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RESUMO

Neste estudo, analisou-se a influéncia do tamanho das plantas de producao de refei¢oes, as Unidades
de Alimentag¢do e Nutricdo da Divisdo de Alimentacdo COSEAS/USP, nos custos das refei¢ées
produzidas em 1997, a precos de abril de 1998. O nimero de refeicbes produzidas em cada
Unidade de Alimentagao e Nutrigdo foi utilizado como proxy do tamanho de cada planta de
produgdo. Foram calculados os custos unitdrios de refeicées, abrangendo a totalidade do
universo em 1997. A comparagdo com os pregos, por categoria de usudrios, permitiu o calculo
da margem de contribuicdo. Os principais resultados foram: ndo hd relagdo entre os custos
unitdrios de géneros alimenticios e a planta de produgdo, mas quanto maior a planta menores
sdo os custos diretos unitdrios. O cdlculo da margem de contribuicdo permitiu confirmar a
existéncia da politica da Universidade de subsidio as refei¢oes oferecidas a sua comunidade.

Termos de indexacdo: andlise de custo/beneficio, nutricdo, alimentagdo institucional, servicos de
alimentacao.

ABSTRACT

This study analysed the influence of the size of each Nutrition and Food Service Department of COSEAS/
USP (University of Sdo Paulo) on the costs of meals produced in 1997, with prices from April 1998.
The number of meals produced in each department was used as proxy of the size of each production
plant. The unit costs were calculated, including all the ones in 1997. The comparison of the prices
for each customer category allowed the calculation of the contribution margin. The main results were:
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there is no relation between unit costs of food items and the production plant, but the bigger the plant
is the smaller the direct unit costs are. The calculation of the contribution margin confirmed the
existence of the University policy of grants to the meals offered in its community.

Index terms: cost benefit analysis, nutrition, food service, institutional feeding.

INTRODUGAO

O conhecimento dos custos de um 6rgao de
Administracdo Pdblica, como a Universidade de Sao
Paulo (USP), é tao importante quanto para as
empresas privadas.

Enquanto as empresas privadas visam os
lucros, por meio de varias estratégias, inclusive a
reducdo dos custos, a Administracdo Pdblica visa a
otimizagdo de custos para maximizagao dos
beneficios sociais, dada a escassez de recursos e a
infinidade de necessidades da sociedade (Sandroni,
1994; Byrns & Stone, 1996).

As empresas sem fins lucrativos, com
objetivos sociais, com orgamentos a priori definidos
exigem a busca da alocagdo economicamente
eficiente dos recursos.

De acordo com o0s pressupostos da
microeconomia, as empresas privadas buscam a
maximizacdo de seus lucros, sendo a busca da eficiéncia
econ6mica um objetivo implicito, pois, esta é definida
como a obtengdo de determinada quantidade de produto
ao menor custo possivel, dado um nivel de produgao ou
um maximo da quantidade do produto com
determinado custo dos fatores de produgao, dados os
precos dos fatores de produgao. Os mesmos principios
sdo validos para as unidades produtoras pertencentes
ao setor publico, principalmente aquelas que financiam
parcial ou integralmente a produgdo por meio da
comercializagdo de seus produtos. As atividades
administrativas e gerenciais das empresas dependem de
um fluxo sistemdtico e coerente de informagodes sobre
custos, entre outras, que subsidiem a tomada de decisbes
para atingir seus objetivos.

“A teoria da produgdo consiste de {sic} uma
andlise de como o empresdrio - dado o ‘estado da
arte’ ou da tecnologia - combina os vdrios insumos
para obter determinado volume de produgao de
forma economicamente eficiente” (Ferguson,
1994).

A produgdo caracteriza o processo de
transformagao dos fatores de produgdao em produtos
paravenda no mercado, sendo que a empresa administra
a compra dos insumos, combinando-os segundo um
processo de produgdo escolhido e vendendo produtos
ou servigos (Vasconcellos & Troster, 1996). A teoria da
producdo aplica-se as empresas comerciais, bem como
6rgaos governamentais e organizagbes sem fins

lucrativos, com atividades produtivas (Pindyck & Rubinfeld,
1994).

Verifica-se que o objeto do estudo - custos das
refeicbes em Unidades de Alimentagdo e Nutricao (UAN)
da Divisao de Alimentagao COSEAS/USP pode ser
analisado sob a perspectiva da teoria da produgdo, uma
vez que a Divisdo de Alimentacao pode ser vista como
uma unidade produtiva que oferece trés tipos diferentes
de produtos (ou refeigdes): refeigoes padronizadas
operaciona-lizadas em multiplanta, refeicdbes nao
padronizadas em self-service, churrascaria e bar e
refeigdes para comunidade infantil. Porém, neste artigo,
o foco sao as refei¢des padronizadas operacionalizadas
em multiplanta.

“Custos sdo a expressdo monetaria do valor dos
insumos sacrificados para a geragdo de produtos e
servigos”(Parisi, 1995). Custo refere-se a fase em que os
fatores de produgdo sdo colocados no processo
produtivo (Iudicibus, 1995). Assim, os custos de
producao das empresas podem ser vistos como o
resultado da combinagao dos precos de mercado dos
fatores de producdo e do consumo desses fatores para
gerar um determinado produto, dada uma tecnologia
(Pindyck & Rubinfeld, 1994).

As UAN deste estudo sdo isentas de fins lucrativos,
com objetivos sociais muito claros: oferecer refeigoes
nutricionalmente adequadas e subsidiadas, com
restrigoes financeiras, definidas pela liberacao de recursos
do Estado.

Assim sendo, as informacOes sobre custos
unitarios e seus determinantes sdo fundamentais a busca
constante da eficiéncia econbémica e definicio dos
subsidios.

O estudo dos custos das UAN serd baseado na
apropriagao do consumo de insumos e de seu prego de
reposicao (precos de abril de 1998, e em délar) ao longo
do ano de 1997, visando assim fornecer elementos
indicadores de eficiéncia e do nivel de subsidio oferecido
pela Universidade a sua comunidade.

A Divisdo de Alimentagdo da Coordenadoria de
Assisténcia Social (COSEAS)/USP administra servigos de
alimentagado sob a forma de autogestdao em dez Unidades
de Alimentagdo e Nutrigdo, sendo seis com servigo de
distribuicao em bandeja estampada e cardépio Gnico e
padronizado (composto por arroz, feijao, preparagao a
base de carne, acompanhamento, salada, sobremesa,
bebida e pao), denominadas UAN. A Administragao
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e o Servigo de Distribuigao sdo setores que operam para
as dez Unidades de Alimentagao e Nutrigao.

As UAN, que diferem em localizagao geogréfica e
em tamanho (quantidade de refei¢cdes produzidas),
produziram, 1 121 640 refeicoes em 1997.

O objetivo deste estudo é comparar os custos
unitérios das refeigdes das diferentes plantas de producao,
em 1997, a pregos de abril de 1998. Especificamente,
objetiva determinar: os custos diretos por refeigao,
referentes a géneros alimenticios, segundo plantas; os
custos diretos e sua composigdo, por refeigdo, segundo
plantas e as margens de contribuigao de cada planta.

MATERIAL E METODOS

Os principais materiais utilizados foram:
documentos da Divisdo de Alimentacdo, da COSEAS
e da USP, e planilhas especialmente desenvolvidas
para o estudo, além de dados secundarios. O
cilculo do custo das refei¢bes envolveu o valor
dos géneros alimenticios e dos demais insumos diretos
empregados na produgdo, quais sejam: mao-de-obra
direta (saldrios e encargos sociais), combustiveis, materiais
de consumo, uniformes, treinamento, manutencgao,
utensilios, materiais de escritério e informatica,
medicamentos, materiais/pegas/acessérios, servigos, xerox
e diversos. Foram considerados os custos explicitos (com
dispéndio monetario) e os implicitos (sem dispéndio
monetario) (Vasconcellos & Troster, 1996), apropriados a
precos de reposigdo (Paccez, 1984). Os custos implicitos
foram: combustiveis de duas UAN, andlises laboratoriais de
alimentos, servigos de estagidrias e alguns servigos de
manutengao.Todos os outros custos eram explicitos.

O nGmero de refeigcoes em cada UAN,
correspondente  ao nimero de refeigcoes
efetivamente servidas aos usudrios, em 1997, foi
utilizado para classificagdo das mesmas de acordo
com o tamanho da planta de produgao. As UAN,
denominadas pelas letras A,B,C,D,E,F, foram ordenadas,
portanto, conforme o seu tamanho em ordem decrescente.

O custo direto das refei¢des foi calculado a partir
do valor dos insumos consumidos ao longo do ano em cada
UAN. Assim, a andlise envolveu todo o custo incorrido em
1997, dispensando o uso de amostragem estatistica. O
consumo de géneros alimenticios foi determinado a partir
das quantidades retiradas do almoxarifado de cada UAN
(sem descontar o IPC - indicador de parte comestivel - e a
taxa de absorgao de 6leo).

Utilizou-se como pregos de reposigao os pregos de
aquisigao pela Divisao de Alimentagdo em abril de 1998,
em Real e em délar - délar norte-americano comercial

médio de compra e venda de abril de 1998, sendo
considerada a taxa de cdmbio para esse més de R$1,14/US$,
segundo o Boletim do Banco Central do Brasil (Banco
Central..., 1998). Para aqueles itens que nao foi possivel
obter o prego de abril de 1998, utilizou-se o prego
histérico (prego pago). Isto ocorreu para todos os custos
de manutengdao, materiais, pegas e acessoérios e
treinamento.

Nao foi possivel apropriar os custos com servigos
plblicos (agua, energia elétrica e telefone) e com
depreciagao de equipamentos. Os primeiros, pela falta de
informacdo adequada e o outro, pela inexisténcia de
dados financeiros dos 1 141 equipamentos, existentes em
todas as UAN. No que diz respeito ao custo das edificagoes,
considerou-se apenas a parcela relativa a manutengao,
uma vez que sua longa existéncia permite supor ter sido seu

valor ja amortizado.

As margens de contribuicao constituem o indicador
da contribuicdo de cada unidade produtiva para a
cobertura dos custos indiretos, que representam aqueles
custos derivados do consumo de insumos que ndo podem
ser diretamente atribuidos a cada unidade produtiva
especifica. Por exemplo, os custos relacionados ao Servigo
de Distribuicdo e Administracao, que trabalham para as seis
UAN e para outras Unidades de Alimentagao e Nutrigao da
Divisao de Alimentacdo, ndo sdo passiveis de serem
distribuidos objetivamente a cada UAN. A margem de
contribuigao é calculada pela diferenga entre o prego de
mercado e/ou cobrado e o custo direto unitario do produto,
neste caso da refeicao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os custos unitarios de géneros alimenticios, em
1997, a precgos de abril de 1998, por UAN, foram: (A)
R$0,945 (US$0.83); (B) R$1,002 (US$0.88); (C) R$ 0,995
(US$0.87); (D)R$1,005 (US$0.88); (E) R$0,962 (US$0.84);
(F) R$0,967 (US$0.85), demonstrando a inexisténcia de
relagdo entre custo de géneros por refeicdo e tamanho da
planta de produgao, uma vez que a quantidade de géneros
que compde uma refeicdo foi independente da escala de
produgdo. Os custos unitarios de géneros alimenticios
foram diferentes nas UAN porque embora as compras
desses insumos sejam realizadas pelo Servigo de
Distribuicdao, e carddpio Gnico e planejado, a
operacionalizacdo em cada planta é caracteristica
individual (cada UAN tem sua prépria escala e demanda),
ocasionando um custo diferente a cada UAN.

Os géneros alimenticios das refeigbes produzidas
nas UAN diferiram entre si apenas em pequenas alteragdes
locais, por motivos técnicos, sendo que os carddpios na
fase de planejamento sdo Gnicos e os tipos de servigos
semelhantes. Portanto, os per capita do carddpio Gnico na
fase de planejamento sao iguais, sendo que o processo de
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produgao das refei¢coes nas UAN determina as diferengas
de per capita de géneros e conseqiientemente seus custos
nas refeigdes produzidas. A operacionalizagao das refeigoes
nas UAN sofre influéncia de: diversidade dos usudrios,
oscilagdo da demanda, aceitagdo dos cardapios,
diversidade de cada planta (equipamentos, estrutura fisica,
etc.), determinando as diferengas de custos de géneros
alimenticios entre as UAN. Porém, essas diferengas nao tém
relagdo com o tamanho da planta de produgao.

Por outro lado, fica bem caracterizada a relagao
inversa entre custos diretos unitarios e escala de producao.
As maiores plantas apresentavam a vantagem de ter menor
custo direto unitdrio do que as menores plantas, em
conseqtiéncia da maior diluigao dos custos fixos - todos os
custos (implicitos e explicitos) excetuando-se os relativos a
géneros alimenticios, ou seja, alcangando economias de
escala. Os custos diretos unitarios, para cada UAN foram:
(A)R$2,99 (US$2.62); (B) R$3,09 (US$2.71); (C) R$3,56
(US$3.12); (D) R$4,03 (US$3.54); (E) R$5,48 (US$4.80),
(F) R$6,00 (US$5.26). A maior planta (A) foi a mais
economicamente eficiente porque apresentou o menor
custo direto unitario. A operacionalizacao determinou em
cada UAN os custos diretos unitdrios (exceto os de géneros
alimenticios).

Observou-se na composigdo percentual dos
custos diretos, por UAN (Figura 1), que a mao-de-obra
representa a proporgao mais importante dos custos de
producgao das refeigbes em todas as UAN, com valor
superior a 60,0%, seguida pelos géneros alimenticios
com 28,8%. Assim, os demais custos representam pouco
mais de 10,0%, sendo que a proporgao que foi estimada
- os custos implicitos - representou menos de 1,0%, em
média.

O resultado importante é que o fator escala
aparece justamente no que diz respeito a mao-de-
-obra. Quanto maior a planta, menor proporgao dos custos
se deve a este insumo.
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Figura 1. Composigao percentual dos custos diretos, por planta
de producdo, em 1997.

Para avaliar a margem de contribuigao é necessario
considerar os pregos de mercado. Os pregos cobrados
pelas refeicoes COSEAS/USP diferenciam-se de acordo
com o usuario, sendo que, em abril de 1998, os visitantes
pagavam R$4,00 (US$3.51), os alunos R$1,90 (US$1.67)
e o teto maximo para os funciondrios era de R$2,50
(US$2.19). A Tabela 1 apresenta os custos diretos unitarios
e a margem de contribuigao para cada UAN em relagdo a
cada usuario, que sdo negativas na medida em que a
politica da Universidade é de subsidio a alunos e
funciondrios. Apenas a categoria visitantes estaria
possibilitando a contribuicdo para a cobertura dos custos
diretos e ainda permitiria a contribuigao para a cobertura
dos custos indiretos, apenas em trés das UAN, as mais
eficientes: A, B e C.

Verificou-se que o tamanho da planta de produgao
influenciando os custos diretos unitarios das refeicdes
produzidas, influenciou conseqlientemente as margens de
contribuigao.

Embora seja importante a andlise dos custos de um
servico de alimentagao, para que se identifiquem as possiveis
ineficiéncias, e se avaliem suas razdes, os estudos desses
custos sdao relativamente raros na literatura. Sao
particularmente importantes em servigos de instituigoes
publicas, em que a escassez de recursos demanda a
alocacao eficiente dos mesmos. Os estudos encontrados
apresentam grandes diferengas tanto de objeto como de
metodologia de apropriagao de custos. Em Hoff (1996) e
Matos (1998) verificaram uma diferenca significativa na
participagdo dos custos de géneros alimenticios (50 a
60,00% € 82,73 a88,70%) e mdo-de-obra/encargos sociais
(30a 35,00% e 10,57 a 17,05%) nos custos diretos, em
relagao as UAN/USP (28,77% para géneros alimenticios e
61,06% para salarios e encargos). Ressalta-se que as
metodologias diversas envolveram as diferengas do tipo de
refeigdes produzidas, da quantidade de itens apurados, da
inclusdo dos custos implicitos, da percentagem de encargos
sociais e dos objetivos dos servicos de alimentacao
comparados.

Enquanto em Hoff (1996), nos estudos de custos de
refeigbes de 10 empresas no Vale do Paraiba, desconhecem-
-se dados da metodologia, em Matos (1998), a participagao
da mao-de-obra direta em 17,05% para F. Bradesco e
10,57% para a Prefeitura, foi considerada isenta de encargos
sociais, o que subestima a participagao da categoria salarios
e encargos.

Chan & Au (1998) relatam limitagbes na apuragao
de custos em restaurantes comerciais chineses em Hong
Kong, em que 0s mesmos seriam utilizados para calculo do
lucro bruto.

Para Matos (1998) e Chan & Au (1998) a
apuragdo dos custos resume-se em trés itens: géneros
alimenticios, mao de obra e combustivel. Chan & Au
(1998) confirmam a importancia dos custos de pessoal e
encargos sociais como um custo substancial e relatam a
dificuldade de atualizagdo dos custos dos géneros
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Tabela 1. Custos diretos unitarios das refeicoes das UAN e margem de contribuicdo (%) por categoria de usuario.

Custo Unitério

Margem de contribuigao (%)

UAN
R$ Us$ Funciondrios Alunos Visitantes

A 2,99 2.62 -16,39 -36,45 33,78
B 3,09 2.71 -19,09 -38,51 29,45
C 3,56 3.12 29,78 -46,63 12,36
D 4,03 3.54 -37,97 -52,85 0,74
E 5,48 4.80 54,38 -65,33 27,01
F 6,00 5.26 -58,33 -68,33 -33,33

alimenticios e nas apuragoes do consumo de gas em
restaurantes comerciais com diversas preparagoes, pelo
alto custo de medicao, com necessidade de medidor em
cada equipamento da cozinha para identificar o consumo
em diferentes preparagdes. Este tipo de problema nao foi
enfrentado no estudo de custos das UAN/USP, pois o
objetivo era o calculo do custo médio das refeigoes
produzidas e ndo o de cada preparagado.

Administration... (1998) apresenta os resultados de
uma ampla pesquisa realizada em dezembro de 1994,
sobre os custos das refei¢des oferecidas em amostra de 326
dos 4 mil projetos do Programa de Nutricao para Idosos,
nos EUA. Nele se utilizam 1000 tipos de géneros alimenticios,
ndo sendo especificada a composicao das refeigoes. As
refei¢bes provinham de cozinhas centralizadas e de cozinhas
descentralizadas. Embora necessitassem de mais
funcionarios para preparar um maior nimero de refeigoes,
as cozinhas centralizadas apresentavam a vantagem de ter
menor custo total do que as cozinhas ndo centralizadas, em
conseqiiéncia da maior diluicdo dos custos fixos com
aluguel, utensilios, seguro, equipamentos, dentre outros,
ou seja, alcangando economias de escala.

Esses valores incluem custos implicitos e explicitos.
Aqueles se referem a mao-de-obra voluntdria, bem como
alocais cedidos e alimentos doados. Estes englobam a mao-
-de-obra e encargos sociais, géneros alimenticios, aluguel,
equipamentos, seguro e outros itens ndo especificados. A
mao-de-obra constitui o maior componente dos custos,
seguido dos géneros alimenticios. O resultado encontrado
coincide com os dados obtidos no presente estudo.

CONCLUSAO

Neste estudo, o tamanho da planta de produgao
influenciou os custos de refei¢des; portanto, o tamanho da
planta deve ser considerado na andlise da eficiéncia
econdmica dos servicos de alimentagcdo, em relagdo aos
custos diretos unitarios e sua composigdo, e
conseqlientemente as margens de contribuigao. Por sua
vez, os custos unitarios de géneros alimenticios estdo
relacionados ao processo de produgao em cada planta e
ndo ao tamanho da planta.
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