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RESUMO

Frente as dificuldades de se manter uma empresa no mercado de forma
lucrativa, as empresas turisticas também enfrentam tal desafio em um mercado
competitivo e cada vez mais dificil de se manter. Os meios de hospedagem
sentem diretamente qualquer oscilacdo do mercado, sofrendo baixas em seu
nivel de ocupacédo e consequentemente no seu faturamento. Tendo ciéncia
dessa dificuldade de mercado, os meios de hospedagem devem buscar formas
para se manterem competitivos, bem como formas de organizacgao internas que
as permitam ter um controle maior sobre seus custos operacionais. Ciente
dessa necessidade a Pousada Pedra da llha investiu na implantagdo de um
sistema interno de gerenciamento que a permitisse ter um controle de custos
maior e aprofundando no que diz respeito ao setor de compra e vendas de
insumos e produtos de alimentos e bebidas. A implantacdo do chamado
Sistema de Informacdo Gerencial Alimentos e Bebidas fez com que se fosse
possivel controlar e contabilizar valores dentro do setor de alimentos e bebidas
gue antes nado era possivel, fazendo com que a pousada pudesse localizar
erros operacionais bem como corrigi-los e além disso tracar objetivos a serem
alcancados.O processo e os resultados ja obtidos por meio dessa implantacéo
na Pousada Pedra da Illha € o objeto de estudo desse trabalho, demonstrando
a possibilidade de um continuo melhoramento que o sistema de informacéo
gerencial permite dentro do setor de alimentos e bebidas.

Palavras-chave: sistema de informacao, alimentos & bebidas, controle
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INTRODUCAO

Antes que se possa discutir em qualquer setor da economia,
deve-se entender que de alguma forma esses setores estdo diretamente
relacionados, e o Turismo, mais especificamente a Hotelaria, ndo deixa de ser
um exemplo disso. A atividade hoteleira também vem sofrendo os impactos dos
ultimos acontecimentos na economia mundial, pois em épocas onde o mercado
passa por modificacdes ou transi¢des, o turismo na maior parte das vezes néo
se enquadra em uma necessidade primaria, fazendo com que hotéis,
pousadas, agéncias, empreendimentos turisticos em geral sintam uma queda
no faturamento mensal de seus empreendimentos, principalmente aqueles

ligados ao turismo de lazer.

Dentro dessa contextualizacéo, a hotelaria precisa buscar formas de se
manter sustentavel diante do mercado, diminuindo ao maximo os impactos
externos causados pela dificuldade econémica. Uma das formas € a busca por

ferramentas de gestdo como o Sistema de Informacéo Gerencial.

Com o Sistema de Informacdo Gerencial (SIG), a administracdo do
empreendimento hoteleiro tem parametros e bases para tomar decisdes
internas e externas, possibilitando maior seguranca nas ac¢fes e visao do
desenvolvimento continuo do hotel. Esse sistema é utilizado em varios setores
da hotelaria, como governanca e recepcao. Também é utilizado para controlar
acOes no setor de alimentos e bebidas, quando este se encontra presente

dentro dos setores organizacionais do empreendimento.



O setor de alimentos e bebidas quando organizado corretamente
configura-se como um auxilio importante no faturamento do hotel, mas para
gue ele realmente seja rentavel, necessita de uma organizacao eficaz e rigidos
controles. Pois como qualquer outro setor, se nao houver uma administragéo
correta e execucao de acdes embasadas, pode-se tornar desvantajoso do
ponto de vista financeiro, mesmo sendo considerado como valor agregado ao

empreendimento.

Observando essa necessidade, a Pousada Pedra da Ilha optou por
implantar em seu setor de alimentos e bebidas um controle maior, para uma
melhor visualizacdo do mesmo na sua totalidade. E por meio da implantacdo
do Sistema de Informacédo Gerencial em alimentos e bebidas ela pode obter
nameros reais e confiaveis para visualizar de forma mais nitida quais acdes
deve tomar para aumentar o faturamento deste setor dentro do

empreendimento.

Sendo assim, sente-se a necessidade de abordar o assunto e
demonstrar a implantacdo e o funcionamento de um Sistema de Informacéo
Gerencial de Alimentos e Bebidas, bem como a maneira que a Pousada Pedra

da llha implantou o sistema dentro da sua organizacao.



1. CONTROLES EM HOTELARIA

1.1 Controles Gerais

Perante a complexidade de se administrar um empreendimento hoteleiro
e as diversas variaveis envolvidas em todo esse processo, 0 gestor precisa de

formas que o possibilitem acompanhar o andamento de todos os setores.

A partir disso, um hotel precisa constituir um quadro de funcionarios
capaz e organizado em suas funcdes, mas além disso, € necessario que hajam

formas de controle em todos seus setores.

Os coordenadores e gerentes precisam de ferramentas que os auxiliem
na administracdo diaria, assim como no planejamento mensal e em
determinados momentos, até em seu planejamento anual. Sem os controles a
administracao fica impossibilitada de visualizar os rumos que o0s setores estédo
tomando, e dessa forma diminui as chances de tomar a decisdo administrativa
correta. Para Castelli, controle em hotelaria pode ser considerado o mesmo

gue gerenciar:

a palavra controlar tem o mesmo significado que gerenciar. E preciso,
pois, saber gerenciar cada processo para se atingir as metas; saber

detectar e corrigir, ainda em tempo, eventuais falhas. Castelli
(2001,p. 87)
Quando se fala em metas, refere-se a algo mensuravel, algo que se
pode medir e quantificar, a fim de ser atingido. Dessa forma, pode-se avaliar 0
desempenho, analisar quais a¢fes devem ser tomadas para que as metas

propostas sejam atingidas. Seguindo o raciocinio, Castelli (2001) demonstra
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que por meio dos chamados ‘“itens de controle”, indices numéricos aos
resultados de cada processo, consegue-se chegar a grandezas mensuraveis
gue permitem verificar se as agdes tomadas na administracdo do hotel estédo
dentro do padréo esperado: “por isso, tais itens devem ser permanentemente
acompanhados para detectar possiveis desvios ou ndo-conformidades com o

padréo estabelecido” (CASTELLI, 2001, p.89).

Sendo assim, fica clara a necessidade de controles, para que se possa
gerenciar ou coordenar um empreendimento hoteleiro. Os controles na
hotelaria, em seu principio, eram feitos de forma manual por meio de fichas,
relatorios e tabelas completadas a méo. Dessa forma tinha-se uma visao do
funcionamento do hotel e seus setores, mas ainda havia a dificuldade de se
preencher todas as informacdes manualmente, procedimento esse que
despendia um tempo importante para o profissional da area hoteleira, que ja

tinha muitas vezes um tempo escasso para realizar suas tarefas diarias.

Além disso, o controle manual ainda era incompleto, ou seja, a
guantidade de informacgfGes que se poderia trabalhar em um controle manual
eram limitadas por questbes de tempo e processamento de informacdes
simultaneas de forma rapida. Ndo se pode afirmar que o controle manual era
ineficaz, mas sim que era incompleto, ndo propiciando todos 0os numeros,
relatorios e graficos necessarios para que o0 responsavel tivesse acesso a
todas as informacdes que o auxiliariam na administracdo e nas decisdes a

serem tomados dentro do empreendimento.

Com o advento da informatica e surgimento de maquinas de alto

processamento (hardwares), e posterior acesso facilitado a elas, os controles
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administrativos hoteleiros acompanharam essa evolucdo e apareceram
programas de informatica (softwares) voltados exclusivamente para a hotelaria,
facilitando em varias frentes os controles setoriais gerais. Ou seja, pode-se
utilizar equipamentos para fazer com que os procedimentos do controle

hoteleiro ficassem mais ageis e completos.

Com esses programas de controle hoteleiro foi possivel & viabilizagédo do
processamento simultaneo de informacdes por parte do computador, e o
profissional da area de hotelaria conseguiu assim diminuir o tempo que

despendia fazendo controles manuais.

O processamento simultaneo de informagbes além de propiciar a
agilizacédo na confeccéo dos relatorios, numeros e tabelas tdo necessarios para
a visualizacdo do andamento do setor. Também fez com que fosse dado um
importante passo dentro da hotelaria, tornou-se possivel uma integracéo, a
troca de informacdes instantaneas entre os setores do hotel, o que agilizou
sobremaneira a velocidade de informacdo. Kraemer (2000, p. 55), explica a
importancia de ter mais informacdes para analise em tempo menor quando diz

que:

A medida em que aumenta a complexidade interna das empresas e
do ambiente em que elas atuam, o processo de tomada de decisbes
tende a tornar-se também mais complexo. Para atender a esta
situagcdo de maneira adequada, o0 executivo necessita de um sistema
de informacdes eficiente e eficaz, que processe um grande volume de
dados e produza informacdes Uteis e validas.

E ainda em relacdo ao controle informatizado, Oliveira e Perez (2000,
p.17) explicam que:

Hoje as organizacbes mais eficientes dispdem de sofisticados
sistemas de controles e apuragéo dos custos, integrados em todas as
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atividades mais importantes, permitem a geracdo de complexos
relatérios gerenciais, sempre atualizados e adaptados as
necessidades dos diversos usuarios.

Dessa forma, pode-se exemplificar o funcionamento de um controle
informatizado por meio de uma reserva efetuada. Quando uma reserva €
efetuada pelo setor de reservas, essa informagcdo imediatamente se torna
acessivel a recepcdo que pode programar todo trabalho de check-in, ao
mesmo tempo a governanca também ja pode providenciar a limpeza do
apartamento se necessario e libera-lo, o setor de estoques e/ou compras pode
contabilizar no mesmo momento que havera uma mudanca na quantidade de

INSUMOS necessarios para o café da manha e assim por diante.

Além disso, todos 0s numeros que sao gerados por essa reserva
durante e apdés a estadia do hodspede, como os gastos, alteracoes,
movimentacdo desse hdspede dentro do hotel, imediatamente sé&o vinculados
em estatisticas, relatérios de hospedagem, relatérios financeiros, e varias

outras ferramentas que o sistema informatizado fornece ao usuario.

Faz-se necessario esclarecer que um sistema informatizado facilita os
procedimentos quando é alimentado corretamente. Quando um hotel decide
implantar um sistema informatizado de controle, o treinamento e capacitacédo
dos funcionarios é obrigatorio para que eles tenham conhecimento no minimo
basico do funcionamento do sistema e aprendam a opera-lo corretamente.
Cada setor possui programas informatizados com funcdes Unicas destinadas
ao setor, fazendo com que o treinamento do funcionario seja especifico ao
setor em que trabalhara. Logo, um profissional que ira trabalhar com controles

do setor de alimentos e bebidas, deve conhecer em detalhes tudo que é
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inerente a sua fungdo, para que possa realmente se tornar uma peca

importante no funcionamento e administragdo do hotel.

1.2 Controles em A&B

O controle nos setores de alimentos e bebidas refere-se as acdes
tomadas visando o levantamento de informacdes relativas a compra,
armazenamento, requisicdo, consumacao setorial e posterior venda de

alimentos e bebidas.

Quando bem estruturado e organizado, os setores que incluem vendas
de alimentos e bebidas sdo fontes de faturamento importante dentro da
hotelaria além de um importante diferencial de facilitacdo para o hodspede.

Candido (1996, p.154) se refere a esse fato da seguinte forma:

o restaurante de hotel por ser parte integrante de um complexo maior
tem algumas vantagens ao cliente em potencial (hospede do hotel):
nao necessita deslocar-se; pode debitar na sua conta as despesas e
pode ser servido no apartamento (...) O restaurante de hotel sendo
aberto ao publico externo e, se bem informado sobre servigos ,
lancamentos, etc. podera aumentar seu faturamento.

Mas, para que realmente se alcance 0 sucesso esperado, 0
acompanhamento constante do que acontece nesses setores onde ocorre a
venda de alimentos e bebidas é fundamental, e é para desempenhar esse
controle que é necessario um setor especifico voltado para isso. O mesmo

autor, conclui seu pensamento deixando claro que é necessario ter um setor

voltado exclusivamente para a pratica de controles internos de A&B:
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O custo do café da manha, do “room service” do bar, do restaurante e
de outros setores da alimentacéo hotel pode ser bem independente e
controlado. E comum o restaurante do hotel arcar com todos os
custos. Dai ndo haverd lucro. (...) Todos os restaurantes, de hotel ou
nao, devem ter um setor para controle do proprio restaurante”.
(CANDIDO, 1996, p. 154)

Seguindo essa linha de pensamento, € preciso definir quais acdes serédo
tomadas para conseguir levantar os nimeros pertinentes ao controle setorial,
levando em consideracdo cada particularidade inerente ao hotel em que se
esta implantando o controle. Algumas ac¢des dentro desse contexto sdo basicas
e devem ser aplicadas a todos os hotéis que desejam obter um controle eficaz,
mas nao se deve deixar de considerar que cada hotel possui sua
particularidade e forma de trabalho. Estas particularidades devem ser

respeitadas durante a implantacdo dos controles, no caso estudado, no setores

de alimentos e bebidas.

O primeiro passo é definir qual método sera utilizado para o controle
setorial de alimentos e bebidas, no caso da Pousada Pedra Ilha, optou-se por
um sistema de controle eletrénico, pois definiu-se que seria feito um
acompanhamento semanal de toda movimentacdo de alimentos e bebidas,
incluindo compra, requisicdo e venda por parte dos setores juntamente com
consumacao setorial. Logo a op¢do que mais se encaixa foi a escolha de um
sistema eletrénico para que houvesse agilidade em conseguir os dados

desejados e necessarios para controle.

Quando se fala em agilidade para conseguir os dados, se faz referencia
a necessidade de a cada 7 (sete) dias corridos da semana, levantar, examinar
e apresentar a geréncia do hotel todos os relatérios, tabelas, explicagfes

detalhadas de tudo que aconteceu durante esse periodo de tempo nos setores
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gue envolvem a compra, consumacao e venda de alimentos e bebidas. Logo, o
sistema eletrdnico facilita e permite que se consiga num espaco de tempo

menor suprir essa necessidade semanal de informagdes.

Outro motivo da opc¢éo foi também a questdo da troca de informacdes
entre 0s setores, pois com a opg¢ao eletronica, simultaneamente a informacgao
gerada em um setor se tornaria disponivel para a pessoa responséavel pelo
controle, levando em consideracdo o tempo de langcamento dessa informagéo
no sistema, pois como ja salientado, de nada adianta optar por um sistema de
controle eletrénico se 0 mesmo nao for alimentado corretamente e em tempo
habil.

O numero de profissionais envolvidos também varia de estrutura para
estrutura, na pousada estudada em questdo, pode-se centralizar toda
movimentacdo de controle na responsabilidade de uma pessoa, pois se
entendeu que era suficiente pelo tamanho de informacgfes geradas. Ou seja, na
Pousada Pedra da Ilha é possivel coordenar as entradas e saidas de alimentos

e bebidas por meio de um profissional somente.

Héa de se notar que, apesar de ser possivel apenas um profissional para
desenvolver a funcdo, todos os setores envolvidos devem estar engajados em
auxiliar e facilitar o levantamento de informacdes corretas além de respeitar os
procedimentos pré-estabelecidos para que se gere uma cadeia de processos
definidos. Por exemplo, definiu-se que toda requisi¢do de insumos do setor da
cozinha, precisa ser obrigatoriamente por escrito, no horario previamente
estabelecido, para que o setor de estoque tenha como alimentar o sistema com

as informacgbes contidas na requisicdo, logo esse procedimento deve ser
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seguido pelo profissional responsavel pela requisicdo de insumos dentro da
cozinha para que todo o processo de controle ocorra posteriormente. Castelli
(2001,p.80) fala sobre a importancia de processos quando define que
“processo consiste numa série de atividades ou tarefas entre si concatenadas,
visando a consecucdo de uma meta, ou seja, de resultados que podem ser

bens ou servigos”.

Esses processos devem ser monitorados pelo responsavel do controle
de alimentos e bebidas, para que sempre haja o cumprimento dos mesmos,
evitando falhas que possam comprometer todos o0s procedimentos ja

estabelecidos.

Sendo todos o0s processos cumpridos, o controle de alimentos e bebidas
gera numeros e relatérios que por si s6 ndo definem nem norteiam que acdes
devem ser tomadas, ou seja, 0 controle gerado nédo interpreta a fundo o que
esta acontecendo dentro dos setores de alimentos e bebidas. Todas as
interpretacfes dos numeros gerados pelo controle séo feitas por meio de um

sistema mais complexo chamado Sistema de Informacéo Gerencial.

1.3Conceito de Sistema de Informacao Gerencial em A&B

Gerir um meio de hospedagem requer varias habilidades, e uma das
principais habilidades que um gerente hoteleiro deve ter é a gestdo sobre
contabilidade de custos. Vieira (2004, p.27) argumenta com propriedade a esse

respeito quando explica que:
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Observa-se que os administradores de empresas precisam conhecer
com profundidade os conceitos e as metodologias para a adequada
apuracéo dos custos de producéo dos bens e servigos. Neste sentido,
os relatorios gerenciais de custos sdo ferramentas imprescindiveis
para o gerenciamento das atividades rotineiras das empresas,
qualquer que seja sua atividade. Atualmente, torna-se inconcebivel
qualquer tentativa de administrar com eficiéncia e eficacia
determinada organizacdo sem que o administrador possua bons
conhecimentos tedricos e praticos sobre a produgdo e respectivo
custeio dos diversos produtos e servi¢cos executados pela empresa.

Dessa forma, o Sistema de Informacdo Gerencial (SIG) pode ser
considerado uma das principais ferramentas de interpretacdo de dados, pois
guando executado de forma correta, permite ao coordenador ter conhecimento
de qual é a atual situacéo do setor, também dando parametros para tomada de
futuras decisdes e permitindo um acompanhamento detalhado de todos os

custos envolvidos no setor.

Quando se fala em sistema hoteleiro, € preciso entender primeiramente
0 conceito de sistema. Para Castelli (2001, p.85) “o somatorio de todos os
processos forma o sistema, um todo harménico. E a partir do perfeito
funcionamento desse todo (sistema) que se pode gerar bens e servicos com

qualidade que os clientes esperam”

Assim sendo, entende-se que o sistema € o funcionamento de todos os
processos envolvidos de forma interdependente, que no final gera um mesmo
resultado, um todo. Dentro da hotelaria, pode-se dizer que todo o hotel é um
sistema completo, formado pelo funcionamento de outros subsistemas internos

menores e especificos. Castelli (2001, p.85), mostra isso quando afirma que:

O hotel, por exemplo, pode ser visto como um sistema, composto de
varios subsistemas ou 4&reas como: alimentos e bebidas,
hospedagem e administrac@o entre outros. Cada uma dessas areas
pode sofrer uma diviséo ainda maior.
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A partir da definicAo apresentada por Castelli, pode-se por meio da
figura apresentada a seguir visualizar e entender de forma mais clara a

definicdo e funcionamento de um sistema hoteleiro.

SISTEMA HOTEL

ALIMENTOS E BEBIDAS

Almoxarifado

HOSPEDAGEM

ADMINISTRACAO

Contabllldade

Figura 1: Sistema Hotel — Geréncia pela qualidade total

Fonte: Castelli (2001, p. 86)

Com isso percebe-se claramente que a divisdo em sistemas menores
permite uma visdo melhor e detalhada ou “in loco” de como esta o

funcionamento de determinadas areas do hotel.

O estudo aqui apresentado sera focado no sistema alimentos e bebidas,

mas de forma alguma se deve supor que, por estar-se analisando esse
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sistema, nao havera interferéncia de outros sistemas internos do hotel durante
o estudo. Vieira (2004, p.30) explica essa relacao entre os subsistemas de um

sistema empresarial do seguinte modo:

Desta forma, afirma-se que em qualquer atividade empresarial
moderna, estes subsistemas ndo podem e ndo devem funcionar
isoladamente. E imprescindivel que haja uma coordenacgio entre os
diversos subsistemas para proporcionar meios onde possam fixar
objetivos de curto e de longo prazos, bem como, definir politicas e
estratégias que possam ser adotadas pela direcdo da empresa.

O Sistema de Informacdo Gerencial de Alimentos e Bebidas pode ser
entendido como uma ferramenta que auxilia o gestor a compreender de que
forma estdo se comportando os setores que formam o Sistema Alimentos e
Bebidas. Com ele se conseguira interpretar e transformar em ac¢fes todos o0s

dados captados posteriormente pelo controle feito dentro dos setores.

Depois de implantado, o sistema de informacéo gerencial permitira que
ocorra um acompanhamento de todos o0s processos dentro dos setores de
alimentos e bebidas do hotel, possibilitando que haja um controle de custos
completo. O responséavel por esses custos podera determinar metas a serem
alcancadas tendo acesso a todo um sistema que lhe permitira uma visédo
completa de todos os itens de controle envolvidos no gerenciamento de

alimentos e bebidas.
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2. ESTUDO DE CASO: POUSADA PEDRA DA ILHA

2.1 Historico da Pousada Pedra da llha

A Pousada Pedra da llha teve origem no ano de 1999, quando Osmar
José Vailatti, sua esposa Rosane e seus filhos Pablo José, Diego e Carlo
Ramon, de Jaragua do Sul, resolveram em sua casa de praia desenvolver um
projeto simples, porém aconchegante e confortavel para prestar servicos
de hospedagem, lazer, gastronomia e eventos.

Assim em 23 de dezembro de 2000 foi inaugurada a Pousada Pedra da
llha, na cidade da Penha no estado de Santa Catarina, atualmente referéncia
em hospedagem e lazer, classificada pelo Guia 4 Rodas, Recantos e
Requintes, Guia Unicard Unibanco Brasil, Revista Viagem e Boa Viagem como
uma das melhores pousadas de Santa Catarina.

E uma pousada familiar, porém com administrac&o profissional, que opta
por investimentos constantes no treinamentos dos colaboradores. Em sua
estrutura possui 31 unidades abitacionais, oferecendo algumas unidades

tematicas.

Nos anos de 2003 e 2004 seguiram-se uma série de reformas que
incluiram a construcdo de uma éarea de servicos, uma area para eventos,
espaco térmico coberto onde se inclui uma piscina térmica com cascata

artificial e SPA.
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No quadro de colaboradores, a pousada conta com vinte e cinco
colaboradores, e opta por uma administracdo descentralizada onde delega
funcdes e deveres a cada coordenador de setor, dando possibilidade de que

seus funcionarios tomem decisfes e desenvolvam seu lado profissional.

A partir de 2007, os proprietarios da pousada comecaram a planejar o
gue atualmente, em 2009, se configura como a ampliacdo da empresa. No
projeto desenvolvido pelo arquiteto e também proprietario Pablo José Vailatti, a
pousada passara a ter sessenta e nove apartamentos, sendo que doze dessas
suites serdo de frente para o mar com sacada privativa, e quatro suites com
duas hidromassagens em cada, incluindo hidromassagens na sacada a beira-
mar, algo pioneiro no estado de Santa Catarina até o presente. Em anexo

(anexo 1) séao apresentadas algumas fotos da Pousada Pedra da llha

No presente estudo, o foco esta nos setores que englobam a compra e
venda de alimentos e bebidas, ou seja, cozinha, bar e frigobar bem como os

relacionamentos dos mesmos com o setor de compras da pousada.

Os setores de A&B da pousada Pedra da Ilha, trabalham com: pratos a
la carte, café da manha, bebidas em geral incluindo o preparo de coquetéis,
além de buffet's para os mais diversos eventos desde reuniées empresariais a
casamentos a beira-mar. Com isso, os setores de alimentos e bebidas sdo uma
das principais fontes de faturamento da pousada, mas que também acarreta
significativos custos para funcionar de forma correta. Por esse motivo optou-se
por implantar um sistema que permitisse aos administradores controles sobre a

consumacao e despesas dos setores.
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2.2 Consumacao Setorial

Quando o processo do sistema de informacdo gerencial em alimentos e
bebidas comeca a ser implantado, uma das relagbes mais importantes a se ter
conhecimento é a relacdo contabil entre estoque e setores operacionais. Os
ndimeros gerados nessa contabilidade permitem que a consumacgdo setorial

seja analisada de forma aprofundada.

Chama-se de consumacao setorial o valor obtido por meio da requisicéo
de insumos feito por qualquer setor que tenha venda de alimentos e bebidas.

Todo esse processo de requisicdo deve seguir uma ordem pré-estabelecida.

Define-se que uma pessoa de cada setor, geralmente o coordenador,
tem um determinado numero de vezes e um horario pré-determinado para que
possa trazer ao setor de estoque sua requisicdo contendo por escrito qual
insumo, bem como a quantidade do mesmo, que o setor em que ela representa
precisa. Candido (1996, p. 275), explica esse processo quando diz que: “as
mercadorias para consumo dos setores serdo solicitadas, por escrito, ao
almoxarifado, através de requisicdes que sao preenchidas pelos encarregados

dos setores requisitantes”.

Além dessas informacfes a requisicdo deve conter data da requisicao,
para qual setor se destina, e assinatura do responsavel pela requisicao,
informacgdes essas que ja sao solicitadas no formulario de requisicdo conforme

sera visto em seguida.
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Na Pousada Pedra da llha, definiu-se que o setor cozinha tem duas
requisi¢cdes ao dia, devido ao seu giro maior de insumos, uma pelo periodo da
manhd as 10:00 horas e um pelo periodo da tarde as 15:00 horas. J& o setor
bar tem como determinado que sua requisicdo deve ocorrer diariamente, mas
apenas uma vez ao dia, no periodo da manha as 09:00h para que assim possa
haver tempo habil para refrigeracdo de bebidas e organizacdo dos insumos
necessarios para confeccao de coquetéis ou bebidas mais elaboradas. E por
fim, o setor de frigobar tem uma requisicdo por semana, sem horario preé-
estabelecido, pois esse setor ndo trabalha com uma consumacéao tao constante
guanto os dois ja citados, e também n&o possui uma variacdo grande de

insumos.

Ha varios modelos de formularios de requisicdo de mercadorias, pois
cada hotel acaba formatando como acha mais adequado ao seu sistema, 0
importante é que essas requisicbes contenham as informacdes basicas ja
citadas anteriormente. No anexo 2, ha um exemplo de comanda utilizada pela

pousada para que 0S setores possam requisitar 0s insumos que necessitam.

Um ponto a se destacar dentro desse processo de requisicdo € que,
pode ocorrer a chamada requisicdo de emergéncia, que se caracteriza pela
requisicdo fora do horario ou até mesmo fora da quantidade de vezes ja
estabelecidas. Esse procedimento € considerado errado, pois quando se fala
em estoque ou até mesmo compras de insumos, tudo que € feito com carater

de emergéncia abre possibilidade para falhas.

Todos o0s coordenadores responsaveis por seus setores dentro da

pousada devem previamente planejar sua necessidade baseada em numeros
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de ocupacéo, reservas e até mesmo publico alvo. Deve-se ter em mente que,
por exemplo, o publico que freqlienta a pousada na chamada alta temporada
(definida como dezembro, janeiro e fevereiro) consome mais nos setores de
alimentos e bebidas dentro da pousada do que o publico que vem no més de
julho, mesmo que a taxa de ocupacgao seja igual. Essas informacgdes existem
por meio de histéricos e estatisticas, feitas dentro da pousada, através do seu
sistema de informacdo gerencial que foi alimentado com o passar do tempo.
Logo, o processo de requisicdo em primeiro momento pode parecer simples,
mas demanda raciocinio e planejamento por parte do responsavel setorial, pois
0 numero gerado por essa requisicdo, como sera apresentado, é fundamental

para se determinar como estéa o rendimento do setor dentro da pousada.

Tendo em mé&os a comanda com 0s insumos, 0 responsavel pelo
controle setorial ira alimentar o sistema com as informacdes obtidas. Ele ira
diminuir o item do estoque total (prestando atencdo para a quantidade de
insumos requisitada) e realizara o processo de transferéncia desse insumo
para o setor que o requisitou. Atualmente, a Pousada Pedra da llha trabalha
com um sistema de informacéo gerencial em que, quando o responsavel pelo
controle encaminha um item para o setor requisitante automaticamente esse
item é transferido para o setor determinado, fazendo com que esse processo
possa ser realizado de forma rapida. Importante salientar que esse processo

automatizado so é util e funcional quando alimentado corretamente.

Quando esse procedimento for concluido o sistema ird gerar o valor de
insumos requisitados pelo setor em questdo. Esse valor é obtido por meio do

valor de compra dos insumos, ou seja, pelo valor gerado pela entrada de notas
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fiscais dos produtos no sistema. Por exemplo, levando-se em consideracao que
0 setor cozinha requisitou 1 (um) unidade do insumo X, e que esse mesmo
insumo deu entrada por nota fiscal a R$ 10,00, o valor da requisi¢cdo da cozinha
nesse momento sera R$ 10,00. Com isso, pode-se pegar qualquer periodo de
tempo e verificar 0 que e quanto foi requisitado por cada setor de alimentos e
bebidas nesse periodo de tempo, entdo consequentemente, se obtém a
consumacao setorial. No apéndice 1 apresenta-se um exemplo de requisi¢ao
setorial para melhor visualizacdo. No exemplo em questdo, o relatorio de
requisicdo anexado € de 01 de Junho de 2009 a 10 de Junho de 2009, e
apresenta a requisicao de todos os setores da pousada, ndo apenas 0s setores
de A&B, logo, desconsiderar dados que ndo sejam pertinentes ao estudo

apresentado como requisi¢cao dos setores de Manutencao, Administrativo, etc.

2.3 Indices de A&B

Antes da discussao sobre indices e valores é necessario esclarecer que
a contabilidade interna, indices, entendimento de valores variam de empresas

para empresas, e dentro da hotelaria ndo € diferente.

Como ja citado, todo hotel tem suas particularidades e define suas
metas e ideais, bem como sua forma de controle baseado em principios
contabeis. Logo esse trabalho definird agora as estratégias e contabilidade de
controle interna do setor de alimentos e bebidas utilizadas pela Pousada Pedra
da llha, e definida por meio de sua consultoria baseada em processos de
controle contabeis. Para explicar essa diferenciacdo e singularidade inerente

de cada empresa Vieira (2004, p. 50) comenta:
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Faz-se necessario, portanto, para isto, a introducdo de hip6teses de
valoracdo dos consumos e dos fatores empregados no processo, a
localizagdo e a alocacdo entre os produtos ou servicos que se
constituem no processo de producdo da empresa. Tais hipoteses de
valoracao poderado estar baseadas em critérios e métodos geralmente
aceitos por meio da experiéncia pessoal de quem as estabelece ou
simplesmente de principios de sentido comum, fazendo com que a
Contabilidade de Custos tenha um carater subjetivo e interpretativo,
proporcionando considerac¢des diferenciadas sobre a relatividade dos
custos e, por consequéncia, do beneficio que pode ou nao propiciar.

A partir do momento em que se consegue levantar corretamente a
consumacao setorial de A&B (exemplo apéndice 1), pode-se determinar o
chamado Indice de A&B. O indice de A&B é o valor que expressa o quanto do
faturamento total do setor de alimentos e bebidas foi destinado a requisicao de
insumos. Com isso, pode-se ter uma visualizacdo de quanto o setor de A&B

esta gastando e consumido em insumos.

O motivo de se obter os valores de quanto do faturamento esta sendo
gasto em insumos para o setor de alimentos e bebidas é o fato de que ha
outros gastos fixos que sdo contabilizados como despesa dentro desse
faturamento. O autor Candido (1996, p.318) define essas despesas fixas como
“‘elementos de custos e % légicos”, e define estes elementos dos custos da

seguinte forma:

1. Alimentos
a) Géneros, temperos, ingredientes.
2. M@&o de obra:

a) Salérios, 13 salério, férias, FGTS, alimentagdo dos funcionérios, seguro pessoal,
alojamento, lavanderia para uniformes, etc.

3. Gastos gerais:

a) Aluguel, luz, 4gua, telefone, gés, seguros, impostos, juros do capital, publicidade,
depreciacdo (equipamentos, prédio, reparos, reposicdo), impressos, material de
escritorio, material de limpeza, correios, etc.
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Os gastos fixos definidos pelo autor demonstram valores que séo
levados em consideracdo no momento da formacéo do preco de venda dos
produtos de alimentacdo para que se possa alcancar o lucro desejado pela

empresa, chamado pelo autor de “% (indice) l6gico ou indice ideal”.
2.3.1 indice Ideal de A&B

O indice ideal é o valor em porcentagem (%) de quanto em insumos o
setor de A&B pode requisitar baseado no seu faturamento. Esse € 0 ndmero
chamado de indice de A&B ideal. Para determinar esse valor, leva-se em
consideracao os ja citados gastos fixos que o setor de A&B tem. Vieira explica

a questéo de se definir numeros definidos como meta quando diz que:

Desta forma, pode-se destacar a funcdo da Contabilidade de Custos
em valorar 0s processos internos para producdo de riquezas,
controlar a utlizacdo dos fatores de producdo, estabelecendo
consumos reais que poderdo comparar-se com 0S previstos,
mostrando aos responsaveis pela gestdo da empresa, dados que |Ihes
possibilitem a tomada de decisdes face ao objetivo de alcancar o
maximo de eficicia em seus processos internos. (VIEIRA, 2004, p.50)

Para se definir a porcentagem ideal para o indice ideal, Candido (1996)
demonstra a seguinte tabela, em que valora em porcentagem quanto é
destinado do faturamento para custos e quanto se define como lucro liquido da

atividade:
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ALIMENTOS
35%

MAO DE OBRA
25 %

GASTOS GERAIS
20 %

LUCRO LIQUIDO
20%

Figura 2: Elementos dos Custos
Fonte: Candido (1996, p.318)
Para Céandido (1996), até 35% do faturamento que o setor de alimentos
e bebidas gere, pode ser destinado a requisicdo de insumos alimenticios pelo

setor requisitante, logo para o autor, o indice Ideal de A&B € de 35%.

No caso estudado da Pousada Pedra da Ilha, o gerenciamento
juntamente com a consultoria responsavel, apés levantar todos os gastos fixos,
apontou que um valor de até 30% do faturamento gerado pelo setor de
alimentos e bebidas pode ser gasto em requisicdo de insumos, e que valores
acima do determinado jA comprometeriam o lucro esperado. O valor de venda
dos produtos alimenticios na pousada (seja ele a la carte ou buffet) permitem
gue se trabalhe com um indice ainda menor de gastos em A&B do que o
definido pelo Candido anteriormente, aumentando assim a margem de lucro

final.

Essa relacdo de preco de venda maior permitindo um indice de A&B
menor do que 35% pode ser entendido pelo mesmo autor, pelo seguinte

raciocinio que ele demonstra quando define a seguinte cadeia:
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PRECO DOS ALIMENTOS

v

CUSTOS DOS PONTOS DE VENDA (ou gastos fixos)

'

PRECO DE VENDA

LUCRO

Figura 3: Fixacéo do Custo
Fonte: Candido (1996, p.317)

Analisando a cadeia montada pelo autor, percebe-se que se o preco dos
alimentos se mantém o mesmo, assim como 0s custos ou gastos fixos, mas em
um terceiro momento o chamado prec¢o de venda se altera para um valor maior
(como no caso da pousada), isso faz com que a porcentagem de lucro seja
maior, mantendo assim 0os mesmos gastos com alimentos, mas aumentando o
lucro. Logo, o gerenciamento conclui que pode-se alcancar um indice de A&B
de 30% (lembrando que esse indice € o que se refere a quanto em alimentos e
bebidas foi requisitado, ou seja custos retirados do faturamento total) e o lucro

final no quarto momento aumente.

Sendo assim, Candido (1996, p.315) conclui esse pensamento na
seguinte definicdo “(...) devemos ter como meta estabelecer o preco de venda
com lucro. Para isso devemos: determinar os gastos para fixar os custos.

Quando todos os gastos forem cobertos, obteremos o lucro.”

Para se chegar ao indice, determina-se um periodo de tempo que se
guer ter controle (podendo ser semanas, meses, semestre, ano conforme a
necessidade de visualizagcdo determinada pelo controlador) e por meio dos
relatorios previamente explicados levanta-se quanto o setor de alimentos e

bebidas requisitou. Tendo em méos o valor de requisicdo do periodo, divide-se
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esse valor pelo total de faturamento obtido nesse mesmo periodo de tempo.

Dessa forma, chega-se a seguinte formula contébil de controle:

indice de A&B = REQUISICAO do periodo = X%
FATURAMENTO do periodo

X% = Valor em porcentagem de quanto do faturamento foi gasto em requisicdo de insumos.
Lembrando que “X” deve ser de ate 30% para que fique dentro do ideal esperado.

Aplicando essa férmula contabil se tem o indice em porcentagem de
gastos com insumos dentro do periodo desejado. Entende-se importante nesse
momento, retomar a idéia ja citada anteriormente de Vieira (2004) de que a as
medidas contabeis das empresas sao pessoais e subjetivas, inerentes a forma
de administracdo adotada por elas, sendo assim a seguir sera apresentada a
forma com que a Pousada Pedra da llha levanta e analisa os dados do seu
setor de alimentos e bebidas, bem como os relatérios confeccionados pelo

controle interno da empresa para atingir os resultados esperados.

Dessa forma, no caso da Pousada Pedra da llha, a geréncia definiu que
durante cada més seriam feitos quatro controles semanais para que fosse
possivel acompanhar o andamento do setor com cautela, permitindo assim que
as medidas necesséarias pudessem ser definidas e planejadas previamente,
possibilitando assim correcdo de erros e aumentando as chances de se
alcancar o indice de A&B ideal da pousada. Desde o comeco da implantacéo
de todos esses procedimentos operacionais até os dias atuais, foi elaborado
um histérico permanente com todos os numeros e relatérios do sistema de
informacgé&o gerencial de alimentos e bebidas para que as correcbes feitas

durante esse percurso de implantacdo fossem assimiladas e arquivadas para
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futuros acessos se assim fosse necessario, como por exemplo, a sazonalidade

inerente da regido em que a pousada se encontra.

A sazonalidade é bem visualizada quando se tem em histérico o controle
dos indices més a més durante todo o ano, pois essa influi diretamente no

faturamento bem como na necessidade de compra de insumos.

2.4 Interpretagédo de informagdes relatoriais

A Pousada Pedra da llha pode acompanhar seu gradativo avanco no
controle do setor de A&B, bem como tomar atitudes de correcdo embasadas
em numeros e relatério confidveis. Segue para melhor visualizacdo e
entendimento um exemplo de indice de alimentos e bebidas semanais da
Pousada Pedra da llha, referente ao més de marco de 2008, autorizadas a

publicacao no trabalho pela geréncia conforme anexo ao trabalho.

Tabela 1: Relatério Semanal Més Marco 2008

RELATORIO SEMANAL MARCO2008
03/03 a 10/03 a 18/03 a 25/03 a
Descricao 09/03 17/03 24/03 31/03 TOTAL
Entradas de N.F. 4899,50 3215,13 4115,31 6137,08 18367,02
Requisicdo A&B 4899,50 3318,00 3260,74 5892,58 17370,82
FATURAM. A&B 15983,00 | 12875,00 9869 22197 60924,00
INDICE A&B 0,31 0,26 0,33 0,27 0,29
Saldo do Almoxarifado | 13597,8 13468 13091 12392

Todos os valores de Entradas de N.F., Requisicdo, Faturamento e Saldo apresentados na
tabela sdo valores monetéarios em Real (R$).
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O campo, “Entradas de N.F.” refere-se as entradas de notas fiscais, ou
compras do periodo em questdo. “Requisicao A&B” refere-se ao valor
requisitado pelos setores de A&B de insumos alimenticios. “Faturamento”
refere-se a quanto em determinado periodo foi faturado em reais pelos setores
de A&B. ‘“indice de A&B” refere-se a quanto em % (porcentagem) do
faturamento de A&B foi gasto em requisicdo de alimentos e “Saldo
Almoxarifado” refere-se ao valor em reais do estoque no final do periodo

analisado.

Dentro desse controle semanal, ainda se pode aprofundar as
informacgdes fazendo um controle sub-setorial, ou seja, um indice especifico
para cada sub-setor que configura o setor de alimentos e bebidas. Dessa
forma, a visualizacdo do indice se torna “in loco”, permitindo que o
gerenciamento tenha uma idéia mais clara de quanto cada sub-setor esta

faturando bem como requisitando.

De forma similar ao indice de A&B Setorial, 0o sub-setorial aplica a
mesma férmula ja citada, mas utiliza-se do nuamero de requisicdes e
faturamento gerado especificamente por aquele sub-setor. Isso é possivel,
porque o Sistema de Informacdo Gerencial discrimina separadamente quais
insumos foram para cada sub-setor bem como o faturamento de cada sub-setor
separadamente. Esse controle “in loco” é uma ferramenta para o gestor da
pousada ter conhecimento de quais sub-setores 0s numeros nao estéo
adequados, e a partir dessas informagdes colocar em préatica agcdes que

corrijam a falha que possa estar ocorrendo dentro daquele sub-setor. E
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também por outro lado, conhecer quais sub-setores estdo com numeros

adequados e apenas administra-los para que permanecam dessa maneira.

O setor de alimentos e bebidas da pousada, divide-se em 5 sub-setores,
gue sdo respectivamente: bar, frigobar, refeicdo, café da manha, petiscos.
Todos os insumos envolvendo alimentagdo e bebidas séo direcionados (via
requisicéo) para um desses sub-setores, bem como cada um deles gera seu
préprio faturamento. Aplicando a mesma férmula ja citada de divisdo de
requisicdo por faturamento, temos o indice de cada um desses sub-setores.
No exemplo a seguir apresento o indice sub-setorial do més de abril de 2009,
gue teve um indice de A&B geral de 32%, logo em algum dos sub-setores

houve alguma falha. Segue a tabela com os nimeros:

Tabela 2: Requisicéo por Faturamento Més Abril 2009

Requisicdo por Faturamento Més Abril 2009

30/03 a 06/04 a

SUB-SETOR 05/04 12/04 13/04 a 19/04 | 20/04 a 26/04 | TOTAL
Requisicdo BAR 1409,44 1074,5 565,94 1982,81 5032,69
Faturamento BAR 3551,88 2376,25 1991,15 2501,66 10420,94
indice BAR 39,7 45,2 28,4 79,3 48,3
Requisicédo FRIGOBAR 0 94,17 64,3 155,38 313,85
Faturamento FRIGOBAR 211,11 433,44 394,9 513,14 1552,59
indice FRIGOBAR 0,0 21,7 16,3 30,3 20,2
Requisicdo REFEICOES 1755,99 1612,98 1176,17 1664,26 6209,4
Faturamento REFEICOES 8.216,66 4779,87 4547 6910,41 24453,94
indice REFEICOES 21,4 33,7 25,9 24,1 25,4
Requisicdo CAFE DA MANHA 844,77 1136,44 821,83 1470,36 4273,4
Fatur. CAFE DA MANHA 1.860,00 3514 1888 4472 11734
indice CAFE DA MANHA 45,4 32,3 43,5 32,9 36,4

Requisicdo PETISCOS 36,63 269,26 234,27 194,4 734,56
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Faturamento PETISCOS 438,92 1368,58 1030,5 768,22 3606,22
indice PETISCOS 8,3 19,7 22,7 25,3 20,4
TOTAL Requisicdes 4046,83 4187,35 2862,51 5467,21 16563,9
51767,6
TOTAL Faturamento 14.278,57 | 12.472,14 9.851,55 15.165,43 9
INDICE DO PERIODO 32%

Analisando os valores encontrados na tabela de abril de 2009, percebe-
se que o sub-setor bar ndo alcancou o indice esperado (ficando em 48%,
enquanto o esperado seria 30%), fazendo com que houvesse um fechamento
mensal geral na ordem de 2% acima do esperado, ou seja, a alta de 18% em
requisicdes (aproximadamente R$ 1.906,00 em insumos) ou uma baixa no
faturamento de aproximadamente R$ 6.080,00. Cabe entdo ao gerente ou
coordenador do setor interpretar esses dados para chegar a uma concluséo a
respeito do porque dessa defasagem no sub-setor, visando acdes que corrijam
0 motivo dessa defasagem. Varias podem ser as causas ou motivos. O estudo
e interpretacédo desses dados é de responsabilidade do gestor. indio Candido
(1996, p.319), demonstra alguns dos tantos fatores que fazem com que em

determinado momento o lucro diminua e o indice de A&B exceda o esperado:

a) Aumento no volume de requisicdo de mercadorias.
b) Desperdicio (fator de correcao).
c) Furtos.
d) Variagdo brusca na venda de pratos.
e) Descontrole nas porgdes sevidas (funcionario novo ou descontente).
f) Estocagem inadequada.
g) Deficiéncia nas compras.
- artigos novos;
- baixa qualidade;
h) servigo displicente.
i) erro administrativo.

j) promocéo de precos deficiente ou errada
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A andlise de todos esses itens para chegar a conclusdes a respeito dos
relatérios de A&B requer muitas vezes mais do que apenas um més, e
novamente aqui o historico se vé importante. Como demonstrado, sdo muitas
as variaveis que podem fazer com que o indice de A&B néo seja satisfatorio
em determinado sub-setor, sendo assim em algumas ocasibes, a geréncia da
pousada acompanha o problema por um periodo mais longo, como por
exemplo um trimestre ou até semestre. O gerenciamento da Pousada Pedra da
llha prefere estudar com calma o desenrolar do setor e tomar atitudes com
embasamento informacional, do que tomar atitudes imediatistas que possam
piorar a situagcdo com o passar do tempo. Sobre controles de itens que estejam

fora de conformidade, Castelli (2001, p.90) ainda acrescenta que:

“Toda vez que um item de controle  apresentar
problemas, sua origem estd em uma ou mais causas. Deve-se
descobrir qual ou quais delas originam a desconformidade do efeito
ou item de controle. Uma vez identificada, manté-las sobre controle
para evitar que os resultados negativos se repitam”.

Dessa forma, com todos esses dados em maos, se torna possivel fazer
o fechamento mensal de forma completa da Pousada Pedra da llha, e assim ter
conhecimento sobre o andamento dos setores de A&B. Na pousada, além dos
controles semanais, o fechamento mensal € feito por meio de trés relatérios
gue descriminam todos os itens que passaram pelos setores envolvidos, e
posteriormente sdo resumidos demonstrando de forma clara todos os nimeros
gue envolveram compras, requisi¢des, faturamentos dos setores, facilitando a

visualizacdo de quem analisa. O primeiro relatério € o Relatorio de Compras de
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A&B, o0 segundo € o Relatdrio de Requisicdes de A&B e o terceiro € um

relatério com os sub-setores.

Neste trabalho sera discutido apenas o resumo dos relatorios, ja que 0s
relatorios completos de fechamento do indice de A&B comprometeriam o fluir
do estudo de caso aqui apresentado devido a sua extensdo e excesso de
informacdes. Como ja citado anteriormente, o primeiro relatério resumido € o

de Compras de A&B, e segue em exemplo:
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Tabela 3: Compras Més de Abril 2009

Compras Més Abril 2009

N.F deduzidas do relatério de A&B
1X R$ 302,29
2X R$ 3,00
3X R$ 91,35
4X R$ 60,00
5X R$ 404,11
6X R$ 178,30
7X R$ 275,00
8X R$ 1,68
9X R$ 19,40
TOTAL R$ 1.335,13
TOTAL DE N.F. Abril R$ 20.038,32
TOTAL DE N.F. DEDUZIDAS R$ 1.335,13
TOTAL DE N.F. DE A&B R$ 18.703,19
Faturamento Més Abril R$ 52.817,89
indice Requisicdo por Compra 35,41%
SALDO POR GRUPO DO ALMOXARIFADO 01/05
Saldo Camera Fria R$ 5.590,25
Saldo Bebidas (Refrig.,Sucos,etc) R$ 1.140,84
Saldo Bebidas Alcoolicas R$ 5.053,48
Saldo Secos R$ 1.498,56
Produtos de Limpeza R$ 19,27
Diversos (material de escrit6rio) R$ 1.009,27
Saldo Almoxarifado R$ 14.311,67

No primeiro campo, “N.F Deduzidas do Relatério de A&B” especifica-se
as entradas de notas fiscais, ou compras, feitas pela pousada que ndo se
configuram como alimentos ou bebidas. Sdo compras de manutencao, material
de escritdrio, hospedagem, rouparia que sédo discriminadas para que possam
ser retiradas do montante final de compras feitas pela pousada. Por motivo de

autorizacdo os nomes dos fornecedores foram trocados por nomes ficticios.
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No proximo campo € feita a deducao do valor total de compras do més
gue nao fazem parte de A&B em relacdo ao total de compras, tendo mais
abaixo no campo “Entradas de N.F. de A&B” o valor final de entradas de notas

fiscais referente apenas a alimentos e bebidas.

Segue entdo o valor de faturamento total dos setores de A&B e o valor
do indice setorial de A&B por compras. Por Ultimo uma pequena tabela
entitulada “Saldo por Grupo por Almoxarifado” demonstra quanto em Reais ha

no estoque da pousada todo dia primeiro de cada més.

Da mesma forma temos o resumo dos numeros de requisicdo de todo
més. Nesse relatorio aparece o nimero do indice de A&B final do Ultimo més, e
gue sera levado em consideracdao em qualquer outro relatério posterior. Segue

0 segundo resumo do relatorio.



Tabela 4: Requisicdo Més de Abril 2009

Requisicdo do Més de Abril 2009

SETORES (outros) R$
Administrativo R$ 0,00
Familia R$ 1.218,03
Hospedagem R$ 544,29
Imobilizado R$ 95,00
Manutencédo R$ 576,12
Piscina R$ 60,00
Recepcéo R$ 293,34
TOTAL DE REQUISICOES SETORES R$ 2.786,78
SETOR A&B R$
Cozinha R$ 12.158,77
Bar R$ 5.358,46
Frigobar 628,88
TOTAL DE REQUISICOES A&B ABRIL R$ 18.146,11
TOTAL DE REQUISICOES ABRIL R$ 20.932,89
FATURAMENTO MES DE ABRIL R$ 52.817,89
INDICE POR REQUISICAO DE A&B 34,36%

39

Seguindo a linha do Relatério de Compras, em um primeiro momento
temos a tabela “Setores (outros)” que lista o total de requisicbes dos outros
setores que ndo os de alimentos e bebidas. Em seguida a tabela “Setor A&B” é
apresentada com os numeros finais de requisicdo da cozinha, bar e frigobar
totalizando o valor em reais da requisicdo de alimento e bebidas na pousada no

més em questao.

Os trés ultimos campos demonstram respectivamente, “Total de
Requisi¢cdes de Abril” que é a soma da requisicao dos setores de A&B e outros,

“Faturamento Més” que apresenta o mesmo valor mostrado no relatério de
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compras, e por fim o “indice de Requisicdo de A&B”, esse sim o nimero final a

ser levado em consideragéo durante o més.

E o dltimo resumo a ser apresentado no fechamento mensal dos sub-
setores de A&B, € o que apresenta os indices dos sub-setores, para que se
possa ter uma idéia mais aprofundada do que aconteceu durante o0 més. Os
ndameros mostrados nesse resumo seguem a mesma linha de raciocinio do ja

demonstrado indice de A&B dos sub-setores. Abaixo temos um exemplo:

Tabela 5: indice Sub-Setorial do Més de Abril 2009

{NDICE SUB-SETORIAL A&B DO MES DE ABRIL 2009

REQUISICAO FATURAMENTO INDICE
BAR R$ 5.088,25 10823,44 47,01%
FRIGOBAR R$ 628,88 1585,29 39,67%
REFEICOES R$ 6.909,32 24688,94 27,99%
CAFE DA MANHA R$ 4.509,21 12018 37,52%
PETISCO R$ 1.010,55 3702,22 27,30%
TOTAL R$ 18.146,21 R$ 52.817,89 34,36%

Desta forma a Pousada Pedra da llha, utiliza seu Sistema de Informacéo
Gerencial de A&B para acompanhar o desenvolvimento dos setores de A&B,
bem como ter controle do investimento de seu dinheiro e possiveis falhas que
possam estar ocorrendo. Todos o0s numeros apresentados nos diversos
relatérios de acompanhamento sdo considerados confiaveis, pois ndo sao
julgados aleatoriamente,mas passam por uma auditoria que demonstra que 0s

numeros contabilizados sdo verdadeiros.
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2.5 Auditoria dos Valores de A&B

Para ter uma total confianga nos valores apresentados no sistema de
informacdo gerencial de A&B € necessario realizar uma auditoria interna
desses valores para que nao reste duvida do que se esta apresentando. O
Manual de Auditoria para Microfinancas, desenvolvido pelo Banco Nacional de

Desenvolvimento, fala sobre o objetivo da auditoria em uma empresa:

‘O objetivo principal do exame normal de auditoria das
demonstracdes contdbeis € expressar uma opinido sobre a
propriedade das mesmas e assegurar que elas representem
adequadamente a posicdo patrimonial e financeira, o resultado de
suas operacdes correspondentes aos periodos em exame.” (2002, p.
63)

Sendo assim, a auditoria permite confirmar que os dados analisados
pela empresa, no caso estudado a pousada, sdo confiaveis e ndo possuem

desvios de valores que alterem a realidade dos fatores apresentados

A auditoria empregada para atestar a confiabilidade dos numeros
apresentados no Sistema de Informacdo Gerencial da Pousada Pedra da llha
envolve apenas trés variaveis. Sao elas: valor em reais do estoque do més
anterior a0 més que se quer auditar, entradas de notas fiscais efetuadas
durante o més auditado e o valor de requisi¢ao total feito por todos os setores

durante o més.

Quando colocado em forma de férmula temos:

Estoque Més Anterior + Entradas de N.F.Més Atual - Req. Més Atual = Estoque Auditado
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O numero que se obtém dessa formula é valor do “Estoque Auditado” ou
seja, o valor que deveria ser o Estoque Real naquele momento. Logo, apos
encontrado o valor do Estoque Auditado diminui o mesmo pelo valor do
Estoque Real fornecido pelo Sistema de Informacgéao Gerencial. Definiu-se com
os auditores da pousada que uma variacdo de R$0,00 a R$100,00 na auditoria
interna de A&B é aceita, entendendo-se que esse € um numero que engloba
pequenas variagbes que podem ocorrer como valores médios que o préprio
sistema informatizado automaticamente faz quando ocorre a entrada de um
mesmo produto com diferentes precos. Entdo, para se obter o resultado da

auditoria:
Estoque Auditado - Estoque Real = Resultado da Auditoria

Seguindo o0 mesmo exemplo do més de abril de 2009, tém-se os

seguintes valores para se trabalhar na auditoria:

Estoque Més Anterior = R$ 15201,17
Entradas de N.F Més Atual= R$ 2038,32
Requisicdo Més Atual= R$ 20932,89
Estoque Real = R$ 14311,17

Aplicando na férmula ja citada teriamos:

Estoque Més Anterior + Entradas de N.F.Més Atual - Req. Més Atual = Estoque Auditado
R$ 15201,1 + R$ 2038,32 - R$ 20932,89 = R$ 14306,61

Sendo assim, compara-se o numero do Estoque Auditado com o Real.

Estoque auditado — Estoque Real = Diferen¢a Auditada

R$ 14306,61 — R$ 14311,17 = R$ 4,56
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Logo conclui-se que o valor do resultado (R$ 4,56) da auditoria é
satisfatorio, ficando dentro da margem esperada de R$100,00. Os valores
utilizado para requisicao de alimentos e bebidas nos relatorios de Abril de 2009
sdo compativeis com a realidade e podem ser entendidos como corretos. Uma
tabela pode ser elaborada seguindo a mesma linha de raciocinio citada para

melhor visualizag&o:

Tabela 6: Auditoria Més de Abril 2009

Auditoria Més de Abril 2009

Estoque Més Anterior 15.201,18

Entradas N.F Més Atual 20038,32
Total R$ 35.239,50
Requisicdo Més Atual 20932,89
Estoque Auditado R$ 14.306,61
Estoque Real 14311,17
DIFERENCA R$ 4,56

Com a auditoria finalizada e dentro dos parametros definidos pela
geréncia da pousada, finaliza-se assim a matriz principal do sistema de
informacdo gerencial de A&B implantado na pousada. A visualizacdo do
funcionamento do setor no que diz respeito a custos, bem como dos sub-
setores se torna possivel, possibilitando o acompanhamento da realidade

setorial dos produtos alimenticios da pousada.
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3. METODOLOGIA

No momento da delimitagdo da unidade que se constitui o estudo de
caso foi escolhido a implantacdo do sistema de informagdo gerencial na

Pousada Pedra da llha, pelos seguintes fatores:

- Possibilidade de se delimitar claramente um objeto em questédo (o setor de
alimentos e bebidas da pousada) restringindo assim a analise do estudo a uma
menor parte de um sistema mais complexo que seria todo o sistema de

informacé&o gerencial da pousada;

- Obtencéo e acesso a dados que demonstrassem 0 processo de implantacao
do SIG de A&B dentro da pousada, permitindo analisar e exemplificar como o
controle alimenticio € feito na pousada, bem como quais seriam as proximas

acOes para que houvesse uma melhoria continua;

Em relacdo a coleta de dados, foi possivel uma extensa analise de
documentos que demonstravam o processo sendo implantado desde seu inicio,
permitindo visualizar o desenvolvimento da pousada no que diz respeito ao
controle de alimentos e bebidas. O acesso aos dados internos da pousada foi

fundamental para o desenvolvimento do trabalho.

Dentro da metodologia empregada também foi utilizado entrevistas com
pessoas chaves dentro desse processo como o0 gerente da pousada Carlo
Ramon Vaillati, a auditora nutricional Cirlei Donato (Nutriconsulting) bem como

o auditor interno do estoque Deverson Luiz Gonzaga Pereira.
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No plano de analise foi definido a data inicial do processo de
implantacéo que ocorreu em fevereiro de 2008 até junho de 2009. Sendo assim
o trabalho deixa claro que a analise dos dados obtidos nesse periodo
demonstra uma evolugdo, mas ndo um término em todo o processo do sistema
de informacdo gerencial nas &reas de alimentos e bebidas da pousada. Os
dados demonstrados na integra e toda a extensdo analisada foi, como
demonstra o anexo 3, autorizado pelo gerente e proprietario da Pousada Pedra
da llha, sendo assim nao houve limitacdo ao acesso de dados dentro da

empresa, 0 que permitiu um aprofundamento detalhado no objeto de estudo.
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4. DISCUSSAO DE DADOS

Com a implantacdo do Sistema de Informagdo Gerencial de A&B,
consegue-se distinguir dois momentos na Pousada Pedra da llha, 0 momento

antes e depois da implantacao do sistema.

A partir da implantagdo do sistema gerencial na area de alimentos e
bebidas da pousada, pode-se ter uma visdo clara da situagcdo em que se
encontra este setor. Analisando a questdo do controle envolvido em todo
processo, percebeu-se que anteriormente a implantacdo do sistema de
informacdo ndo havia dados concretos que delimitassem se a pousada
realmente estava obtendo o lucro esperado com o setor de alimentacéo, pois
sem o levantamento de quanto era gasto em alimentos se tornava impraticavel

obter estas informacdes.

Deve-se ter o entendimento que, um meio de hospedagem €& uma
empresa turistica que além de ter responsabilidades sociais também busca o
lucro, pois esta inserida em uma atividade econémica de mercado onde deve
se manter competitiva e rentavel. Sendo assim, ha de se diferenciar lucro

obtido e lucro esperado pela empresa. Com a determinacéo dos percentuais de

gastos ou custos envolvidos em todo processo, foi possivel delimitar-se o lucro
gue a pousada espera alcancar (lucro esperado) com seus setores de
alimentos e bebidas, ou seja, delimitou-se um indice ideal de que até 30% do
faturamento obtido com alimentos e bebidas poderia ser gasto com a

requisicdo de insumos, acima disso o lucro esperado j& seria comprometido.
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Anteriormente a implantacdo, o controle simplificado que era elaborado
mostrava que, os setores de A&B gastavam de 40% a 50% do seu faturamento
em requisicao de insumos, diminuindo significativamente a margem de lucro

final.

Apos definido qual seria o indice ideal, conseguiu-se consequentemente
obter o lucro que a empresa hoteleira buscava alcancar pois demonstrou-se
todas as variaveis envolvidas no sistema de venda e compras de alimentos
dentro da pousada, permitindo que acdes corretivas embasadas em dados

confiaveis fossem tomadas pela geréncia e controle da pousada.

A pousada apOs o levantamento da situacdo em que se encontrava o
setor A&B e definido os objetivos, pode cautelosamente corrigir atitudes antes
erradas para que se alcancassem o0s objetivos definidos, optando por tomar
acOes de correcdo apOs o historico do sistema gerencial realizado com o
passar do tempo mostrar que determinada falha em um subsistema realmente

estava prejudicando todo o sistema gerenciado.

Além de acles corretivas, pode-se também elaborar procedimentos
padrdes de organizacdo, como horarios de requisicdo pré-determinados com
0s setores envolvidos e obrigatoriedade de preenchimento de um documento
de requisicao (ficha de requisicao) pelos colaboradores responsaveis. Dentro
de todo esse processo, a escolha de um sistema informatizado para agrupar e
organizar todos esses dados de forma rapida foi determinante no resultado

positivo final.
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No atual momento, os proprietarios da pousada junto com seus
colaboradores, ainda tém ciéncia que ha falhas que devem ser corrigidas
dentro do sistema, e continuam planejando a¢gbes que venham por eliminar ou
ao menos minimizar as falhas que ainda possam estar acontecendo. A
melhora foi sensivel e determinante até o presente momento, mas como nao se
entende o sistema de informacdo gerencial de A&B como algo estatico, mas

sim que estd em constante mudanca busca-se melhorias continuas.

O fator determinante no atual estagio de implantacdo do sistema de
controle de alimentos e bebidas dentro da pousada, € obter o controle dentro

dos sub-setores no momento da venda dos produtos.

Entende-se que, ha de se haver um controle das saidas dos produtos
dos setores para o hospede, para que se possa levantar possiveis falhas como
desvios de insumos apds serem requisitados e falta de cobranca de alimentos
vendidos. Logo, todo o funcionamento do sistema desde o estoque até o setor
ja esta formatado, o fator critico nesse momento € controlar, produto a produto,
seja ele alimento (porcao, “a la carte”, buffet) ou bebida (unidades e doses de
bebidas) no momento que sai do setor e se encaminha ao hdspede
consumidor. Dentro desse contexto de evolucdo do sistema gerencial, o
proximo passo a ser desenvolvido € aumentar o controle “in loco”, que como

citado, ja acontece, porém demanda maior desenvolvimento e atencao.

Analisando os dados obtidos com a implantacdo do sistema gerencial,
esse trabalho ndo tem o objetivo demonstrar que todas as falhas possiveis
foram resolvidas e que todas as acgbes corretivas foram tomadas dentro do

setor de A&B da pousada dentro do periodo de tempo do estudo. O objetivo
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proposto no trabalho, e que os dados demonstraram , é a importancia que a
implantagdo de um sistema voltado para o controle de alimentos e bebidas
exerce dentro de uma empresa hoteleira, e 0s beneficios que o mesmo
acarreta financeiramente para a empresa bem como a possibilidade de

levantamento de falhas e correcéo delas.

Buscou-se por meio de relatérios e tabelas contendo informacdes
internas veridicas, cedidas pela administracdo da pousada, demonstrar o
funcionamento do controle elaborado pela Pousada Pedra da llha. As tabelas
demonstrativas possibilitam verificar todos os passos envolvidos no controle e
levantamento de custos, desde os acompanhamentos semanais elaborados
pela pousada, passando pelo levantamento mensal da situacdo dos setores e

sub-setorese em um terceiro momento o levantamento da situacéo anual.

Todo o levantamento desses dados ndo ocorria anteriormente a
implantacdo do sistema gerencial, impossibilitando que o acompanhamento
parcial (referindo-se ao levantamento de custos semanal no caso da pousada),
do andamento dos setores de A&B fosse possivel, tornando praticamente
impossivel o planejamento prévio de a¢des corretivas. A partir do momento que
se pode acompanhar detalhadamente por meio dos dados gerados pelo
sistema gerencial, possibilitou que a Pousada arquivasse esses resultados e
elaborasse histéricos contendo informacdes que vem auxiliar na resolucao de

problemas futuros que possam vir acontecer.

Para que todo esse processo se concluisse de forma correta e confiavel,
a implantacéo do SIG de A&B trouxe para a pousada a elaboragéao da auditoria

interna que possibilita que, os gestores tenham certeza de que os dados que
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estdo sendo analisados séo fididignos e correlatos com a realidade do que tem
acontecido no campos de custos de alimentos e bebidas da Pousada Pedra da

IIha.

No presente estudo de caso, apds visualizar todos 0S processos
implementados na Pousada ap6s a implantalcdo do sistema de informacao
gerencial de A&B, bem como os resultados obtidos, entende-se que esses
processos foram determinantes na melhora sensivel do levantamento e gestao

de custos alimenticios da pousada.



51

CONSIDERACOES FINAIS

Frente a realidade do mercado atual, as empresas tém investido em
controles internos que busquem monitorar custos e a movimentacgao financeira

do capital da empresa.

Dentro dessa realidade os meios de hospedagem tém buscado formas
de implantar meios de controle em seus setores, 0 que se configura em um
desafio ainda maior pela distingdo que os setores apresentam entre si, como
por exemplo: os setores de alimentacdo, manutencdo, hospedagem, recepcao.
Todos possuem singularidades que os fazem significativamente diferentes

guando se fala em controle setorial

Ciente dessa dificuldade e necessidade, a Pousada Pedra da llha
buscou implantar nos setores que trabalham com alimentacdo um controle

gerencial que envolve todo o sistema interno da pousada ligado ao A&B.

Durante todo o precesso de implantacdo do chamado Sistema de
Informacao Gerencial de Alimentos e Bebidas na Pousada Pedra da llha, pode-
se verificar que os resultados obtidos com a implantacdo do sistema sao
positivos e satisfatérios, fazendo com que o gestor tenha um controle dos

custos envolvidos em todo processo de A&B da pousada.

Dentre os fatores que mais se destacam dentro desse sistema
informacional, pode-se citar a possibilidade de se definir metas a serem

alcancadas, bem como localizar falhas operacionais e corrigi-las por meio de
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informacdes baseadas em dados confidveis (devido a todo o processo de

auditoria interno envolvido).

Sendo assim, por meio do presente estudo foi possivel verificar que
apos implantado o sistema informacional, os gestores envolvidos com o
controle de custos nos setores de A&B da Pousada Pedra da Ilha possuem
uma ferramenta de gerenciamento que fez com que o controle e
consequentemente o lucro do empreendimento aumentasse significativamente

durante o periodo estudado no presente trabalho.

Entende-se que o caso estudado demonstra por meio de todos os
processos citados que implantar um sistema de controle de A&B em meios de
hospedagem ndo s6 € viavel como também apresenta-se como uma
ferramenta auxiliar na tarefa de gerenciar 0s setores que envolvem compra e

consumacao de alimentos e bebidas.
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Anexo 1

Fotos da Pousada Pedra da Ilha
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Foto 1: Visdo Aérea

Fonte: Acerto Pousada Pedra da llha

Foto 2 : Entrada Estacionamento

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha
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Foto 3: Primeiro Andar

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha

Foto 4: Piscina Frontal

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha
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Foto 5: Piscina Térmica Foto 1

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha

Foto 6: Piscina Térmica Foto 2

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha



Foto 7: Bar

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha

Foto 8: Sala de Jogos

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha
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Foto 9: Jardim

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha

Foto 10: Sala de Estar e Ginastica

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha
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Foto 11: Amplia¢do Frontal

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha

Foto 12: Ampliacao Hall

Fonte: Acervo Pousada Pedra da Ilha
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Foto 13: Praga Central (amplia¢éo)

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha

Foto 14: Sacada Frontal (amplia¢&o)

Fonte: Acervo Pousada Pedra da llha
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Anexo 2

Comanda de Requisicéo

Pousada Pedra da llha

Data:

REQUISICAO DE INSUMOS

Nome:

Setor:

() REQUISICAO (

) COMPRA

Tipo de produto

Quantidade
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Anexo 3
Autorizacoes

Por entender a importancia do estudo académico, autorizo que o nome
Pousada Pedra da llha seja usado no presente Trabalho de Concluséo de
Curso por motivo académico, bem como dos dados de utilizagdo interna como
relatério, tabelas, ficha de requisicao, fotos e outros nimeros contabeis que

aparecam neste.

Fica também autorizado ao académico Ciro Silveira Junior, citar o nome
da pousada em sua apresentacao a ser realizada para a conclusdo de curso.
Qualquer citacédo, ou utilizacdo de nome e dados do presente trabalho fora do

ambiente académico carece de atualizacao prévia.

Atenciosamente,

Carlo Ramon Vailatti. — Gerente Geral
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Por entender a importancia do estudo académico, autorizo que o nome
Nutriconsulting seja usado no presente Trabalho de Concluséo de Curso por
motivo académico devido a consultoria prestada pela mesma na Pousada

Pedra da Ilha na area de estudo do caso do trabalho.

Fica também autorizado ao académico Ciro Silveira Junior, citar o nome
da consultoria em sua apresentacao a ser realizada para a conclusao de curso.
Qualquer citagdo, ou utilizacdo de nome e dados da Consultoria Nutriconsultig

fora do ambiente académico carece de autorizagao previa.

Atenciosamente,

Cirlei Donato - Consultora
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Apéndice 1

Requisi¢cédo Setorial

I SHUMY, VTV e b v v e \

Setor BAR Valor uitima Custo
Qtde Un.Al. Un.Set.  Qtd.Dev. Insumo compra médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
Grupo de custo  VINHOS E ESPUMANTES
Grupo de insumo BEBIDAS ALCOOLICAS
1,000 GAR 1 GAR 1.00 50 VINHO TINTO CASA VALDUGA NATURELLE SUAVE 14,500 14,63 14,63
Total do grupo de insumo 14,63
Total do grupo de custo 14,63
Grupo de custo
Grupo de insumo BEBIDAS
24,000 UNI 1 UNI 0.00 2 AGUA MINERAL SEM GAS 0.817 0,80 19,23
60,000 UNI 1 UNI 0,00 3 COCA COLA LATA 1,280 1.78 107,08
80,000 UNI 1 UNI 0.00 125 POLPA DE FRUTA (BAR) 0,650 076 61,00
Total do grupo de insumo 187,31
Grupo de insumo BEBIDAS ALCOOLICAS
2,000 LT 17 DOS 0,00 35 LICOR STEINHAEGER 8,699 8.70 17.40
Total do grupo de insumo 17,40
Grupo de insumo CAFE DA MANHA
25,000 UNI 1 UNI 0,00 119 GUARDANAPO PEQUENO 0,323 0,38 9,54
10,000 UNI 200 DZ 0,00 73 LEITE DE COCO 1,100 1,09 10,94
Total do grupo de insumo 20,48
Total do grupo de custo 225,19
Total do sub-setor 22519
Total do setor 239,82
Setor COZINHA Valor ultima Custo
Qtde Un.Al.  Un.Set.  Qtd.Dev. Insumo compra médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
Grupo de custo CAMARA FRIA
Grupo de insumo BUFFET EA LA CARTE
2,240 UNI 1 KG 0,00 427 ABROTEA (KG) 10,000 10,50 2352
5,000 UNI 1 KG 0,00 403 CAMARAO (KG) 12,938 13,26 66,29
4,000 UNI 1 POR 3,00 260 CAMARAO GG (PORGAO) 11,200 13,75 55,00
14,000 UNI 1 KG 0,00 262 CAGAO POSTA (KG) 14,000 9,94 139,11
10,100 UNI 1 UNI 0,00 394 COXA E SOBRECOXA (KG) 4,194 4,01 40,54
11,973 UNI 1 UNI 0,00 239 COXAO MOLE 8,951 12,30 147,26
1.000 UNI 1 POR 0,00 342 LINGUADO (PORGAO) 3.696 STl 577
1,000 UNI 1 KG 0,00 258 MARISCOS DESCASCADOS (KG) 12,000 10,00 10,00
10,000 UNI 1 KG 0,00 424 MARISCOS NA CASCA (KG) 2,083 3,00 30,00
5,110 UNI 1 KG 0,00 383 PEITO DE FRANGO (KG) 4,905 4.91 25,08
7,000 UNI 1 POR 1,00 487 PICANHA (PORGAO) 4,765 6,18 43,12
24,000 UNI 1 UNI 0.00 350 PAO SIRIO 0,748 0,69 16,66
Total do grupo de insumo 602,35
Grupo de insumo CAFE DA MANHA
1,000 UNI 1 CX 0.00 399 QUEIJO MINI POTES 51.000 47,90 47,90
4,000 UNI 1 UNI 0,00 252 SALAMINHO / SALAME ITALIANO 7.283 7.09 28,36
Total do grupo de insumo 76,26
Grupo de insumo PETISCOS
2,000 UNI 1 POR 2,00 349 FRANGO A PASSARINHO 2.054 2,48 4,56
3,000 UNI 1 POR 3,00 338 ISCA DE PEIXE 9,500 8,50 25,49
Total do grupo de insumo 30,45
Total do grupo de custo 709,06
Grupo de custo
Grupo de insumo BUFFET E A LA CARTE
3,740 UNI 1 KG 0,00 587 ABOBORA 1,489 1.50 561
1,000 UNI 1 KG 0,00 293 ALCAPARRA 19,960 22,92 22,92
13,000 UNI 1 UNI 0,00 561 ALFACE 0,800 0.70 9.10
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POUSADA PEDRA DA ILHA % Requisicées de insumos por setor Pagina: 2
Periodo: 01/06/2009 a 10/06/2009 |
Setor COZINHA Valor ltima Custo
Qtde UnAl.  Un.Set. Qtd.Dev. Insumo compra médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
Grupo de custo
Grupo de insumo BUFFET E A LA CARTE
0,175 UNI 1 KG 0,00 592 ALHO 9,894 6,46 1,13
0,000 UNI 1 UNI 2,00 226 AZEITE DE OLIVA 500 ML 10,930 0,00 0,02
6,000 UNI 1 KG 0,00 589 BATATA 1,690 1,69 10,14
1,000 UNI 500 UNI 0,00 235 BATATA PALHA 8.520 5,60 5,60
3,000 UNI 1 UNI 0,00 607 BROCOLI 1,690 2,00 6,00
1,000 UNI 1 UNI 0,00 223 CATCHUP 3,4KG (BOMBONA) 4,560 549 5,49
6,680 UNI 1 KG 0,00 566 CEBOLA 1,989 1,24 8,27
3,665 UNI 1 KG 0,00 568 CENOURA 1,385 1,69 6,19
1,000 UNI 1000 GR 0,00 104 CHAMPIGNON FATIADO 1KG 10,840 14,60 14,60
3,505 UNI 1 KG 0,00 581 CHUCHU 0,989 0,99 3,46
2,000 UNI 1 UNI 0,00 567 COUVE FLOR 1,500 2,50 5,00
5,000 UNI 500 GR 0,00 156 ESPAGUETE 1,290 1,49 747
1,000 UNI 1 UNI 0,00 236 FARINHA DE MANDIOCA 1,693 140 1,40
2,000 UNI 1 KG 0,00 313 FEIJAO 1,790 1,97 3,94
3,000 UNI 500 GR 0,00 160 MACARRAO PENE 1,290 1,51 4,54
3,000 UNI 200 GR 2,00 109 MILHO VERDE (LATA) 0,828 1,09 3,26
6,000 LT 11T 0.00 83 OLEO DE SOJA 2,290 3,64 2185
210,000 UNI 1DZ 0,00 538 OVOS 2,000 0,21 44,00
1,000 UNI 1 UNI 0.00 117 PALMITO 5510 15,60 15,60
0,574 UNI 1 KG 0,00 605 PIMENTAOQ 6,036 3,40 1,95
1,000 UNI 1 UNI 0,00 86 SAGU 1.163 1,08 1,08
1,000 UNI 1 UNI 0,00 88 SAL 0,695 069 0,69
1,000 UNI 1 UNI 0,00 328 SAL GROSSO 0,720 0,66 0,66
7,975 UNI 1000 KG 0,00 121 TOMATE 2,990 1,63 12,97
3,000 UNI 1 KG 0,00 405 VERDURAS E LEGUMES 0,793 0,80 2,40
0,000 UNI LT 1,00 188 VINAGRE DE ALCOOL 0,561 0,00 0,60
Total do grupo de insumo 225,94
Grupo de insumo CAFE DA MANHA
1,345 UNI 1 KG 0,00 765 ABACATE 2,500 1,99 2,67
1,000 UNI 1 UNI 0,00 588 ABACAXI 2,500 3,20 3,20
1,000 UNI 5 KG 1,00 191 ACUCAR 5 KG 8,990 8,63 8,63
1,000 UNI 1 KG 0,00 221 ACUCAR PARA CONFEITO 2120 3,19 3,19
1,000 UNI 200 KG 0,00 192 AMEIXA SECA C/ CAROGO 1KG 6,950 9,95 9,95
4,000 UNI 1 UNI 0,00 273 AMIDO DE MILHO MAISENA 2,450 2,76 11,03
1,000 UNI 1 KG 0,00 367 AVEIA 3,300 3,60 3,60
17,641 UNI 1 KG 0,00 562 BANANA CATURRA 1.198 081 14,24
10,000 UNI 1 UNI 0,00 357 BISNAGUINHA/NUTRELLINHA POWER 2,490 1,92 19,20
1,000 UNI 1 UNI 0,00 81 BOLACHA MARIA 1,596 1,60 1,60
5,000 UNI 1 UNI 1,00 148 CAFE EM PO 4,89 4,68 2338
2,420 UNI 1 KG 0,00 697 CAQUI 3,498 2,70 6,53
8,000 UNI 15 UNI 0.00 133 CHA DIVERSOS 2414 1,95 15,60
2,000 UNI 1 UNI 0,00 108 CREME DE LEITE 1,150 1,26 2,52
7,000 UNI 1 UNI 0,00 265 CREME DE LEITE 400GR. (PACOTE) 1,600 1,70 11,90
2,000 UNI 1 UNI 0,00 360 DOCE DE LEITE400G 1,800 1,90 3,80
2,000 UNI 1 UNI 0,00 163 FERMENTO EM PO QUIMICO 1,390 1,63 3,26
1,000 UNI 1 UNI 0,00 70 FILTRO DE PAPEL 1,458 1,40 1,40
1,000 UNI 240 UNI 0,00 179 FOSFORO FIAT LUX 1,193 1,19 119
1,000 UNI 1 KG 0,00 136 GELATINA DE MORANGO 3,930 3,92 3,92
1,000 UNI 500 GR 0.00 71 GOIABADA 400 G 0,850 099 0,99
7,000 UNI 1 UNI 0,00 419 IOGURTE PACOTE 1,650 1,70 11,90
2,000 UNI 1CX 0,00 569 LARANJA PERA 16,000 22,00 44,00
60,000 UNI 1 UNI 0,00 376 LEITE INTEGRAL 1,120 1,75 105,00
0,374 UNI 1 KG 0,00 126 LINGUICA 5,800 10,75 4,02
10,001 UNI 1 KG 0,00 571 MAMAO 2,500 2,55 25,50
2,445 UNI 1 KG 0,00 573 MANGA 1,989 2,69 6,57
1,000 UNI 1CX 0,00 397 MANTEIGA MINI C/ SAL 42,100 42,10 42,10
1,000 UNI 1 UNI 0,00 123 MARGARINA 500G 2195 1,39 1,39
3,490 UNI 1 KG 0,00 575 MACA 2489 1,49 5.20
1,000 UNI 1 UNI 0.00 158 MISTURA DE BOLO DONA BENTA FUBA 1584 1,69 1,69
8,000 UNI 1 UNI 0.00 77 MISTURA DE BOLO DONA BENTA LIMAO 1,587 1,69 13,563
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Periodo: 01/06/2009 a 10/06/2009 |
Setor COZINHA Valor tltima Custo
Qtde UnAl.  UnSet.  Qtd.Dev. Insumo compra médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
Grupo de custo
Grupo de insumo CAFE DA MANHA
1,000 UNI 1 KG 0,00 506 NESCAU EM PO (1KG) 9,900 9,90 9,90
1,000 UNI 1 UNI 0,00 377 PAO DE QUEIJO DO BALDINHO 30,000 30,00 30,00
57,000 UNI 1 UNI 0,00 332 PAO FRANGES 0,160 0,16 9,00
50,000 UNI 1 UNI 0,00 404 PAO INTEGRAL 0,190 0,19 9,50
1,000 UNI 1 KG 0,00 787 PEITO DE PERU DEFUMADO 2,000 990 9,90
2,440 UNI 1 KG 0.00 698 POKAN/POCAN 0,988 0,99 2,41
3,400 UNI 1 KG 0,00 250 PRESUNTO 9,000 9,00 30,60
2,000 UNI 1 UNI 0,00 828 PAO DE AIPIM/MANDIOCA 2,800 2,80 5,60
10,000 UNI 1 UNI 0,00 356 PAO DE BATATA 3,350 2,89 28,90
21,000 UNI 1 UNI 0,00 355 PAO DE LEITE 2450 2,00 42,10
10,000 UNI 1 UNI 0,00 829 PAO DE LINHAGA 3,350 2,89 28,90
4,000 UNI 1 KG 0,00 362 QUEIJO MUSSARELA FATIADO 8,300 11,50 46,00
5,000 UNI 1 UNI 0,00 352 REQUEIJAQ POTE 2.800 2,90 14,50
Total do grupo de insumo 680,01
Grupo de insumo DIVERSOS
1,000 UNI 100 UNI 1,00 186 COPO PLASTICO 50ML 1,680 0.0 0,90
1,000 UNI 1 UNI 0,00 181 PAPEL ALUMINIO 2,700 1,95 1,95
1,000 UNI 2 UNI 0,00 134 PAPEL TOALHA (COZINHA) 1,827 1,49 1,49
Total do grupo de insumo 4,34
Grupo de insumo PRODUTOS DE LIMPEZA
1,000 UNI 1 UNI 0,00 263 ALCOOL LIQUIDO 92,8 2250 1,95 1,95
2,000 UNI 1 UNI 0,00 460 PALHA DE ACO 0,214 0,25 0,50
Total do grupo de insumo 2,45
Total do grupo de custo 912,74
Total do sub-setor 912,74
Total do setor 1.621,80
Setor FAMILIA Valor dltima Custo
Qtde UnAl.  UnSet. Qtd.Dev. Insumo compra médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
Grupo de custo CAMARA FRIA
Grupo de insumo BUFFET E A LA CARTE
2,000 UNI 1 POR 0,00 260 CAMARAQ GG (PORGAO) 11,200 13,75 27,50
6,131 UNI 1 UNI 0,00 255 FRANGO INTEIRO 8,050 4,51 27,65
5,000 UNI 1 POR 0,00 487 PICANHA (PORGAQ) 4,765 6,16 30,80
Total do grupo de insumo 85,95
Total do grupo de custo 85,95
Grupo de custo
Grupo de insumo BEBIDAS
24,000 UNI 1 UNI 0,00 2 AGUA MINERAL SEM GAS 0,817 0,80 19,23
Total do grupo de insumo 19,23
Grupo de insumo DIVERSOS
4,000 UNI 1 UNI 0,00 643 DIVERSOS (A&B) 5,033 2,38 9,52
Total do grupo de insumo 9,52
Total do grupo de custo 28,75
Total do sub-setor 28,75
Total do setor 114,70
Setor FRIGOBAR Valor dltima Custo
Qtde UnAl.  UnSet. Qtd.Dev. Insumo compra médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
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POUSADA PEDRA DA ILHA » Requisi¢bes de insumos por setor Pagina: 4
Periodo: 01/06/2009 a 10/06/2009 |
Setor FRIGOBAR Valor tltima Custo
Qtde Un.Al.  UnSet.  Qtd.Dev. Insumo compra médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
Grupo de custo
Grupo de insumo BEBIDAS
36,000 UNI 1 UNI 0.00 2 AGUA MINERAL SEM GAS 0,817 0,80 28,84
12,000 UNI 1 UNI 0.00 7 FANTA LARANJA LATA 1,313 118 1417
Total do grupo de insumo 43,01
Grupo de insumo CAFE DA MANHA
27,000 UNI 1 UNI 0,00 15 ACHOCOLATADO NESCAL 200ML 1.000 0,95 25,65
2,000 UNI 1 UNI 0.00 17 CHOCOLATE SUFLAIR 31,330 32,07 64,14
1,000 UNI 1 UNI 0,00 509 CONFEITO DE CHOCOLATE 46,730 46,72 46,72
1,000 UNI 1 UNI 0,00 507 SUCO DE FRUTAS 24,030 24,03 24,03
Total do grupo de insumo 160,54
Total do grupo de custo 203,55
Total do sub-setor 203,55
Total do setor 203,55
Setor HOSPEDAGEM Valor dltima Custo
Qtde UnAl.  Un.Set. Qtd.Dev. Insumo compra médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
Grupo de custo
Grupo de insumo DIVERSOS
1,000 UNI 1 UNI 0,00 892 MANGUEIRA (MANUT) 4875 56,81 56,81
Total do grupo de insumo 56,81
Total do grupo de custo 56,81
Total do sub-setor 56,81
Total do setor 56,81
Setor MANUTENCAO Valor ultima Custo
Qtde Un.Al.  UnSet. Qtd.Dev. Insumo compra médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
Grupo de custo
Grupo de insumo DIVERSOS
1,000 UNI 1 UNI 0,00 833 CIMENTO (MANUT.) 2,500 2,50 2,50
1,000 UNI 1 UNI 0,00 734 FITA ISOLANTE(MANUT) 4,150 410 4,10
4,000 UNI 1 MT 0,00 830 LIXA (MANUT.) 6,475 647 25,90
12,000 UNI 1 UNI 0.00 722 PARAFUSO/RUELA (MANUT.) 0,517 0,09 1,04
10,000 UNI 1 UNI 0,00 806 TUBOS/CONEXAO (MANUT ) 0,700 8,50 85,01
Total do grupo de insumo 118,55
Total do grupo de custo 118,55
Total do sub-setor 118,55
Total do setor 118,55
Setor RECEPCAO Valor dltima Custo
Qtde Un.Al. ~ UnSet. Qtd.Dev. Insumo compra médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
Grupo de custo
Grupo de insumo CAFE DA MANHA
4,000 KG 1 KG 0,00 432 BALA FLOR SORTIDA 3431 345 13,80
Total do grupo de insumo 13,80
Grupo de insumo DIVERSOS
3,000 UNI 1 UNI 0,00 518 BLOCO DE RECIBO 0.640 2,00 6,00
2,000 UNI 1 UNI 0,00 497 FITA CREPE BRANCA 3,800 3,33 6,67
Total do grupo de insumo 12,67
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Setor RECEPCAO Valor tltima Custo
Qtde Un.Al.  UnSet. Qtd.Dev. Insumo compra  médio unit.  Custo total
Sub-setor NAO DEFINIDO
Grupo de custo
Total do grupo de custo 26,47
Total do sub-setor 26,47
Total do setor 26,47
Total geral de requisigdes 2.381,70
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