). Na alternativa
de somente atender os alunos VSE, percebe-se peggrado custo para a sociedade ser o
menor de todas as alternativas (R$ 27.584,00),dpuenonsiderados os desbeneficios gerados
pela restricdo do servico a todos os demais usjarindice torna-se o pior de todos. Desta
forma, a alternativa de menor custo também é arpis reduzira beneficios existentes. Com
isto, percebe-se que a analise beneficio-custodguiategrada a gestao estratégica de custos,

pode trazer informacgdes relevantes para a tomadaaigdes.

4.9.2 Comparacao dos custos com os indices de benefiaisto

Apés a determinacao dos indices de beneficio-adesttada alternativa, é possivel que
as alternativas sejam comparadas entre si. Destlo,mma Tabela 21, apresentam-se 0s
indices em ordem decrescente, ou seja, da melbemnaiva para a pior. Além disso,
apresentam-se também o0s custos e a classifica@arise tradicional de custos, ou seja,

em gue a melhor alternativa é a de menor custb tota
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Tabela 21 -Comparacédo dos indices de beneficio-custo e ostghis das alternativas

Posicdo do indice de
indice de . Refei¢cbes - Custoa Posigdo
C Alternativa : beneficio- ;
beneficio- /dia Sociedade do custo
custo
custo
1° I - utilizar os restaurantes terceirizados 3.54 1,24 2.572.717 3°
20 Il - variagoes de volume nas refei¢coes 4.500 1,08 3.756.776 70
servidas (RU)
20 IV - alunos com VSE (utilizar restaurantes 3,545 1,08 3.757 587 go
privados)
30 IVfaMnosmmnVSE(mmzwweaawanms 4.000 1,07 4.280.109 90
privados)
40 IVfaMnosmmnVSE(mmzwweaawanms 4.500 1,06 4.854.309 100
privados)
50 Il - variagdes de volume nas refei¢coes 4.000 0.8 3.668.749 60
servidas (RU)
6° | - manter a situacéo atual (RU) 3.545 0,89 64D 50
60 I - variagoes de volume nas refeicdes 3,545 0.89 3.588.669 5o
servidas (RU)
70 IV - alunos com VSE (utilizar restaurantes 2 500 0.83 2 557 509 20
privados)
go Il - variagoes de volume nas refeicoes 2 500 052 3.484.002 40
servidas (RU)
90 IV - alunos com VSE (utilizar restaurantes 297 0.12 27584 10

privados)

Fonte: Dados da pesquisa.

Ainda conforme a Tabela 21, observa-se que a atieende utilizar os restaurantes

terceirizados para a realizacdo das refei¢cOes .&d$ 3isudrios diarios possui 0 maior indice

de beneficio-custo das alternativas analisadaspenmepresente somente a terceira melhor

opcéao se considerado o custo total para a sociedade

Observa-se ainda que as trés ultimas opcbes semefies menores quantidades de

refeicbes servidas, isto se deve ao desbeneficiadgepelo ndo-atendimento a toda a

demanda do RU, visto se tratar na opcao de atesmeente alunos com VSE. Entretanto,

cabe ressaltar que todas as alternativas apreasnpadsuem beneficios intangiveis e talvez

desbeneficios que nédo foram considerados nestoestu
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5. CONSIDERACOES FINAIS

51 CONCLUSOES

As decisbes em relacdo aos restaurantes univessitsiio de grande importancia
econdmica e social, pois, além de envolver recuetmsmdos, também possuem uma funcao
social, tendo em vista que contribuem diretameata p qualidade de vida da sociedade.

Neste estudo, foram identificados e descritos t&rda envolvidos no processo de
gestdo de custos do RU-UFSC. Tais fatores sdoealon; gas/combustivel; mao-de-obra e
servicos terceirizados; material de conservacadenmah de consumo; energia elétrica;
telefone; servicos de agua e de esgoto; servicoeitigados da cozinha; servigos
terceirizados de limpeza; servidores; e outras esesp Para tanto, foram observados os
comportamentos destes gastos (se fixos ou varjabesn como as formas de controle e de
apuracao utilizados pelo RU.

Na sequéncia, foram levantados os dados econdmaoekiros do RU-UFSC e a
verificacdo dos custos e do resultado do RU. Nesppecto, verificou-se que o RU apresenta
um resultado deficitario, tendo em vista que osingas proprios oriundos da venda de passes
sao insuficientes para a cobertura dos custos.olstae pelo fato de o objetivo do RU ser
prestar um servico ndo totalmente gratuito, mas sitsidiado, o que faz com que seja
praticamente impossivel um resultado com superé&dsim, o RU é planejado para ser
custeado com recursos proprios, da UFSC e do tesoacional. Quanto aos custos,
verificou-se que o custo unitario de uma refeicddrb) é superior ao pre¢co de venda de uma
refeicdo nos restaurantes privados e dos restagrasiceirizados existentes no campus da
UFSC. Alguns dos fatores que contribuem para estaro sao:

. O elevado valor gasto com os servidores lotado®Udp 0 que representou

44,40% do custo total do RU;

. O custo com energia elétrica contribuiu com 4,6@6ukto total,
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. Utilizacdo da caldeira elétrica, o que represent@69% do consumo de

energia elétrica;

. O valor gasto com o servico terceirizado de cozirdgpaesentou 8,70 % do
custo total;

. Custo variavel com géneros alimenticios elevadegtesentado 31,12% do
custo total;

. Elevado nivel dos custos fixos, que mesmo em perd@dgreve e de férias,

continuam existindo, porém, sem a arrecadagcdoocgétaee sem a prestacao de

Sservico.

Em simulacbes de custos, observou-se que, com erdarde volume de refeicbes
servidas no RU, o custo unitério por refeicdo peatereduzido relativamente. Também foram
realizadas simulacdes com a transferéncia totalsgogicos do RU para os restaurantes
terceirizados e restaurantes privados. Neste ohseyvou-se uma manutencao dos servicos e
uma reducdo nos custos totais, porém, neste @rbgem € necessario considerar as perdas
geradas pela desativacdo do RU (perda de invesbsjequipamentos, etc.) e custos que nao
cessariam, por exemplo, o dos funcionarios condossaPara tanto, seria necessaria uma
analise mais profunda destes fatores e de outtm®$&aintangiveis que se modificariam.

Como uma forma de melhoria nas informacdes sols®sulo RU, realizou-se ainda
a andlise beneficio-custo. Como o RU é uma ingéitupublica, ndo se pode restringir apenas
a analise financeira, mas é necessario considsrdreneficios e 0s custos gerados para a
sociedade, pois esta recebe ndo sé os beneficasstambém paga os custos decorrentes da
existéncia da entidade. Neste sentido, concluigse algumas vezes, a alternativa que gera a
maior economia de custos também € a que gera a paida de beneficios. Também se
percebeu que, com o indice, é possivel definir glletnativa apresenta mais beneficios para
a sociedade e ndo simplesmente verificar qual @ andnor custo. Assim, o indice se
desprende da analise direta do custo total pavaiadade e considera também o beneficio ou
desbeneficio de cada alternativa analisada.

O desempenho sécioeconémico do RU pode ser enteadido nao-satisfatorio, pois
0S custos se encontram acima dos custos de owgsbgurantes que prestam servigos
semelhantes. Foram apresentadas as analises ataltes para a melhoria deste cenario,
considerando os custos e também os beneficiosaglee wuna delas pode vir a gerar. Desta
forma, conclui-se que € necessario que estudog sobeducdo de custos e a ampliacdo de
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beneficios sejam implantados para que o desempsgimecondmico do RU seja melhorado.
Ressalta-se que o resultado deste estudo ndo prapEsativacdo do RU, mas sim, um
estudo para a otimizacdo do mesmo por meio desasadd de comparacdes de fatores de
custos e sociais. Os resultados encontrados naodesamtivos e absolutos, pois, algumas
variaveis, principalmente relacionados a benefiamangiveis ndo foram consideradas ou
analisadas. Apesar das criticas ao método benefisio, este se apresentou Gtil quando da
analise pela otica social, necessitando, entretastados mais aprofundados sobre os fatores

intangiveis envolvidos.

5.2 RECOMENDACOES PARA FUTUROS TRABALHOS

Com a realizacdo deste estudo, verificou-se aémndst de assuntos que merecem
atencdo. Desta forma, sugerem-se futuras pesquis&Eme 0s seguintes itens:
. Aprimorar a anélise beneficio-custo;
. Realizar estudo semelhante considerando 0s demas$osc existentes
referentes ao RU-UFSC, principalmente os intangjvei
. Aplicar o estudo em outros Restaurantes Univers#ar
. Identificar e mensurar fatores intangiveis envalgidnos custos e nos

beneficios gerados por empresas publicas.
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