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1. INTRODUCAO

Unidade de Alimentacdao e Nutricdo (UAN) ¢ um conjunto integrado de areas de
trabalho que tem como finalidade operacionalizar o provimento nutricional de coletividades
especificas. E composto de um servigo organizado, abrangendo uma série de a¢des designadas
a fornecerrefeicdes ajustadas e compativeis com padrdes dietéticos e higiénicos, tendo em
vista, atender as necessidades nutricionais de seus clientes, de maneira que se ajuste aos
limites financeiros estipulados pela Instituicao (ABREU etal., 2009).

A producgdo de refeicdes abarca fatores como a quantidade de funciondrios, o tipo de
alimento utilizado, as técnicas de preparacdo e infraestrutura, equipamentos e utensilios
adequados que otimizamas operagdes tornando-as mais rapidas e seguras do ponto de vista da
conformidade do produto final. No entanto, a mao-de-obra representa ainda um ponto
essencial para a qualidade final das refei¢des (MATOS e PROENCA, 2003).

Nas UAN os funcionarios estdo expostos a inimeros fatores de riscos ocupacionais, de
acordo Colares e Freitas (2007). Em meio a estes riscos podemos citar: ruidos exagerados,
grande umidade e calor, esfor¢o fisico intenso, postura inadequada, controle rigido da
produtividade, levantamento e transporte de peso, jornadas de trabalho prolongadas,
monotonia e repetitividade de fungdes, dentre outras. A Norma Regulamentadora 17 propde
estabelecerparametros que admitam a adaptacdo das condicdes de trabalho as caracteristicas
psicofisioldgicas dos trabalhadores, de maneira que venha propiciar o maximo de conforto,
seguranga e desempenho habil dos mesmos (BRASIL, 2009).

Estudos em torno das questdes patoldgicas do processo trabalhista também estdo em
ascensdo, fatos que focalizam o processo de precarizacao das condi¢des de trabalho e as
queixas de adoecimento reveladas por muitos funcionarios das UAN, de acordo com
Assungao (2008).

Quando o assunto ¢ alimentagdo coletiva, o sistema de gestdo da unidade deve
atentar-se para a realizacdao de atividades de forma eficiente e cada vez mais eficaz, o que
inclui reducao das perdas em decorréncia da superproducao, recorrendo a uma reducdo de
custos através da diminuicdo das perdas alimentares, preconizando uma produgdo em
pequenos lotes, produzindo necessariamente a quantidade demandada, além de utilizar
mao-de-obra estritamente indispensdvel ao volume de producdo, conforme Santos e

Lanzillotti (2008).



De acordo com Bradacz (2003), em uma UAN, o desperdicio ¢ oriundo da sobra de
alimentos, que envolve as preparagdes que foram feitas e que por alguns motivos ndo foram
distribuidas e os restos, que sao os alimentos distribuidos e ndo consumidos. Segundo Ribeiro
(2002), os alimentos desperdicados por conta de erros em processos, planegjamento ou em
consequéncia de um consumo inadequado pelos comensais/clientes, torna-se um grande
inimigo no controle de custos de matéria-prima. Levando-se em consideracdo todas essas
dificuldades, a utilizagdo de ferramentas que confirmem as perdas existentes, bem como a
mensuracdo das mesmas e posteriores interferéncias, sdo essenciais e indispensaveis para a
lucratividade da empresa e satisfacdo do cliente atendido.

Dessa forma, segundo Vaz et al. (2008), a tecnologia da informagdo (Instrumento
informatizado) tem se mostrado uma ferramenta importante na medida em que fornece
instrumentos que auxiliam na captura e processamento rapido de dados transformando-os em
informagdes valiosas.

A criagdo de um Instrumento informatizado serd de grande relevancia no auxilio de
tomada de decisdes, e quando associado aos diversos subsistemas, ird capacitar a empresa
para atingir seus objetivos, favorecendo o controle da gestdo, o lucro, além de melhorar
consideravelmente a atua¢gdo da empresa no mercado.

O setor de Alimentagdo Coletiva vem crescendo muito nos ultimos tempos e se
tornando ummercado de grande representatividade na economia mundial, tendo o ritmo de
vida moderno como principal colaborador para a conquista deste espago. E indispensavel no
contextotecnoldgico atual conhecer os sistemas de informacao e utilizd-los como ferramenta
para a administragdo, principalmente em estabelecimentos comerciais, conforme corrobora
Giovani (2003). Independente do portea maioria das organizacdes necessita deles para
prosperar, afinal geram fatores importantes que definem os rumos dos negocios.

Conforme Sartori Neto (2007), o uso de um Sistema de Informacdo gera ganhos em
eficiéncia e qualidade do servico o que reduz a possibilidade de erros e aumenta a
confiabilidade dos processos de rotina da empresa, tornando o giro de capital no caixa mais
confiavel e gerenciavel.

De acordo com Arruda (2002), os restaurantes de pequeno porte, atuam no limite de
sua capacidade financeira. As gestdes destes acabam se concentrando na circulagdo e
faturamento, o que gera um desconhecimento preciso da lucratividade e a rentabilidade, até
porque nao sdo alcancados controles confidveis, promovendo inseguranca na tomada de

decisoes.



Um Sistema de Informacdo em um restaurante tem o intuito de gerar o dominio das
informacdes do estabelecimento por meio de historicos e relatdrios que proporcionardo um
maior controle dos lucros dos produtos vendidos e da produgdo, além de facilitar o manuseio

das informacdes referentes ao caixa (HALCHUK, 2008).

2. JUSTIFICATIVA

A proposta da INCUBA/UFRB (Incubadora de Empreendimentos Solidarios) conta
com cinco projetos de incubagdo, localizados no Territorio do Reconcavo da Bahia. Sao
instituicdes vinculadas as universidades (publicas ou privadas), que apoiam e assessoram
novos empreendimentos ou empreendimentos ja criados, oferecendo-lhes qualificagdo e
assisténcia técnica durante o chamado periodo de incubagao.

Um dos projetos auxiliados pela INCUBA ¢ o de Sensibilizagdo do Grupo de
Mulheres da Economia Solidaria de Bom Gosto, que oferta refei¢des e lanches para as
cantinas do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas da Universidade Federal do

Recodncavo da Bahia, campus Cruz das Almas, Bahia.

3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a gestdo de custos de matéria-prima de um restaurante comercial da Economia

Solidaria na cidade de Cruz das Almas, Bahia.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Diagnosticar o servico no que tange a operacionalizacdo da produgdo e distribuicao
das refeigdes;

Padronizar as preparagdes oferecidas por meio da obteng¢dao dos per capitas ¢ da
construcdo de fichas de preparagdes de acordo com o cardépio utilizado no servigo;

Propor o uso de um Instrumento informatizado para otimizar a gestdo de custos no

Servigo.



4. METODOLOGIA

O estudo foi realizado na cidade de Cruz das Almas, Bahia, e compreendeu o periodo
de maio de 2011 a dezembro de 2012, como parte do Projeto Sensibilizagdo do Grupo de
Mulheres da Economia Solidaria de Bom Gosto, que ¢ responsavel por oferecer refeicoes e
lanches para as cantinas do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas da
Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, sendo assistida pela INCUBA.

A produgao dos alimentos da Cooperativa acontece em uma casa alugada pela mesma,
localizada proxima a Universidade, onde se adaptou meios de trabalho. Foi realizado um
estudo piloto no local, com observagdao da rotina a partir de incursdes em campo, que
ocorreram durante os meses em que se desenvolveu o projeto, com aplicacdo de um
instrumento para coletar informagdes composto dos seguintes itens: numero didrio de
refeicoes vendidas, niumero de refeicoes que poderiam ser vendidas caso a comida ndo
acabasse, valor do resto ingestdo, sobras, informagdes sobre o porcionamento das preparagdes
e a satisfacdo geral dos usuarios (ANEXO A).

Tragou-se em seguida um diagndstico sobre os elementos da gestdo de custos e
porcionamento das refeigdes. A partir dessa andlise, foi possivel evidenciar a importancia da
criacdo de um Instrumento informatizado para gerir os custos do restaurante.

Para criagdo desse Instrumento foi elaborado um modelo utilizando o Microsoft Excel
v.2010, como proposta piloto para testes na UAN. Foram selecionados blocos para a
construgdo da base do Instrumento a partir do diagndstico e da viabilidade de aplicagdo. Em
um segundo momento, realizou-se capacitagdes com as trabalhadoras responsaveis pela
gestdo financeira da Unidade, por meio de recurso audiovisual e treinamento in loco para
verificar a viabilidade e aceitabilidade do Instrumento.

Durante a capacitagdao os valores per capitas foram informados as trabalhadoras por
meio de um material digitado e encadernado, que inclui lista contendo equivalentes em
medidas caseiras para facilitar a aplicagio (APENDICE A).

Os cardépios inclusos nessa ferramenta foram adquiridos ao longo do periodo em
campo, assim como seus ingredientes e quantidades utilizadas, sendo essas informagdes

essenciais para o calculo dos valores per capitas das preparacdes realizadas na Unidade.



Paralelamente a criagdo do Instrumento informatizado utilizando o Microsoft Excel
v.2010 esta sendo desenvolvido umsoftware seguindo o mesmo proposito, entretanto para
criagdo estd utilizando o Visual Studio2010 como plataforma IDE (Integrated Development
Environment, ou Plataforma de Desenvolvimento Integrado) e contara com um banco de
dados estruturado em SQL (Structured Querry Language, ou Linguagem Querry Estruturada)
utilizando o Microsoft SOL Serverversao 2008.

5. 0 CENARIO DO ESTUDO

A unidade de produgdo encontra-se instalada em um ambiente doméstico, composto
por duas salas, quartos, banheiro, garagem e quintal. Na sala estdo distribuidos os freezers
contendo alimentos prontos congelados (salgados), polpas de fruta e carnes, uma mesa com
algumas cadeiras e estante. Um dos quartos funciona como um escritério dispondo de um
computador, o qual ¢ manuseado apenas por uma das cooperativadas e um armario para
guarda de pertences pessoais. O segundo quarto pode ser caracterizado como uma mini
despensa no qual se armazenamos alimentos ndo pereciveis e algumas hortalicas, na cozinha
sdo realizadas as preparacdes e organizadas as refeigdes para o transporte.

Os itens que compde os fatores de ambiéncia na area de producdo de refei¢des
compreendem um conjunto de elementos que quando interligados proporcionam condi¢des
para a efetivagdo das atividades administrativas e operacionais e definem, na maior parte das
vezes, a qualidade de trabalho produzido. Entre esses fatores, que interferem diretamente na
producdo, pode-se citar: iluminagdo, ventilagdo, cor, ruidos, temperaturas e umidade, de
acordo com Teixeira (2004).

Na casa a iluminagdo ¢ predominantemente natural, contudo sua distribuicao ndo ¢é
uniforme, o que acarreta sombras, ofuscamento, reflexos fortes e contrastes excessivos. A
ventilagdo e a temperatura sdo prejudicadas, pois existem poucas aberturas que permitam a
circulacdo natural do ar, ocasionando desconforto térmico. Segundo Teixeira (2004), a
ventilacdo precisa ser apropriada para garantir a renovagdo do ar, ocasionando o conforto
térmico, devendo ser assegurada por meios naturais ou por equipamentos direcionados para
tal fim, ndo sendo permitido uso de ventiladores nas areas de processamento € manipulacao de
alimentos. E, conforme Brasil (2004), quando forem utilizados equipamentos com essa

finalidade ¢ imprescindivel a conservacao e a limpeza de maneira adequada e periodica.



Em um panorama geral pode-se caracterizar a unidade de produg¢do como um local
pequeno, que nao oferece condi¢des adequadas de trabalho, além de nao se enquadrar em
muitos aspectos, comas exigéncias minimas recomendadas, principalmente por se tratar de um
ambiente doméstico. O piso revestido de madeira (taco) constitui fator de risco para acidentes,
as paredes sdo brancas, com pintura comum, ambos possuem caracteristicas que nao
permitem adequada higienizacdo. As trabalhadoras ndo dispdem de equipamentos de prote¢ao
individual (EPI), por se tratarem de equipamentos de alto custo e também por ndo possuirem
informagdes a respeito dos beneficios desses, 0 que aumenta a susceptibilidade aos riscos de
acidentes.

Segundo Nepomuceno (2004) ¢ de fundamental importancia aplicar treinamentos
referentes a Seguranga no Trabalho, a fim de impedir acidentes, informar e habilitar os
funciondrios para que possam reconhecer as possibilidades de risco e assim agir como
coparticipantes para a sua segurancga e saude.

Os equipamentos de trabalho encontrados na sua grande maioria sdo dos tipos
semi-industriais e/ou industriais, como por exemplo, forno, fogdo, batedeira, misturador de
massas, liquidificador. Segundo relatos das cooperativadas, a aquisicdo desses equipamentos
melhoraram o tempo de producdo, otimizaram o servigo e facilitaram a produgdo de
refei¢des, porém em relagdo ao misturador de massas muitas delas preferem o resultado dos
produtos feito de forma manual. Vale lembrar que todas as cooperativadas possuem habilidade
para manusear todos os equipamentos.

A estrutura fisica da unidade ¢ adaptada, logo ndao houve planejamento,
desconsiderando o fluxo de trabalho, de produtos, areas apropriadas para o preparo de
alimentos, dimensionamento dos equipamentos e utensilios, além do numero de refei¢des
preparadas. Dessa forma, por conta dessa falta de planejamento alguns equipamentos se
encontram na parte externa da area de produg¢ao, a exemplo do liquidificador.

A Cooperativa de Mulheres da Economia Solidaria de Bom Gosto é composta por
vinte e duas trabalhadoras com faixa etdria entre vinte a sessenta e trés anos. O fluxo de
trabalho na Cooperativa segue um regime de rodizio, em que geralmente quatorze
cooperativadas trabalham de segunda-feira a sexta-feira e assim que finalizam a carga horaria
vao para a comunidade de Bom Gosto onde possuem familias. Em seguida, para dar
continuidade ao servigo outras trabalhadoras voltam para a cidade, porém esse regime de
rodizio pode passar por alteracdes de acordo com a demanda de trabalho, pois apenas cinco

trabalhadoras possuem habilidades na producao de salgados (patissaria) e, quando necessario,
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algumas cooperativadas que ndo estdo escaladas para trabalhar se integram a equipe de
trabalho para dividirem as tarefas e tornar a realizagdo do servigo mais rapida.

Referente a atividade de producao de refeicdoes a maior parte das trabalhadoras possui
experiéncia doméstica, o que inclui o consumo préprio e da familia, entretanto apds a
inauguracdo da Cooperativa ja tiveram a oportunidade de participar de diversos cursos
oferecidos por docentes da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia (UFRB) como, por
exemplo, cursos de manipulacdo de alimentos, produgdao de salgados e doces, além de
participarem de eventos regionais como, por exemplo, a Expomandioca na cidade de Santo
Antonio de Jesus-BA.

Na Cooperativa ¢ possivel perceber uma hierarquizacdo em relagdo as atividades
realizadas. Uma das cooperativadas que possui maior habilidade com compras ¢ a lider
financeira da Cooperativa, em seguida tem-se outra cooperativada considerada suplente da
lider a qual, por possuir curso de conhecimento basico em informatica, ¢ responsavel pelo
registro em computador dos dados financeiros.

No que tange ao nivel de escolaridade das cooperativadas, dez trabalhadoras cursaram
até a quarta série, sete trabalhadoras cursaram até a oitava série, quatro delas possuem o
ensino médio completo e uma estd cursando nivel superior. Segundo Proenca (1999),
indicadores do contexto social e demografico apresentam influéncia decisiva no
funcionamento de UAN, como a caracterizagao dos operadores envolvendo também o nivel

de escolaridade e as oportunidades de formagao especifica no setor.
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6. DESAFIOS E DIFICULDADES DA PRODUCAO E GESTAO

Aquisicio de

Armazenamento

Seco
iDespensa)

Refrigerado

Congelado

Descongelamento

Sucos &

Sobremesa

>

Distribuigio para as
cantinas

unidade de producdo as rotinas ocorrem seguindo o fluxograma a seguir:

Na

12



Figura 1- Fluxograma do processo produtivo de refeicdes em uma UAN pertencente ao setor de economia solidaria

localizada na cidade de Cruz das Almas, Bahia.

A aquisi¢do de matéria-prima acontece de acordo coma demanda de produgdo, a partir
da compra diaria de géneros ou em prazos que oscilam entre dois dias e/ou semanalmente.
Diariamente sdo adquiridas hortalicas, e em dias alternados as carnes. Os géneros adquiridos
semanalmente sdo os alimentos ndo pereciveis.

As trabalhadoras ndo possuem conhecimento sobre estoqueminimo € maximo, o que
acarreta em incertezas no que diz respeito ao planejamento de compras e previsao da demanda
de vendas, além disso, ndo existe um capital de giro e/ou prazos de pagamentos com
fornecedores fixos, para negociar compras com antecedéncia, por conta das incertezas que
margeiam um empreendimento comercial de pequeno porte e da dificuldade de gestdo do
lucro. Esses fatores contribuem muitas vezes para um gasto maior que o esperado, além de
nao fortalecer os relacionamentos com muitos dos fornecedores e nao negociar descontos na
hora das compras, o que estaria diretamente ligado com a redu¢@o do custo de matéria-prima e

o aumento significativo do lucro operacional.
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Em relagdo ao recebimento de matéria-prima e o armazenamento, a Cooperativa nao
dispoe de area externa apropriada, conforme recomenda Manzalli (2006), e, por se tratar de
um ambiente doméstico e imédvel locado nao destinado para a finalidade atual, alteracdes
pertinentes a melhoria da area para atender aos padrdes recomendados ficam limitadas.

A area destinada ao pré-preparo de alimentos na cooperativa ¢ constituida por uma
mesa de madeira utilizada para o corte de verduras, carnes e preparo de salgados. Possui
também uma pia utilizada para a higienizacdo de utensilios e alimentos, logo se trata de uma
area pequena, bem iluminada, de boa ventilagdo, além de permitir o acesso para outras partes
da cooperativa como, por exemplo, a area de coccdo e a 4rea externa da casa. Ainda,
recentemente as cooperativadas adquiriramum forno semi-industrial e por falta de espago na
area de coccdo esse se encontra na area de pré-preparo.

De acordo com Aberc (2003), as areas de pré-preparo precisam ser compostas por
bancada com tampo inox e balcdes com cubas.Obrigatoriamente, é preciso existir separagao
fisica entre essas areas, pois os géneros manipulados referentes a cada uma delas ndo podem
se cruzar.

Na area destinada a cocgdo ¢ possivel perceber a presenga de uma cuba usada para
lavar os alimentos e utensilios, dois fogdes, sendo um do tipo doméstico e o outro
semi-industrial, sendo ambos utilizados para o preparo dos alimentos. Trata-se de uma area
adaptada, de espaco limitado e de pouca circulagdo de ar. Para Teixeira (2004), a area de
cocgdo deve ser o local reservado para que os alimentos sejam cozidos, fritos, grelhados ou
assados. Recomenda-se que essa area disponha de pia exclusiva para lavagem das maos dos
manipuladores e possua equipamentos designados ao preparo de alimentos quentes, ndo
podendo ter refrigeradores ou congeladoresno local, pois terdo seus motores comprometidos
devido ao calor excessivo.

No que diz respeito aos ambientes de distribuicdo das refeicdes na universidade, a
cooperativa dispde de duas cantinas, contudo apenas uma ¢ utilizada para distribuicao do
almocgo.

As vendas de refeigdes ocorrem antecipadamente ao consumo, os clientes compram
uma ficha, que comprova o pagamento para ser entregue no momento da distribuicdo. A
distribuicdo ¢ porcionada, e o tipo de servico caracteriza-se como refeicdo pronta (popular
prato feito). Em média no horario do almoco sdo servidas 40 refei¢cdes, porém a demanda
frequentemente ¢ maior, o que resulta em término de distribuigdo das refei¢cdes antes do

horario previsto por falta do produto para comercializagdo, fator que se deve essencialmente a
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auséncia de planejamento e de padronizagdo do porcionamento, o que acarreta
descontentamento dos clientes que nao conseguem adquirir as refeicdes ou que se sentem
insatisfeitos com o porcionamento desigual.

As refeigdes sao transportadas da UAN para as cantinas da Universidade de maneira
inadequada. O tempo de transporte dos alimentos normalmente ¢ pequeno, variando entre dez
a vinte minutos, pois a Cooperativa se localiza proxima a Universidade. De acordo com Brasil
(2004), os alimentos preparados que vao ser transportados devem estar identificados e
protegidos contra contaminantes.

Segundo Abreu et al., (2003), o cardapio ¢ um instrumento de grande importancia no
procedimento gerencial ¢ administrativo de uma UAN, sendo responsavel em iniciar o
processo produtivo. Trata-se de uma descricdo sequencial de pratos a serem ofertados,
constituindo a partir dele, a possibilidade de gerenciar as compras e os custos de uma unidade.
E também uma ferramenta de venda, uma vez que a partir dele o cliente decide se frequenta o
restaurante ou ndo.

Na UAN em estudo foi possivel perceber que ndo ha um planejamento do cardépio,
sendo frequentes as repetigdes de preparagoes, a falta de variedade das hortalicas compactas e
hortali¢as folhosas, chamadas rotineiras por preparacdes, auséncia de harmonia e adequacdo
entre as preparacdes ofertadas. Na Cooperativa ndo ocorre um controle seguro da producao,
da distribui¢do das refeicoes, dos custos e da demanda recorrente da aquisicdo de matéria
prima, pois apenas uma cooperativada possui conhecimentos de computagdo, sendo essa a
responsavel de informatizartodos os gastos, as quantidades de cada alimento adquirido, o tipo
de alimento comprado etc.

A gestao de custos na Unidade acontece de uma forma incipiente, as cooperativadas
ndo possuem conhecimentos a respeito de capital de giro e a aquisicdo de matéria-prima
acontece diariamente e/ou semanalmente, logo ndo ocorre um planejamento prévio das
compras, fato que assemelha o regime de trabalho da unidade com uma rotina domestica.
Normalmente, as trabalhadoras ndo possuem conhecimento da quantidade produzida e muitas
vezes deixam de vender as refei¢des por falta dos alimentos, em paralelo a isso, em alguns
dias ¢ possivel perceber um desperdicio grande na Unidade, fatores que estdo relacionados
com o lucro.

Para Almeida et al.(2009), a gestdo de custos, em qualquer servigo oferecido, permite
uma visdo mais expandida e apurada da realidade financeira, proporcionando um olhar

diferenciado em relacdo de como sdo gastos os recursos disponiveis. Contudo, tem intuito ndo
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somente de diminuir os gastos, mas principalmente, direcionar melhor os gastos para as
atividades mais necessarias.

O estabelecimento da rentabilidade e do porcionamento das receitas admite um maior
controle sobre as sobras de alimentos, impedindo desperdicio, fato que reflete diretamente no

lucro, logo sdo fatores fundamentais no controle financeiro (ABREU et al., 2003).

7. IMPLANTACAO DE UM INSTRUMENTO PILOTO

O Instrumento informatizado criado no Microsoft Excelv. 2010 é constituido de nove
planilhas, das quais cinco contém uma tabela para o calculo do custo dos cardapios de cada
dia da semana, uma planilha possibilitando os registros dos custos de cada dia do més, uma
planilha que permite registro das vendas didrias de cada més, uma planilha que armazena o
lucro bruto didrio e mensal e por fim uma planilha oculta contendo um pequeno banco de
dados.

Na figura abaixo estd representado uma planilha para o calculo do custo de um dos

cardapios da unidade.

A B c D £ F G H
i Cardépio de Segunda-Feira
VALORDO  |PORCAO PER | QUANTIDADE DE | QUANTIDADE CUSTODO
g |Feifo de Caldo ¥ | INGREDIENTE /Kg | CAPITA (g) PESSOAS EMKg CUSTO PREPARACOES| CARDAPIO
4 Feijdo carioca 0,0] RS - Feijdo de Caldo| RS
5 |Chargue 0 0,0] RS - Arroz RS
6 Calabresa 0 0,0 RS - Bife de Frango | RS
7 |Alho 0 0,0] RS - Bife de Carne | RS
8 Cebola 0 0,0] RS - Salada RS
3 Pimentio 0 0,0| RS - Custo Total | r§
10 |Corante 0 0,0] RS
11 |Coentro 0 0,0] RS
12 |Oleo 0 0,0] RS
13 o 0.0[ as
14 o 0.0[ 73
15 Custo Total | p$
16
Figura 2 — Planilha para caleulo do cardapio servido em UAN da Economia Solidaria

A planilha possibilita ao usudrio acionar um controle (menu dropdown) para selecionar
uma das preparagdes do cardapio planejado na unidade, no exemplo acima o cardapio em
questdo ¢ o oferecido no dia de segunda-feira. Ao selecionar uma preparagao,
automaticamente a lista de todos os ingredientes serd exibida e assim sucessivamente ao
selecionar as outras preparacdes.

A ferramenta dispde de colunas com funcionalidades diferenciadas, sendo elas:
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e Valor do ingrediente/kg: esse espago ¢ destinado para o preenchimento com valores em
real (R$) dos ingredientes por quilo;

® Per Capita (g): a coluna pode ser completada com valores per capitas predefinidos
durante os trabalhos em campo, estando de acordo com cada preparagdo realizada na
Unidade;

e (Quantidade de Pessoas: as células podem ser preenchidas de acordo com a quantidade de
refeicdes que o usuario deseja planejar;

e Quantidade em Kg: nessa coluna estdo exibidos os valores correspondentes em
quilograma de cada ingrediente;

e Custo: os valores apresentados estdo expressos em real (R$) de cada ingrediente, em
seguida, de cada preparagdo e ainda sera possivelna mesma planilha gerar o custo total do

cardapio planejado.

Apds a selegdo de uma preparagdo o usudrio tera de inserir os valores em real (R$)
para cada ingrediente exibido, sempre considerando o valor em quilograma. Em seguida tera
de preencher as quantidades per capita a serem oferecidas e a quantidade de refeicdes que
deseja planejar.

Dando continuidade, as colunas quantidade em Kg e custo serdo automaticamente
preenchidas, devido a uma programacgaorealizada no momento da criagdo do Instrumento, em
que a coluna per capita (g) tem seus valores multiplicados pelos valores da coluna quantidade
de pessoas resultando nos valores da coluna quantidade em kg e as colunas valor do
ingrediente/kg e quantidade em kg serdo também multiplicadas entre si para resultar nos
valores da coluna custo.

No momento do planejamento do cardapio caso o usudrio ndo queira incluir
determinado ingrediente exibido automaticamente na preparagdo ¢ sO nado realizar
preenchimento da célula referente ao ingrediente, dessa forma ndo o contabiliza nos custos,
entretanto, ¢ possivel acrescentar ingredientes na preparacdo, pois para isso foram
disponibilizadas nas planilhas linhas a mais em branco visando tal finalidade.

Na figura abaixo esta representada a planilha destinada ao registro didrio de todos os

custos dos cardapios planejados, sendo vidvel verificar o gasto mensal na UAN.

A B c o E F G H | J K L i

Novembro Dezembro

Custo,/ Gasto Diario Custo/ Gasto Diario

RS - 16/11/2012] RS - 01/12/2012| RS - 16/12/
RS - 17/11/2012] RS {122 7).

.
0
[
0!
O
()

RS - 23/11/2012] RS - 08/12, - /12
12 ] RS - 24/11/2012| RS - 05/12/2012| RS - 24/12/2012| RS
13 10/11/2012] RS - 25/11/2012| RS - 19/12/2012| RS - 25/12/2012| RS
14 11/11/2012] RS - 26/11/2012| RS - 11/12/2012| RS - 26/12/2012| RS
27/11/2012| RS - 12/12/2012| RS
28/11/2012| RS - 13/12/2012| RS




A planilha exposta permite ao usuério analisar se durante o més ou no decorrer dos
meses houve ou ndao aumento dos custos na Unidade, possibilitando um controle dos gastos
no intuito de saber em que esta sendo empregado o dinheiro da Cooperativa, além de
comportar uma comparagdo com a tabela destinada ao registro de vendas diarias, conforme
ilustra a figura abaixo, para ter informagdo a respeito da existéncia ou ndo de lucros com o

planejamento das refeigoes.

1
2 Novembro Dezembro

3 Vendas Vendas

4 01/11/2012 RS - 16/11/2012 RS - 01/12/2012 | RS - 16/12/2012 RS
5 02/11/2012 RS E 17/11/2012 RS . 02/12/2012 | RS 3 17/12/2012 RS
5 03/11/2012 RS = 18/11/2012 RS . 03/12/2012 | RS - 18/12/2012 RS
7 04/11/2012 RS 3 19/11/2012 RS : 04/12/2012 | RS : 19/12/2012 RS
8 05/11/2012 RS < 20/11/2012 RS 2 05/12/2012 | RS = 20/12/2012 RS
3 06/11/2012 RS , 21/11/2012 RS : 06/12/2012 | RS + 21/12/2012 RS
10 07/11/2012 RS s 22/11/2012 RS 2 07/12/2012 | RS 5 22/12/2012 RS
1 08/11/2012 RS 2 23/11/2012 RS 5 08/12/2012 | RS 5 23/12/2012 RS
i3 09/11/2012 RS - 24/11/2012 RS - 09/12/2012 | RS - 24/12/2012 RS
13 10/11/2012 RS = 25/11/2012 RS . 10/12/2012 | RS 2 25/12/2012 RS
14 11/11/2012 RS 5 26/11/2012 RS - 11/12/2012 | RS 4 26/12/2012 RS
15 12/11/2012 RS : 27/11/2012 RS 5 12/12/2012 | RS 2 27/12/2012 RS
16 13/11/2012 RS < 28/11/2012 RS 2 13/12/2012 | RS + 28/12/2012 RS
17 14/11/2012 RS = 29/11/2012 RS - 14/12/2012 | RS : 29/12/2012 RS
18 15/11/2012 RS s 30/11/2012 RS . 15/12/2012 | RS 4 30/12/2012 RS
19 31/12/2012 RS
20 | Total de Vendas do Més RS

21 | Total de Vendas do Més RS - |

Figura 4 — Planilha destinada ao registro das vendas dianas do més de novembro e dezembro de 2002 de uma UAN da
Econoimia Solidiria.

O objetivo da planilha anterior ¢é registrar o valor didrio obtido por meio da venda de
refeicdes na cantina, permitindo uma comparagdo entre 0 montante gasto para a producao das
refeigodes e o total vendido, dessa forma melhorando a gestao financeira na Unidade.

Na figura abaixo, o lucro bruto diario vai ser registrado de forma automatica, sendo

realizada a subtracdo dos valores da figura 3 pelos valores informados na figura 4.

& B C ] E FIGH J K L
1
2 Novembro Dezembro
3 Lucro Bruto Lucro Bruto
4 [ T - [EiEA F$ - [EAHE IR - BHER2 Fi -
5 0z | RE - 02 B - D2nziz012] Ré - 1212012 R -
& 0afie0z | Re - [EENA R - 03izz01z] Re - [FiEER Fi -
7 04012 | Ré 100,00 [ERIENH B - ndiziz01z] Ré - 191202012 B -
] 0512012 | Ré - 20MHEM2 B - 051212012] Bé - 20Mzt2012 R -
E] DEMHE02 | Re - 2itiemz R - D5H2rz01z] Rg - 2ieie0z Fi -
10 07012 | RE - 22 B - 07Hziz012] Ré - Zanztzntz B -
1l 612012 | Ré - 232 R - 5H2z012] Ré - 231212012 R -
4 05HHE02 | Ré - 24HHEN2 Fi$ - 05H22012] Ré - 24H212012 Fit -
15 01201z | R 150,00 ZEHIENZ B - 0202012 | B - 25HzE012 B -
i iiz0te | RE - ZEITHEM2 R - i2ie01z | BE - 26212012 R -
5 izilieniz | B - 2THHENZ F$ - eielz0iz| Bs - 2TH2t2012 Fi -
1 130z | B - 2EHIEM2 B - 132012 | B - 2EM22012 R -
17 ilientz | B - 25022 R - i1zl | B - 291212012 R -
1 Siliz0iz | B - SOMHEM2 F$ - 5Hel02 | B - JO0H2E012 Fi -
19 322012 R -
20 |Total de Yendas do Més -R$ 50,00 |
21 |Total de Yendas do Més| R$ - |

Figura 5 — Planilha demonstrativa do luero brute de uma UAN da Economia Solidaria
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Visando uma maior compreensdo das cooperativadas, em relagdo ao lucro bruto didrio e
ao prejuizo diario, foi acrescentado ao Instrumento um meio de colorir as células da planilha
para chamar a atencao. Por exemplo, quando existir lucro bruto didrioas células vao aparecer
em cor verde, por outro lado, se em determinado dia a Cooperativa gastar mais para produzir
as refei¢cdes e vender menos, as células vao aparecer automaticamente em cor vermelha, dessa
forma facilitando o entendimento e a visualizagao.

O Instrumento informatizado possui um pequeno banco de dados na forma de planilha
oculta, como ja foi citado anteriormente, estando incluso nesse todas as preparagdes e seus
respectivos ingredientes, compondo os cardapios ofertados na UAN.

No entanto a ferramenta conta com uma limitagdo, sendo essa a impossibilidade de
inserir novas preparagdes nos cardapios, pois isso sO seria possivel se na Cooperativa
houvesse uma trabalhadora com grande habilidade no uso do programa Microsoft Excelv.
2010para acrescentar informagdes ao banco de dados.

Diante da limitacdo, a medida adotada para minimizar uma possivel auséncia de
operacionalizacdo do Instrumento foi um treinamento oferecido as trabalhadoras sobre os
principios dos calculos realizados na programacio das planilhas (APENDICE B), sendo
possivel ser calculado o custo de uma nova preparagdo utilizando o Microsoft Excel e em
seguida ser acrescentado seu valor a planilha de registro de custo didrio,além da oferta de
planilhas extras contendo novas preparagdes conforme sugestdes das trabalhadoras e literatura
da area. Vale ressaltar que a limitagdo exposta nao sera encontrada no software que esta sendo
construido partindo do mesmo principio do Instrumento piloto.

As trabalhadoras apresentaram boa receptividade e manifestaram bom entendimento da
funcionalidade do Instrumento, interesse pela utilizacdo da ferramenta no dia a dia,
considerando a importanciadessepara o acompanhamento dos custos na Unidade. Ressalta-se
que por conta de adversidades da Institui¢do publica na qual ocorre a distribui¢do, como longo
periodo de greve, que acarretou prejuizos a Cooperativa, houve dificuldade para dar
continuidade ao presente projeto, com diminui¢do do tempo disponivel pelas cooperativadas

para participagao.
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8. PERSPECTIVAS DE OTIMIZACAO DA GESTAO DE CUSTOS EM UAN:
ELABORACAO DO SOFTWARE

Para a elaboracdo do Software foi preciso contar com a colaboragdo de trés discentes
da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia, sendo dois do curso de Bacharelado em
Ciéncias Exatas e Tecnologicas e um do curso de Engenharia Agronomica.

Segue abaixo a figura da janela principal do software:

ol Soft Cust | = i SR x|
Cardapio BaLan_;o

Montar Cardapio

Adicionar Preparagao

Cardapio Arquivados

Figura & — Jancla principal do seffware

A janela principal do software consta de dois menus na parte superior esquerda,
identificados como cardapio e balango. O menu cardapio consiste de trés opgdes: montar
cardapio; adicionar preparagdo e carddpios arquivados, ja o menu balango € composto por
duas opgodes: balango diario novo e balango arquivados.

A opcdo montar carddpio permite ao usudrio associar um conjunto de preparagdes,
considerando os custos dos ingredientes de cada preparacdo, per capita a ser oferecida, a
quantidade de refei¢des planejadas, a quantidade em quilogramas do alimento e o custo total
da preparagdo. A opg¢ao adicionar preparagdo consente em adicionar ao banco de dados novas
preparacdes nomeando todos os ingredientes que a compode, permitindo ao usuério fazer uso
quando necessario. A opg¢do cardapios arquivados permite ao usuario ter acesso a todos os
cardapios que foram planejados e salvos no banco de dados.

No menu balango a op¢ao balanco didrio novo vai possibilitar que o usudrio registre no
software a quantidade de refeicdes planejadas diariamente e a quantidade de refei¢des
vendidas, em seguida o programa vai gerar a informa¢do se houve sobras ou ndo no dia
determinado, em seguida todos esses dados vao ser arquivados no banco de dados podendo

ser visualizados ao escolher a opcao balanco arquivados.
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Ap6s todo o planejamento do cardapio o software vai gerar uma tabela na janela inicial
com o custo total do cardapio escolhido, informando ao usuario se o cardapio programado
condiz ou nao com a realidade da Unidade, sendo possivel fazer alteragoes.

A principal expectativa em relagdo ao sofiware ¢ auxiliar na gestdo de custos em
Unidades de Alimentagao e Nutricdo de uma forma simples, pois o Instrumento informatizado
sera integrado aos sistemas de custos, faturamento e de uma lista de alimentos, possibilitando
a elaboracao do cardapio utilizando uma variagdo de combinagdes de alimentos, considerando
a sazonalidade dos géneros.

Deste modo, assim que for possivel o software serd implantado na Cooperativa,

acompanhando em seguida os beneficios do mesmo para a Unidade.

9. CONSIDERACOES FINAIS

A Cooperativa se encontra instalada em um ambiente doméstico que acarreta, em
geral, condi¢des inadequadas de trabalho, ndo se enquadrando em muitos aspectos a uma
UAN, de acordo com as exigéncias minimas recomendadas.

As cooperativadas témum modo peculiar de gerir a Unidade de produgdo, embora a
maioria possua baixo nivel de escolaridade epouca habilidade em lidar com a tecnologia,
demonstram um saber fazer quesupera as dificuldades encontradas no dia-a-dia € mesmo com
as incertezas quanto aos custos € os lucros gerados,conseguem ao final manter a Unidade em
funcionamento com a venda de refeigdes e lanches nas cantinas da Instituigao.

A partir do quadro geral vislumbrado na UAN, notou-se que a elaboracdo dos per
capitas da Unidade e a implantacdo do Instrumento informatizado possibilitaram a
padronizagdo do porcionamento e o planejamento prévio dos cardapios oferecidos, o que
permitiu a abertura de um leque de possibilidades para a Unidade, ao considerar a verificacao
do custo de cada preparagdo, o custo do cardapio didrio e um planejamento de cardapio, tendo
como base uma previsdo de vendas, de acordo com a realidade do local, por conseguinte
evitando falta ou sobras de alimentos.

Espera-se que o novo Instrumento, em criacdo, possibilite avangos futuros que
contribuam para aperfeicoar o sistema de gestdo dos custos em pequenas unidades de

producao, a exemplo da inser¢dao de novas tecnologias apropriadas para esse setor de trabalho.
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ANEXO

ANEXO A — Instrumento para acompanhamento da distribui¢do das refeicdes na Cantina do
pavilhdo de aula L.
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APENDICES

APENDICE A — Padronizagio de Medidas Caseiras e per capitas do Grupo de Mulheres da
Economia Solidaria de Bom Gosto.
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APENDICE B — Tabela de Calculo.
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