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As unidades de alimentagdo e nutrigdo (UAN) do segmento comercial por quilo estao
cada vez mais precisando se aprimorar no controle de custos. N3o basta conhecer os
custos globais, & preciso detalhar preco a prego, no intuito de atribuir a cada agao,
fungio e preparacbes os valores financeiros reais. Percebeu-se a necessidade de
diagnosticar os custos reais de matérias-prima, a fim de obter subsidios para mensurar
05 custos totais das refeigdes, por quilo de cada preparacdo, uma vez que as
informagtes existentes ficam aguém das necessidades. Ma UAN em guestdo, os pratos
servidos produzem-se em acorde com um padrdo habitual, muitas vezes nao seguindo
receitas padries e porcionamentos padrbes. A falta de controles operacionais, de
conhecimento de rendimentos e técnicas culindrias e dietéticas, implica em problemas
operacionais. Por serem o0s maleriais mais utilizados e mais relevantes dentro dos
empreendimentos que produzem e transformam alimentos, o foco principal do trabalho
deu-se no controle de matérias primas.O objetivo do estudo focou-se no diagnéstico dos
custos diretos e indiretos, fixos e variaveis de cada preparacao produzida e vendida, por
quilograma de alimento preparado. Mensuraram-se guantitativos de ingredientes e
preparagdes, gastos e custos de alimentos in natura, custos das preparages oferecidas
dia-a-dia e suas sobras, quantidades vendidas, custos de mao-de-obra e custos indiretos
de fabricac&o. Analisaram-se as preparages pelos principios de custeio variavel, custeio
por absorcdo integral e ideal, e foram atribuidas metas de custos para cada conta
dermonstrada. O custo de cada receita foi calculado com intuito de diagnosticar os
valores financeiros. Pesou-se, antes do processo de transformacgado, os alimentos, e ao
final de preparados pesou-se cada preparaco, oblendo-se os indices de rendimento de
cada uma das receitas. De todas as analises realizadas, 15.78% encontravam-se acima
dos custos maximos objetivados para matéria-prima, sendo o excedente composto por
86.65% de pratos protéicos e os demais 13,3% por saladas. Conclui-se que é
fundamental um bom planejamento de cardapios, treinamentos e detalhamentos
operacionais adequados e o wuso de ferramentas de diagnostico de perdas e
produtividade, com o intuito de garantir boas performances & sobrevivéncia das UANS
comerciais.
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