N

4 MUIT® 4 %
GESTA®

Anais da Semana. Cientifica e de Extensao
Curso de Administracdo - Campus Balneério Camboriti

ANALISE DA MARGEM DE CONTRIBUICAO COMO UMA
FERRAMENTA GERENCIAL EM UM BUFFET MODALIDADE A
QUILO: UM ESTUDO DE CASO NO D’LILIAN RESTAURANTE.

Leticia Schmitt Muller*
Luciana da Silva Imeton?

RESUMO

necessidade. Movidos pela falsa ideia de que todos precisam se alimentar e que mesmo em €poca de crise 0s
restaurantes sdo empreendimentos lucrativos, muitas pessoas resolvem investir nesse ramo apenas pelo gosto
pela cozinha, sem conhecimento de administracéo, seguranca alimentar, marketing e principalmente da gestéo
de custos, que é muito importante nesse segmento, pois enfrenta constante oscilacdo no preco dos alimentos.
Para sobreviver nesse ramo, € necessario entdo que se tenha conhecimento preciso de seus custos, lucros e
prejuizos, ou seja, é necessario que o gestor detenha ndo apenas a vontade de empreender, mas também o
conhecimento necessario para o ramo a explorar. Neste contexto, esta pesquisa tem como objetivo identificar a
margem de contribuicdo dos produtos oferecidos na buffet do empreendimento D’Lilian Restaurante, situado em
Balneario Camborit, SC e justifica-se pela importancia de conhecer seus gastos, sua lucratividade variavel e
suas perdas, para que se possa oferecer um buffet com a margem equilibrada todos os dias. Objetivando
alcancar os resultados esperados foi realizada uma pesquisa de carater exploratério e de intervencéo, de
natureza quali-quantitativa e o delineamento adotado foi o estudo de caso. Foram elaboradas 91 fichas técnicas
para apurar os custos e a margem de contribuicdo de cada prato oferecido, obteve-se como resultado a
importdncia das mesmas para o conhecimento dos custos dos alimentos para apuracdo da margem de
contribuicdo de cada prato que faz parte da composicéo do buffet servico pelo restaurante. Com o conhecimento
da margem de contribui¢ao ficou mais facil elaborar o cardapio do dia, buscando equilibrio entre os custos, preco
de venda e lucro variavel. Para estudos futuros sugere-se que as fichas técnicas abranjam o preco por quilo e o
preco livre e que também sejam aplicadas a todas as sobremesas, mesmo que sejam oferecidas como cortesia.
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‘ Comer fora de casa ja foi sinbnimo de prazer, mas atualmente, a alimentacdo fora do lar se tornou uma
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