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O planejamento or¢amentario se faz necessario para garantir que as refei¢des
servidas sejam de qualidade e baixo custo, garantindo a permanéncia dos estudantes com
baixo poder aquisitivo na educagdo superior publica federal. Sendo assim, o presente
trabalho tem como objetivo elaborar o Planejamento Or¢amentario de um Restaurante
Universitario (RU) do Sudoeste do Parand para o ano de 2017. A analise foi realizada
com base em seus gastos mensais no ano de 2016, considerando os relatdrios internos da
empresa cessionaria, referentes ao ntimero de refei¢des servidas; relatorio de compras de
insumos descartdveis e materiais de limpeza; gastos com despesas gerais; informacdes
referentes aos custos com mao de obra e impostos. Para a realizagdo do planejamento do
ano de 2017 foi utilizado os dados referentes ao ano letivo de 2016, totalizando 185 dias,
com prego de venda das refeigdes de R$10,96. Observou-se que o faturamento bruto, sera
de R$638.529,60 ¢ o valor que sera gasto com impostos no ano de 2017 totalizara
R$27.917,65. Ja o faturamento liquido devera ser de R$613.571,15. Em rela¢do aos
custos com insumos na unidade a meta é de R$3,80, somando um montante de
R$222.414,00 no ano. Ja os custos com mao de obra serd de R$127.604,44, e o custo com
despesas gerais ira somar R$83.116,72. No ano o valor total de despesas sera de
R$433.135,16. Desta forma o resultado da empresa no ano sera de R$180.435,99, isto é,
29,41% de lucro, no ano de 2017. A importancia do planejamento orcamentario se deve
especialmente pela necessidade da empresa seguir o edital de licitagdo, com intuito de
servir refeicdes com baixo custo, e o planejamento é fundamental para manter o equilibrio
econémico financeiro da empresa. A gestdo do RU ¢é dificil, visto que no ambiente
niversitario, ha periodos de férias e recessos, além de possiveis periodos de greve, desta
forma prejudicando o funcionamento da unidade, pois esta se planeja para servir todos 0s
dias letivos.




n 02 ¢ 03 de Junho de 2017
n Auditério da UFFS, Campus Chapecd _l_’_F F S CAPES

Palavras-chave: Restaurante Universitario; Planejamento orcamentario; Analise de
Custo.

Referéncias:

ABREU, Edeli S.; SPINELLI, Ménica G. N.; PINTO, Ana Maria S. Gestao de unidades
de alimentacéo e nutri¢cdo: um modo de fazer. 4%d. Sdo Paulo: Editora Metha, 2011.
ERFURTH, Alfredo Ernesto; LUCIANO, Adriana Louzada. Apuracdo dos custos em
um Restaurante de pequeno porte no setor self-service de Londrina - PR. Revista
Symposium, Ed. 18, v. 9, n. 2, p. 46-67. Lavras, 2011.

VARELA, Mayara Carolline M.S. et al. O custo dos desperdicios: um estudo de caso
no restaurante universitario da Universidade Federal do Rio Grande do Norte. XXI|I
Congresso Brasileiro de Custos — Foz do Iguacu, PR, Brasil, 11 a 13 de novembro de
2015.

PROENCA, Rosana P. C. Aspectos organizacionais e inovagdo tecnoldgica em
processos de transferéncia de tecnologia: uma abordagem Antropotecnolégica no
setor de alimentacao coletiva. Dissertacdo de Doutorado. Florianépolis, 1996.

ROHR, Rath; MASIERO, Miguel Slomp; NETO, Francisco José Kliemann. Proposta de
um sistema de gestdo de custos para o Restaurante Univerisatio da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul. XXX Encontro Nacional de Engenharia de Produg&o.
Maturidade e desafios da Engenharia de Producdo: competitividade das empresas,
condigdes de trabalho, meio ambiente. Sdo Paulo, 2010.



