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Resumo

A alimentacdo nos hospitais é de extrema importancia para a recuperacdo do doente. No
entanto, 0s custos na area da salide foram aumentando e 0s gestores hospitalares sdo
obrigados a recorrer a ferramentas de gestdo que levem a reducdo dos mesmos, recorrendo
ao outsourcing. Em Portugal o fornecimento de refeicdes nesta tipologia de entidades é,
com decisdo da administracdo, da responsabilidade de entidades especializadas em
Alimentacdo Coletiva, com a abertura de um concurso publico.

As entidades prestadoras de servico no fornecimento de refeicbes deverdo possuir uma
gestdo de custos para auxiliar no processo de tomada de decisdo de acordo com
especificacdes técnicas dos cadernos de encargos de fornecimento de refeicdes hospitalares.
Este trabalho tem como principal objetivo estudar a relagdo entre o custo de refeicbes
fornecidas a utentes hospitalares e a qualidade inerente, de forma a avaliar se 0 preco base
apresentado e 0s precos contratuais sdo vidveis para a entidade prestadora de servigos de
fornecimento de refeicdes. A amostra de estudo € constituida por nove cadernos de
encargos de hospitais nacionais.

No que concerne a metodologia foi realizado um estudo de caso, no qual se elaborou um
plano semanal de ementas para almoco e jantar de acordo com as capitacdes exigidas.
Posteriormente determinaram-se os diferentes custos de matérias-primas, mao-de-obra e
gastos gerais de fabrico, apurando assim um custo padrdo de refeicdo tendo por base
valores de referéncia de experiéncias anteriores, conseguindo com diferentes simulacGes
avaliar o custo/qualidade das refei¢bes servidas.

Os resultados obtidos ao longo da investigacdo permitiram concluir que, embora alguns
dos custos ndo sejam possiveis de quantificar, para que a entidade subcontratada aumente
os seus lucros e reduza custos, sera possivel fornecer refeicdes hospitalares perante um
mundo competitivo, ou seja, respeitando somente o preco contratual e reduzindo a
qualidade dos géneros alimenticios existiraA um impacto financeiro geral positivo, no
entanto associa-se assim uma possivel insatisfacdo por parte dos utentes em relacdo as

refei¢bes servidas.

Palavras-chave: Contabilidade de Custos; Custo-padréo; Fornecimento de refeicdes;

RefeicGes Hospitalares.



Resumen

La alimentacién en los hospitales es de suma importancia para la recuperacion del paciente.
Sin embargo, los costes en el sector de la salud han ido aumentando y los gestores
hospitalarios se ven obligados a recurrir a herramientas de gestion que permitan la
reduccion de los mismos, recurriendo al outsourcing. En Portugal, el suministro de comidas
en este tipo de entidades lo realizan empresas especializadas en Alimentacion Colectiva
mediante concurso publico, cuya eleccidn corre a cargo de la administracion del hospital.
Los proveedores de servicio que suministran comidas deben presentar la gestion de los
costes para ayudar en el proceso de toma de decisiones, segun las especificaciones técnicas
de los pliegos de condiciones del suministro de comidas hospitalarias.

El principal objetivo de este trabajo es analizar la relacion entre el coste de las comidas
suministradas a los usuarios de los hospitales y la calidad inherente, para que, de esta
forma, sea posible evaluar si el precio base presentado y los precios contractuales son
viables para la entidad prestadora de servicio que suministra comidas. Este estudio esta
basado en una muestra constituida por nueve pliegos de condiciones de hospitales
nacionales.

Respecto a la metodologia, se ha efectuado un estudio de caso, en el que se ha elaborado un
menu semanal para la comida y la cena basado en las capitulaciones establecidas.
Posteriormente, se han determinado los diferentes costes de las materias primas, mano de
obra y los gastos generales de elaboracion, estableciendo de esta forma, un coste estandar
de comida basado en los valores de referencia de experiencias anteriores, evaluando con
diferentes simulaciones el coste/calidad de las comidas servidas.

Los resultados obtenidos a lo largo de la investigacion han permitido llegar a la
conclusion de que, aunque sea imposible cuantificar algunos de los costes, para que la
entidad subcontratada aumente los beneficios y reduzca los costes, no sera posible sin
suministrar comidas hospitalarias ante un mundo competitivo, o sea, respetando solamente
el precio contractual y reduciendo la calidad de los productos alimenticios existira un
impacto financiero general positivo, sin embargo, provocara una posible insatisfaccion por

parte de los usuarios relativamente a las comidas servidas.

Palabras clave: Contabilidad de Costes; Coste estandar; Suministro de comidas; Comidas

hospitalarias.



Abstract

High quality hospital food is of extreme importance to a patient’s recovery. Still, the cost of
health care has risen so much that hospital boards have been compelled to resort to
outsourcing many of their management tools, including catering for patients. In Portugal,
hospitals procure this service by public tender from companies specialized in large-scale
group catering.

Catering companies are expected to have a cost management system to assist them with the
decision-making process when meeting the technical specifications for hospital food.

The main purpose of this paper is to study the relationship between the cost of meals
supplied to patients and the quality of the food, in order to determine whether the base price
presented and the price the services are contracted for are financially viable for caterers.
For this study, we examined the catering specifications from nine Portuguese hospitals.

The method applied was a case study consisting of weekly lunch and dinner menus
provided at the stipulated cost. We later calculated the actual cost of the raw materials, of
the labour and the general preparation expenses. This enabled us to determine a standard
cost per meal based on reference values for previous experiences. Several simulations were
used to determine the cost/quality ratio of the food served.

The results obtained during the study enabled us to conclude that there are some costs that
cannot be quantified, by which a caterer might increase his profits and cut down on costs.
However, such is the competition that only by reducing the quality of the food whilst still
respecting the contracted price, can a caterer ensure that he makes a profit, although this

would be accompanied by the patients’ discontent with their meals.

Key words: cost accounting; standard cost; hospital catering; quality patient food.
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Introducéo

Os custos na area da salde sdo debatidos mundialmente e em tempo de crise
financeira, é necessario uma maior preocupacao para a gestdo de custos. Foi com a
revolugdo industrial que surgiu a contabilidade de custos, tendo como objetivo
primordial o calculo do custo de produto fabricado (Lippel, 2002).

Assim sendo, a gestdo de custos torna-se essencial, uma vez que HANSEN &
MOWEN descrevem que a gestédo de custos identifica, quantifica e classifica custos
fornecendo informacBes Uteis aos gestores de forma a auxiliar na tomada de
decisdes (adap. Hassen e Mowen, 2011) ” Para uma maior reduc¢do de custos os
gestores recorrem a ferramentas de gestdo, que entre as diversas se verifica a
confianca a terceiros o controlo operacional de vérias tarefas, de forma a minimizar
0s custos, ou seja, o outsourcing (Oliveira, 2003). As entidades com o decorrer do
tempo necessitam de aumentar os seus ganhos e reduzir os custos, como tal urge a
subcontratacdo, ou seja, atribuir a uma entidade externa todo o processo de gestéo,
planeamento, producdo/ realizacdo do produto ou servi¢co (Rothery & Robertson,
1995).

O sector hospitalar, que revela despesas muito altas de acordo com o relatério de
contas de 2010 da Administracdo Central do Sistema de Saude (ACSS, 2010), é
comum a prestacdo de servicos, nomeadamente no que respeita ao fornecimento de
refeicdes, que, segundo OLIVEIRA (Oliveira,2013) “ ...o outsourcing das

atividades hoteleiras permitiu reduzir os custos.”

O modelo vigente em Portugal é a adjudicacdo do servico de alimentacdo dos
hospitais a empresas especializadas, procedendo-se a um concurso publico,
regendo-se 0 acordo entre as duas organizacdes por um caderno de encargos, onde é
especificado o custo da refeicdo, bem como 0s seus componentes e até as capitacdes

de cada género alimenticio (Carvalho et al., 2007). Todas as organiza¢fes
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hospitalares possuem as suas dietas basicas ou manual de dietas, que visam um
padrdo dietético adequado, sendo todas com fundamento terapéutico. No entanto, a
refeicdo nem sempre é considerada um complemento da terapéutica, sendo visado
na maioria das vezes como um “extra” do periodo de hospitalizagdo (Nyberg et al,
2015). O Nutricionista, durante a realizacdo do plano de ementas, ter em conta o
preco base apresentado no caderno de encargos, bem como planear refeicGes
aceitaveis para a populacdo hospitalizada em geral, ndo descuidando a qualidade
dos géneros alimenticios. O bindmio preco/qualidade nutricional dos produtos
consiste num desafio/entrave constante para os profissionais que elaboram os planos
de ementas. Perante esta problematica de elevada importancia pretende-se com a
realizagdo deste trabalho “A analise de custos e da Qualidade Nutricional no
fornecimento de refeicdes hospitalares™ avaliar o custo e a qualidade de refeicGes
fornecidas a nivel hospitalar de acordo com as clausulas apresentadas no caderno de
encargos, bem como avaliar a rentabilizacdo financeira para a empresa prestadora
de servicos no fornecimento de refeicdes, que com o desenrolar do estudo se

pretendera responder as seguintes questoes:

Questdo n°.1: Sera praticavel o custo de uma refeicdo para um utente indicado no

caderno de encargos?

Questdo n°.2: O custo apresentado no caderno de encargos serd suficiente para

garantir a qualidade nutricional da refeicao?

Questdon®.3: Qual o impacto financeiro numa Organizacdo de Alimentacao
coletiva contabilizando somente o custo indicado num caderno de encargos de

fornecimento de refeices hospitalares?

Perante 0 objetivo e as questdes propostas para este trabalho de investigacdo optou-se

pela metodologia de estudo de caso. No que respeita a estrutura da dissertacdo, este

encontra-se dividida em trés partes, sendo a primeira parte uma revisdo da literatura da

contabilidade analitica e de custos, a segunda parte referente a Nutricdo e Alimentacao

institucional e a Gltima parte referente ao estudo de caso, discussdo e andlise de
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resultados, bem como as conclusdes finais, limitag6es do estudo e sugestdes de estudos

futuros.
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Parte 1 — Contabilidade e Contabilidade de Custos

1.1Enquadramento Contabilistico

A contabilidade, assim como outras 4reas de estudo possui uma histéria muito longa. E
considerada uma disciplina muito antiga, tanto como a da vida humana, uma vez que 0s
primeiros documentos escritos possuem mais de cinco mil anos.

Antes de uma breve descricdo da histéria da Contabilidade, serd importante definir A
disciplina, que, segundo o Professor Hernani Carqueja (Carqueja, 1968), é considerada um
método de informacéo, que permite exprimir, medir e analisar fatos patrimoniais, ou seja,
resume todos os atos da entidade, desde comprar, vender, receber e pagar. Para Lochard
(Lochard, 1990), a contabilidade € descrita como um sistema de tratamento da informacéo
relativa aos fluxos de bens e servicos, onde as entradas e saidas se referenciam a
contabilidade geral ou financeira e a todos os fluxos internos de uma entidade,
correspondente a Contabilidade Analitica.

Dentro deste sistema, é possivel diferenciar dois ramos, com técnicas e pressupostos
diferentes, que dependerd somente dos seus usuarios finais. A Contabilidade geral ou
financeira direciona-se para o exterior da entidade, nomeadamente para acionistas e
gestores, bangueiros, administracdo puablica, organismos sociais, entre muitos outros que
desejam saber quer a posicdo do negocio, quer o desempenho (lucro, resultados), ou seja, 0
resultado global e a situacdo contabilistica da entidade. Por outro lado, a parte interna deste
sistema, a Contabilidade Analitica ou Contabilidade de apoio a Gestdo, revela dados
financeiros e ndo financeiros para auxiliar na tomada de decisdo, coordenacdo e orientacao

tendo por base os objetivos da entidade. (Margerin &Ausset, 1990), ou seja, a
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Contabilidade analitica, segundo Nabais &Nabais ( Nabais & Nabais, 2010),fornece uma
gama de informagdes especificas sobre a atividade da empresa, visando:
e “Conhecer os custos, proveitos e resultados dos produtos por departamentos e
funcoes;
e Explicar os resultados dos produtos, por sector e por funcoes;
e Determinar a rendibilidade dos departamentos e produtos;
e Avaliar certos elementos do Balanco;
e Fixar responsabilidades aos diferentes agentes de cada uma das sec¢bes da empresa;
e Estabelecer previstes
e Calcular desvios:
o Em matérias-primas;
o Em méo-de-obra;

o Na atividade.”

1.2 Evolugdo da Contabilidade

A historia da Contabilidade é, por diversos autores, dividida em varias fases, como por
exemplo, Frederico Melis, que divide em quatro periodos, na sua obra «Storia della
Regioneria» (Guimaraes, 2005), sendo estes:

1°. A contabilidade do mundo antigo;

2°. A Contabilidade nas origens do Capitalismo e aparecimento das partidas dobradas;

3°. Periodo da Literatura Contabilistica;

4°, A contabilidade cientifica.
O primeiro periodo acima referido, iniciou-se com as primeiras civilizagdes, sendo
mencionados 0s Sumérios, Acadios e Babilonicos, civilizacdo egipcia, antiga Grécia e
Roma. O segundo periodo, remete-nos para a Era Medieval, que com as cruzadas do
Cristianismo houve um reforco da atividade econdmica, passando neste periodo para a
partida dobrada ou diagrafia. O periodo da Literatura Contabilistica inicia-se em 1445,
sendo Fabio Besta, que entre 1909-1910 (altura em que sua obra “La Regioneria” foi
publicada), considera a Contabilidade como ciéncia, justificando assim o quarto e ultimo
periodo (Carqueja, 1966).
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Posto isto, no que respeita ao surgimento da Contabilidade, sdo despertadas algumas
davidas, uma vez que Luca Pacioli € considerado o primeiro autor com uma obra impressa
sobre Contabilidade, intitulada de «Tratactus Particularis de Computis et Scripturis», na
sua obra Summa de Arithmetica, Geometri, Proportioni et Proportionalita, impressa a 10
de Novembro de 1494.A duvida da origem reflete-se numa obra intitulada de Della
Mercatura e del Mercante perfetto, de Benedetto Cotrugli, que foi escrita por volta de
1458, sendo mantida em manuscrito e somente publicada em 1573, porém na maioria dos
autores sobre histéria da Contabilidade, Luca Pacioli € considerado o de autoria primaria
(Monteiro & Ferreira, 2004).

Pode-se verificar que € em Italia, mais propriamente Veneza que comeca o desenrolar de
uma nova histéria da Contabilidade, com o surgimento das partidas dobradas, que inovou
até aos dias de hoje a Contabilidade. Segundo César Martins, (Martins, 2001), “A
Renascenca constituiu um marco importantissimo na historia da Europa Ocidental e ficou
associada aos progressos econdémicos, sociais, e culturais, sobretudo em Italia e Republicas
Venezianas.” O autor refere que com a evolugéo e abundancia do comércio, no que respeita
a nivel monetario, eram necessarios métodos que nao induzissem em erro 0s comerciantes e
que lhes facilitasse o controlo, surgindo assim as partidas dobradas, que como o nome
indica o registo era dobrado, ou seja, realizado em duas contas. Esta técnica, segundo se
supde. E em 1761 que déa entrada em Portugal, por Erario Régio, o método da partida
dobrada para ser utilizada na contabilidade Publica (Rodrigues, 2000).

No inicio da década de setenta, € aprovado o Decreto —Lei 49 381, de 15 de Novembro de
1969, para que 0s bancos e seguros utilizassem o quadro de contas. E em 1973, urge um
“Anteprojeto de Plano Geral de Contabilidade”, sendo aprovado pelo decreto-lei n.°47/77
de 7 de Fevereiro.

Em 25 de julho de 1978, foi adotado pelo Conselho das Comunidades Europeias a diretiva
78/660/CEE, relativa as contas anuais de algumas entidades economicas (Borges & Ferrao,
1990).

E em 2010 que surge o Sistema de Normalizagdo Contabilistica (SNC), substituindo o
Plano Oficial de Contabilidade (POC), com a aprovacdo do Decreto-Lei n.° 158/2009 de 13
de Julho.
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Contabilidade de Custos

Entende-se por custo, uma acumulacdo de encargos, que pode ser relativa a um produto, a
um departamento da entidade, a um servico ou até mesmo a um grupo de bens e servicos
(Lochard, 1990). Estes serviram como guia durante muitas décadas, principalmente nas de
cinquenta e sessenta, uma vez que sem eles ndo era possivel avaliar uma negociacdo. Nas
décadas de sessenta e setenta, a gestdo dos mesmos ndo sé seguia a vertente tradicional,
como também analisava desvios, onde os custos dos produtos estavam representados por
gastos gerais, de forma a avaliar e analisar a rentabilidade da producdo e por cliente
(Northrup, 2006).

A Contabilidade de custos, segundo a National Association of Accountants (NAA), consiste
“ num conjunto sistematico de procedimentos para a contabilizagdo e relatorio do custo de
bens e servigo, agregadamente em detalhe. Inclui métodos para reconhecimento,
classificagdo, alocacédo, agregacdo e relacionamento destes custos e sua comparacdo com
custos-padréo.” (Cashin & Polimeni, 1982).
Esta, se bem constituida e utilizada pode fornecer diferentes informac6es a uma entidade,
ndo se referindo somente a avaliacdo de stocks, mas também na avaliacdo de desempenho
de gestores, na taxa de retorno dos investimentos realizados, tomada de decisGes relativas a
producdo ou alteracBes que ela implique, entre outros (Beuren, 1993).
Para Soldevila & Tempra (Soldevila & Tempra, 2000), a Contabilidade de Custos é
caracterizada pelos seguintes objetivos:

e Calcular os custos dos produtos e dos diferentes departamentos da entidade;

e Obter o custo de cada etapa do processo produtivo que acrescente valor ao produto

Ou Servico;

e Avaliar inventarios;

e Analisar e avaliar a geracdo de lucro;

e Controlar e minimizar custos;

e Adjuvar na tomada de decisGes estratégicas.
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Com isto, é do dever da Contabilidade de custos a manutencdo e crescimento da entidade,

contribuindo direta ou indiretamente.

A classificacdo e apuramento de custos pode ser realizada segundo:

Elementos do produto: estando incluido os materiais, a mao-de-obra e os gastos
gerais de fabrico;

Relagbes com a producdo- os custos podem ser classificados tendo em conta a
producdo e subdividem-se em duas categorias: Custo primario, que diz respeito aos
materiais e mdo-de-obra diretamente utilizada na producéo, e o custo de conversao,
que diz respeito aos gastos gerais de fabrico e a méo-de-obra utilizada para
converter a matéria-prima em produto final.

Relagbes com o Volume- os custos podem variar consoante uma alteracdo no
volume de producgéo, e podemos identificar custos variaveis, que o custo total tem
tendéncia em alterar diretamente as alteracdes no volume de producdo, mantendo-se
0 custo unitario constante. O custo fixo, ndo sofre alteragdes com alteracdes de
volume, mantém-se constante durante um periodo, e por sua vez 0 custo unitario
varia de acordo com a producéo, como exemplo deste temos a renda das instalacdes.
Os semi-varidveis, que ndo sdo totalmente fixos nem varidveis, no entanto para
calculo de custos devem ser divididos em fixos e variaveis.

Departamento- os custos encontram-se segundo 0s seus departamentos, isto ajuda
no célculo dos Gastos gerais de fabrico.

Areas funcionais: os custos s&o apresentados divididos por areas funcionais, tendo
por exemplo a producdo, onde inclui méo-de-obra, matérias e gastos gerais de
fabrico, o marketing, tera o custo de vender um produto ou servico, ndo esquecendo
a area administrativa e financeira.

Periodicidade de pagamento- os custos podem ser classificados segundo o periodo
em que se vai efetuar pagamento, possuindo duas categorias, o custo do produto,
gue menciona os custos diretamente identificaveis com o produto (MO, GGF e MP),
estes custos ndo fornecem qualquer beneficio a entidade até que o produto seja
vendido. O custo do periodo, ndo esta relacionado com o produto, mas sim com o

periodo em questao.
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e Consideracfes econdmicas (custo de oportunidade) - o custo pode ser calculado
segundo a medicdo do valor dos beneficios que a entidade teria ao aptar por um
decorrer diferente do que escolheu, ou seja, se desejo planear, devo analisar o custo
de oportunidade de diferentes acdes, avaliar qual delas trard mais beneficios para a
entidade (Neuner, 1967).

1.3 Sistemas de Custeio

A Contabilidade analitica permite que uma entidade meca e atribua custos para um
determinado produto, cliente, departamento, atividade ou até processos, sendo assim,
designado um objeto de custo, ou seja, se necessitar de obter o custo de cozer uma
determinada quantidade de arroz, o objeto de custo sera o arroz. Podem existir fatores que
modificam o custo de um determinado objeto que se denomina de indutor de custo
(Blocher, et al.,2006).
Torna-se essencial determinar qual o propdsito de medir ou calcular o custo de um objeto
de custo, uma vez que existem custos diferentes para propdésitos diferentes (Hassen &
Mowen, 2011). Para tal, deve-se ter em consideracdo a classificacdo de calculo de custos
segundo a sua relagdo com o produto:
e Os custos que se imputam no produto, tendo:
o Custos Variaveis e Fixos;
o Custos Diretos e indiretos.
e Os custos que se realizam segundo previsdes ou dados reais, tendo:
o Custos historicos;
o Custos padrdo (Amat & Saldevilla, 2000).

Para Caiado (Caiado, 2003),0s custos podem ser classificados segundo/como:
e A sua Natureza (SNC);
e Por centros de responsabilidade de uma entidade;
e Por atividades (ABC);
e Diretos e indiretos;

e Fixos ou variaveis;
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e Custos reais ou basicos.
A classificagdo segundo a sua Natureza, relaciona-se com o SNC, onde o0s custos estéo
agrupados em classes de contas segundo a sua natureza. A classificacdo por centros de
responsabilidade, remete-nos para a medicdo de custos de um determinado departamento,
informando posteriormente o seu responsavel, por sua vez, a classificacdo por atividade, é o
apuramento de um custo focado numa atividade interna da entidade. O custeio direto e
indireto relacionam-se diretamente com o produto, uma vez que a M&o-de-obra direta
(MOD) e a Matéria-prima (MP), sdo os elementos para o custeio direto, no entanto, por
outro lado, os Gastos Gerais de Fabrico (GGF), sdo tidos em conta no custeio indireto. O
calculo de um custo real € muito arduo, uma vez que este deve ser muito semelhante ao
custo real, por outro lado, o custo basico, como por exemplo o custo padrdo, é um custo
determinado a partir de previsdes ou de dados reais. O custo fixo, € um custo que se
mantem consoante o volume de producgéo, enquanto o custo variavel, sofre com alteracdes

de producéo, sendo um aumento ou diminuigédo (Caiado, 2003).

1.3.1 Calculo do Custo de um Produto

Para o custeio de um produto, é necessario determinar o custo dos seguintes elementos:
e Materiais/Matéria-Prima;
e Maéo-de-obra;

e Gastos Gerais de Fabrico.

Mao-de obra e o seu Calculo

A Mao-de-obra é um elemento essencial para todo o processo produtivo de uma entidade,
no entanto, e considerando que consiste no esforco fisico e intelectual necessario
consumido para a fabricacdo de um produto, é afetado por elementos externos, que
condiciona o controlo por parte da entidade e ao mesmo tempo a decisdo dos colaboradores
(Mallo & Jiménez, 1997).

Para calcular o custo da mao-de-obra, efetua-se a medicdo do tempo de trabalho de cada
trabalhador por produto, medido em horas-homem (Hh), obtendo o custo de horéario. E
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necessario considerar as remuneracGes efetuadas aos colaboradores, sabendo que recebem
uma remuneragdo mensal, com subsidio de férias e Natal, estas remuneracfes sdo fixas, no
entanto entidades deverdo ter em conta outros subsidios, horas extraordinarias, prémios de
produtividade e comissbes, que ja sdo consideradas remuneracGes variaveis. Com as
remuneracoes, a entidade possui encargos patronais para com a Seguranca Social e realizar
descontos sobre a remuneracdo para a mesma referida, IRS e imposto de selo. O custo do
horario por produto, inclui a remuneracdo mensal e todas as fixas do trabalhador, bem
como 0s encargos patronais. Ao realizar uma divisdo deste custo global com o nimero de
horas de trabalho, obtém-se o custo de horario. Que podemos ver na seguinte equacgdo
(Pereira & Franco, 1994):

Custo de horario= custo global (ordenado+encargos sociais)
n° de horas de trabalho (1.1)

Material/Matérias-primas (controlo e calculo de custo)

Para a implementacdo da contabilidade de custos numa entidade, devera existir um controlo
dos materiais desde que sdo adquiridos ao fornecedor até serem colocados a venda. A
compra deve estar centralizada, caso isto ndo aconteca e ndo haja um departamento, uma
pessoa, ou especialistas responsaveis por esta acdo, a entidade corre o risco de existir um
stock muito grande e um aumento das necessidades do departamento. A compra de Material
pode ser dividida em 7 processos, que estdo abaixo indicados:
1. Requisicdo
Preparacdo e realizacdo da compra

Rececdo de material

Faturacéo

2

3

4. Inspecdo e teste do material

5

6. Preparacdo e aprovacao de vales de pagamento
7

Registo no departamento de contabilidade e pagamento a fornecedores.
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Inicialmente existe uma requisicdo ao departamento ou ao responsavel, com o
preenchimento de um documento interno mencionando as especificagcdes do material e a
quantidade necessaria. ApOs a aprovacdo da requisicdo ha a realizacdo da compra ao
fornecedor em questdo. O material é rececionado e armazenado, enquanto se encontra em
armazenamento, devera existir um departamento responsavel ou uma inspecdo na recegdo
aos produtos adquiridos. Posteriormente segue-se a faturacdo da compra, para se proceder a
uma ordem de pagamento ao fornecedor em questdo e registar a nivel contabilisticos da
entidade (Blocher &Weltmer, 1985).

Abaixo sdo identificados trés métodos de célculo do custo de materiais utilizados na
producdo, sendo estes:

e Meétodo First in- First out (FIFO);
O método FIFO, tem por base a atribuicdo do custo dos materiais segundo o valor da ultima
aquisicao, ou seja, supde que 0s materiais saem do mais antigo para 0 mais recente e com o
preco mais recente. As vantagens para esta metodologia séo:
- 0s materiais utilizados na producdo saem dos diferentes registos de custos por uma ordem
sistematica e ldgica;
- 0 valor do custo dos materiais consumidos podem ser facilmente identificaveis com as
unidades fisicas (uma vez que saem por ordem). Por outro lado, é de notar que existird uma
avaliacdo mais alta ou mais baixa consoante a variacdo de precos altos e baixos, ou seja, 0
custo de compra de um determinado material é diferente do custo do material em stock e do
custo unitario de producdo. Se comprar a matéria-prima e posteriormente o custo de compra
baixe, significa que ao sair por ordem de entrada, teremos sempre que considerar dois
custos, caso haja em stock material mais antigo, o custo da compra anterior € o custo da
compra atual, o que ird acontecer serd que o preco de compra é baixo, leva a um aumento
do material distribuido para producédo e a uma diminuicao do custo unitario do stock e vice-

VErsa caso a preco aumente.

e Meétodo Last-in, Last out (LIFO);
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O método LIFO, considera-se que foi criado para colmatar algumas desvantagens do
método anteriormente referido, consistindo em, como o proprio nome indica o ultimo a
entrar € o primeiro a sair, onde o custo unitario da ultima remessa de material serd o que
prevalece (0o mais recente). Caso o material adquirido seja utilizado na totalidade, ndo
haverad super ou subavaliagdo do custo, enquanto no FIFO havia uma proporcionalidade
entre 0s custos de compra, distribuicdo e de stock, no LIFO isso ndo se verifica, pois 0 ndo
ha uma proporcionalidade uma vez que se tem em conta sempre o ultimo custo de

aquisicéo.

e Método do custo medio, e;
No custo médio, o material que € adquirido, soma-se a0 material existente e o custo de
compra, soma-se também de acordo com as unidades adquiridas, dividindo posteriormente
0 preco total pelo total de unidades, ou seja, segundo o exemplo:
o Comprando 200 unidades a 0,05 € e 100 unidades a 0,10 €

O custo medio sera calculado da seguinte forma:

200x0,05=10€  100x0,10= 10€, logo total de custo de materiais > 20€

Custo médio unitario =20€/300= 0,067
Este método € muitas vezes utilizado, uma vez que minimiza os efeitos dos precos das
matérias-primas, possibilitando estimar custos de producdo mais estaveis, sendo ainda

considerada uma metodologia de calculo de custo real.

Gastos Gerais de Fabrico (GGF) - identificacdo e o seu calculo

Os GGF sdo todos os gastos de producdo ndo englobando a méo-de-obra direta, nem o0s
materiais diretamente utilizados para producéo, neles contem os custos das atividades e

instalagOes que suportam a producao.
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O objetivo de calcular o custo dos GGF consiste em determinar quais as partes que se
mantém constantes durante um determinado periodo de tempo e as que variam com
alteracdes do volume de producdo ou outras causas (Boer, 1997), (Caiado, 1992).
Os gastos de administragdo ndo sé@o considerados nos GGF, estes incluem marketing,
vendas e distribuicdo. Existem entidades que agrupam gastos de administracdo e outros,
como por exemplo o departamento de desenvolvimento de novos produto e pesquisa, de
forma a avaliar a variabilidade dos GGF e de outros custos (determinagdes especiais) que
ndo sdo possiveis de determinar ao realizar inventarios. Estes custos podem ser agrupados
da seguinte forma:

e Marketing, Vendas e custos de distribuicéo;

e Despesas gerais e administrativas;

e Depreciacdo na substituicdo de custos base;

e Outras determinacgdes de custos correntes (Davidson & Weill, 1978).

Durante a Producéo, o primeiro custo que pode ser obtido, é o custo primo (CPr), obtido
pelo somatdrio do custo das matérias-primas consumidas juntamente com o custo da MOD,
ou seja:

CPr= MOD+MP (1.2)
Posteriormente, Pode ser efetuado o célculo para o custo de transformacgéo (CT), sendo o

resultado da soma dos GGF e da MOD, entdo vem:

CT= GGF+ MOD (1.3)

No final da producdo, a entidade obtém o custo industrial (Cl), sendo dado pela soma dos
trés elementos de producdo:
Cl= MP+MOD+GGF (1.4)

Por fim, o custo total (CT), serd a soma do ClI com o0s custos administrativos e financeiros
(CAF) e com os custos de distribuicdo (CD).
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CT= CI+CAF+ CD (1.5)

(Santos, 1998)

1.3.2 Custo padréao (CP)

Uma entidade, de forma a avaliar quais os custos de um determinado produto, devera
estimar custos, podendo esta estimacao ser realizada através de dados reais existentes ou até
mesmo de previsdes (Matz, et al., 1987), (Dudick, 1997).
O custo padrdo, é um sistema de custeio pré-estabelecido, estes sdo utilizados para
fornecerem uma informacéo eficiente e possuem a vantagem de poderem ser utilizados em
qualquer sistema de custeio, normalmente sdo utilizados com a finalidade de controlo
(Rocha,2006) (Feliu & Ortega, 2001).
Uma entidade ao utilizar o custeio-padrdo, espera que estes sejam 0S custos que se
alcancardo durante a producdo, em condi¢fes normais, para além disto, este foca-se na
unidade de produto, ou seja, acaba por ter a mesma finalidade que um orgcamento (Polimeni,
etal., 1991).
Para realizar um sistema de custeio- padréo, é necessario realizar as seguintes etapas:
1- Definir todas as matérias-primas e subsidiarias e produtos intermédios que entram
no produto;
2- Medir as quantidades de todas as matérias-primas e subsidiarias e produtos
intermédios, de forma a este serem incutidos no custo do produto;
3- Identificar os custos de todas as matérias-primas e subsidiarias e produtos
intermédios, de forma a este serem incutidos no custo do produto;
4- Determinar a Mdo-de-obra direta necessaria;
5- Determinar os gastos gerais de fabrico e outros gastos, que se revelem importantes
durante o processo de producdo (Mendes, 1996).
A definicdo deste sistema de custeio tem por base experiéncias anteriores ou de anos
transatos, ou seja, baseia-se na na leitura de quantidades reais, podendo existir desvios
(Esteves, 2013).
Em suma, o Sistema de custeio serve como apoio a todas as entidades de forma a avaliarem

se a producgdo de um determinado produto poderé ou ndo ser benéfica e se encontra dentro
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das possibilidades da mesma, tendo sempre em conta 0s objetivos da entidade, nunca

descuidando do que muitas das vezes é exigido pelo cliente final e ndo descuidando a

qualidade.

O Custo padréo, assim como outro sistema de custeio possui as suas vantagens e limitagdes,

sendo as mais relevantes apresentadas na tabela seguinte (Caiado, 2009):

Tabela 1 - Vantagens e Limitagdes do Sistema de Custeio Padrao

Vantagens

LimitacOes

Permitem efetuar estimativas realistas dos gastos na
fase de planeamento;

Permitem avaliar o desempenho da entidade, uma
vez que ao existirem desvio do gasto padréo
calculado devem-se avaliar para que se verifiquem
acoes corretivas e oportunidades de melhoria;
Auxiliam na tomada de decis@o dos gestores, uma
vez que a sua elaboracéo tem por base factos de
experiencias anteriores.

Permitem, se apresentados aos colaboradores, a
consciencializacdo de que todo o processo produtivo,
incluindo mao-de-obra, tem importancia e um gasto

associado.

Muitos padrdes sdo realizados em
estimativas e ndo em dados reais, 0 que
pode induzir a desvios significativos;
Este sistema de custeio deve ser revisto

frequentemente;

Fonte: (Caiado, 2009)
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Parte 2 — Nutricdo e Alimentacao em contexto Institucional

2.1 - Enquadramento

A alimentacdo é um bem essencial a sobrevivéncia do ser humano, possuindo um papel
extremamente importante no tratamento de diversas doengas.

Aquando o surgimento de uma enfermidade, o Hospital € uma entidade capaz de nos prestar
um servigo adequado que com um bom desempenho, tem como primordial objetivo o foco
na cura e tratamento do doente (Casagrande, et al., 2013). No entanto, para que este
objetivo seja atingido com sucesso, é necessario existir a interligacdo de diferentes servicos
e areas, sendo uma delas o Servico de Nutricéo e alimentacdo (SNA) de cada Hospital.

O Nutricionista, segundo a Associacdo Portuguesa de Nutricionistas, é considerado um
profissional de saide com formacao cientifica para adequar a alimentacéo e nutricdo, bem
como a qualidade e seguranca alimentar, de acordo com o estado nutricional de cada utente
de forma a alcancar o tratamento, a cura e o bem-estar do mesmo (APN, 2015),
desempenha um papel importante no SNA. As suas fungfes em ambiente hospitalar passam
por realizar uma avaliacdo nutricional ao utente, tendo em conta a sua historia clinica,
familiar e genética, entre outros, levando a um diagnostico nutricional, documento onde se
indica todas as necessidades ou problemas do utente para que toda a equipa multidisciplinar
possa consultar (Mahan, 2010). A desnutricdo, € um problema comum em doentes
hospitalizados, sendo um dos maiores problemas no diagndstico nutricional, estando
presente entre a 20 a 60% (Goeminne, et al., 2012), afetando de forma oposta a evolugédo
clinica do utente. Caso esta ndo seja identificada e tratada, a permanéncia do utente
aumenta diretamente proporcional, bem como os custos a nivel hospitalar.

O SNA hospitalar ou de unidades locais de Saude de determinada regido desenvolve
atividades de nutricdo clinica, comunitaria, gestdo e alimentacdo da instituicdo, bem como
formacdo (Carvalho, et al., 2007).

No que respeita a confecdo e fornecimento de refeicdes em hospitais, 0s principais
objetivos serdo fornecer refeicGes que intervenham na terapéutica do doente e/ou promocao
de saude através de refeicdes saudaveis e equilibradas, ou seja, pretende-se que 0s utentes

tenham uma alimentacdo saudavel, melhorem o seu estado de salde, bem como as suas
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capacidades fisicas e emocionais, ndo descuidando as prdprias origens e crengas socias,
culturais e religiosas (Pinto & Avila, 2015).

2.2 Unidades de Alimentacio e Nutri¢ao (UAN’s)

Alimentacdo Coletiva ndo se resume a uma alimentacdo individual, mas como o proprio
nome indica a um servico de refeicdes coletivo, ou seja, diz respeito a todo o envolvente
relacionada com preparacdo e servir refeiches a pessoas que estejam a trabalhar ou a residir
em instituicdes publicas e/ou privadas, como por exemplo empresas, lares de idosos,
hospitais, instituicdes de ensino. (FERCO). A nivel hospitalar existe a concessdo das
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo para preparacdo e confecdo de refeicdes, que nos
altimos tempos, focam-se essencialmente na recuperacdo do doente, uma vez que se
esforcam para aumentar a satisfagdo dos utentes, controlando os custos (Theurer,
2011),(Barroso, 2014), (Suchini, et al., 2010).

As UAN hospitalares, sdo concedidas a empresas como acima referido, existindo um
contrato que abrange servicos desde a gestdo alimentar, preparacéo e servir refeicdes para
utentes e colaboradores das entidades. Esta concessdo tem por base contrato especifico,
celebrados posteriormente a um procedimento concursal, onde nele sdo mencionados
diferentes aspetos, tal como: o custo da refeicdo, a Qualidade e Seguranca alimentar,
especificacdes de cada dieta utilizada no Hospital, horarios de servir refeicao, entre muitos
outros (FERCO).

Nos ultimos anos verificou-se um aumento, a nivel europeu, na contratacdo de empresas de

alimentacdo coletiva, o que se pode verificar no grafico seguinte:
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Figura 1- Taxa de Penetracdo das Empresas de Restauracao Coletiva

Taxa de Penetragdo das Empresas de
Restauragdo Colectiva

EUROPA (media)
Grecia
Dinamarca
Autria
Suecia
Alemania
Finlandia
Belgica
Francia
Espana
Noruega
Reino Unido
Portugal

Luxemburgo
Itaba
Ifanda

0% 10% 2% 30% 40% 50% 60%

Fonte: (FERCO & EFFAT, 2006)

As concecOes sdo determinadas com a abertura de um concurso publico, com a divulgacéo
de um contrato com clausulas especificas, nomeadamente o preco de refeicdo diaria ou o
valor total de contratacdo, devendo ser apresentada uma proposta economicamente
vantajosa até a data limite. Apos o fecho de apresentacdo de propostas, cabe a entidade
concessora, avaliar a proposta mais vantajosa de todas apresentadas, sendo na maioria dos
procedimentos concursais selecionada a que demonstra um preco menor de refeicao.

No valor monetério descrito nos contratos, ja se encontram associados todos 0s custos,
incluindo a mao-de-obra dos colaboradores e até a higiene, seguranca e qualidade dos
alimentos, para a confecdo de uma determinada refeicdo. Segue-se a ordem de processos
inerente a uma UAN hospitalar de responsabilidade de uma entidade de Alimentacao
coletiva externa:

1. Defini¢do do plano de ementas

2. Compra dos géeneros alimenticios

3. Rececdo e armazenamento da encomenda
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4. Preparacdo e confecédo das refeigoes;
5. Distribuicéo das Refeigdes.

O Nutricionista possui um papel fulcral nas unidades produtoras de refeigdes, uma vez que
desempenha funcbes de gestdo, qualidade e seguranca alimentar, bem como a todo o
processo produtivo e rastreabilidade (Real, et al., 2010). No que respeita a gestdo, o
profissional em questdo devera ter em conta o aporte nutricional adequado aos doentes, ndo
esquecendo toda a parte financeira contratada e ndo ultrapassando os custos acordados. A

sua primeira intervencdo comeca coma elaboracdo dos planos de ementas.

2.2.1 Plano de ementas

O plano de ementas consiste numa ferramenta técnica Util para o planeamento de refeicoes
de um determinado periodo de tempo, sendo muitas vezes realizado para o periodo de um
més.

Este planeamento cabe ao Nutricionista, que o realiza de acordo com orientacfes técnicas,
recomendagdes nutricionais, habitos alimentares, sazonalidade dos alimentos, habitos
alimentares da populacdo em questdo, custos inerentes a alimentos e as entidades, entre
muitos outros. Apos a sua finalizacdo, € possivel estabelecer ordem de trabalhos para as
UAN’s (Azevedo, et al., 2002).

O plano de ementas de um hospital, devera ser planeado de acordo com as especificacdes
do contrato em vigor, bem como as necessidades dos utentes. Este consiste num documento
esquematizado de preparacGes culindrias para um determinado periodo de tempo (semanal
ou mensal), através do qual se realiza e planifica todo o processo produtivo. Deve ser
variado nos seguintes elementos:

e Alimentos;

Combinacdes entre alimentos;

Tipo de preparacgdo;

Tempero;

Consisténcia;
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e Técnicas de preparacdo e confecdo;

e Técnica de apresentacdo/empratamento (Sousa Silva, 2007).
No planeamento de ementas, deve-se ter m conta 0 Manual de Dietas do hospital em
questdo. Em 2017, a APN edita as “Linhas Orientadoras para a Construgdo de um Manual
de Dietas”, de forma a uniformizar a nivel nacional a alimentac¢do institucional, sendo
possivel identificar todas as tipologias de dietas e suas variantes. Na imagem abaixo

apresentada, é possivel verificar as tipologias existentes:

Tibd CARACTERIETICAS/INDICACOES PRINCIPAIS

Dieta completa & equilibrada desenhada segunda os principios da alimentacio sau-
dawvel. Sempre que possivel deve ser a base das restantes dietas.

Geral . : ' . .
Destina-se a utentes gue no regueiram modificagbes dietéticas especificas, no-
meadamente doentes com doenca cérebro/fcardiovascular, com hipertensio arte-
rial, com obesidade efou com diabetes meilitus.

Dieta completa com restricdo de gorduras, estimulantes gastrointestinais e ali-
mentos acidos.

Ligeira Destina-se a utentes cuja situacio clinica requeira digestéo facilitada. Para casos de
perturbacfes digestivas como gastrite, dlcera gastrica/duadenal, hérnia do hiata,
insuficiéncia hepética compensada, disbirbios biliares ou pancreétices, dislipidemia,
doentes em progressao alimentar.

Dieta incompleta, modificada, cujos alimentos se apresentem numa consisténcia
liquida.

Liguida
Diestina-se a utentes que ndo possam ingerir alimentos sdlidos ou cremases. E uma
dieta de transicao e de curta duracao (até 5 dias).

Dieta completa, madificada, cujos alimentos se apresentem numa consisténcia liguida.
Liguida Reforcada

Desting-s2 a utentes que nao pc:rssarrul"n:nnsigam ingerir alimentos sdlidos ou cremosos,
podendo ser utilizada num pericdo superior a 5 dias.

[ieta completa e equilibrada & base de alimentos vegetais, com inclusdo de ovos
& de laticinios.

Owolactovegetariana . . . . . L
Destina-se a utentes que por motives morais ou éticos, culturais, religiosos, crencas
ou outros motivos de natureza pessoal, ndo consomem carne, pescado, nem seus
derivados.
Dieta completa constituida exclusivamente por alimentos de arigem vegetal.
Vegetariana Destina-se a utentes que por motives morais ou éticos, cultuwrais, religiosos, crencas

ou outros r'r!ntih_r{:s de natureza pesscal, ndo consomem alimentos de arigem animal
Figura 2- Tipologias de dietas
(Fonte: APN, 2017)

As dietas hospitalares também poderdo ser modificadas de acordo com a sua textura, onde
encontramos a dieta triturada, cremosa e liquida. Estas trés enumeradas consistem em dietas

completas e equilibradas, no entanto com alteracdo da sua textura para casos especificos de
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utentes, como por exemplo com problemas de mastigagdo, degluticdo e digestdo dos
alimentos (Leite, et al., 2003).

O processo de compra pode ser complexo, uma vez que ndo se foca somente no custo do
alimento. Torna-se necessario avaliar a quantidade a comprar de acordo com o plano de
ementas, com as capitacdes exigidas pelo Manual de Dietas, rececionar, armazenar e
distribuir. (Ribeiro, 2011).

2.2.2 Sistema de Qualidade nos SNA

Com a competitividade crescente que se verifica entre entidades empresariais, a Qualidade
é 0 que lhes permite distinguirem-se umas das outras. Esta possui duas vertentes, a tangivel
e intangivel. Segundo Antonio Gil, o intangivel remete para um cenario relacionada com
comportamentos, cultura e aspetos psicologicos, e a vertente tangivel para um cenario
quantitativo, sistémico, planeado e controlado (Loureiro, 1994).
A qualidade do SNA é regido pelo Departamento da Qualidade da entidade de Alimentacdo
Coletiva prestadora de servicos e engloba trés areas fundamentais:
e Higiene e Seguranca alimentar (todas as etapas desde sistemas de gestdo de
qualidade da organizacédo prestadora de servicos até servir a refeicdo ao utente);
e Satisfacdo do cliente (importante para avaliar a qualidade do servico prestado de
uma forma externa, com possibilidades de melhoria);
e Avaliacdo da intervencdo do corpo clinico na recuperacdo do utente, ou seja, a

assisténcia terapéutica (Puckett, 2004).

2.2.3 Higiene e Seguranca Alimentar

A missdo de um SNA € servir refeicdes nutricionalmente equilibradas e saudaveis,
garantindo qualidade nos géneros alimenticios, bem como higiene e seguranca alimentar.
Segundo o Cddigo de Préticas Internacionais Recomendadas Principios gerais de Higiene

alimentar, o Codex Alimentarius, higiene alimentar consiste em garantir que ao longo de
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todas as fases da cadeia alimentar sdo tomadas todas as medidas e condi¢cdes necessarias
para seguranca e adequacao dos alimentos, por sua vez, a seguranca alimentar garante que
os alimentos fornecidos ao consumidor ndo sejam prejudiciais a0 mesmo (Codex
Alimentarius, 2004)
Com o aumento da competitividade das entidades em diferentes setores, a qualidade tornou-
se um objetivo primordial, o Nutricionista, pode ser comparado com outros profissionais,
como engenheiros, por exemplo, que desejam obter qualidade na sua producdo. Em
contrapartida, obter qualidade podera ser relativamente facil, mas num SNA, um
profissional devera obté-la tendo em conta o valor contratual apresentado (Kim, et al.,
2010).
A qualidade nutricional a nivel hospitalar ndo sera de todo independente do seu meio
envolvente como:

e Qualidade dos géneros alimenticios;

e Infraestruturas;

e Colaboradores do servico;

e Variabilidade dos alimentos e das refeicGes,

e Tipologia de dieta;

e Custos associados e contratados (Diez-Garcia, et al., 2013).
A NP EN ISO 9001:- 2015, norma que nos remete para 0s requisitos de um sistema de
gestdo da Qualidade, é com a garantia da qualidade que uma organizacdo se consegue
diferenciar das restantes do mesmo sector de atividade. O ponto 8 da referida norma,
remete-nos para a Realizacdo do produto, mais propriamente para a Operacionalizacéo,
mencionando que se torne importante estabelecer objetivos de qualidade e requisitos do
produto, nunca descuidando os requisitos impostos pela parte contratante, mencionados no
caso dos hospitais, nos cadernos de encargos. O primeiro passo para garantir a qualidade
das refeicbes servidas parte da escolha dos géneros alimenticios, devendo existir uma
selecdo e avaliacdo criteriosa dos fornecedores, assegurando a qualidade, visando ainda
melhoria continua (NP EN ISO 9001:2015).
Apos a qualidade da organizacdo estar bem definida, os géneros alimenticios e todos os
processos envolvidos no fornecimento de refei¢bes seguras e de qualidade devem ser tidos

em conta. Para tal, segundo a APCER, é responsavel por diferentes certificagdes na area de
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seguranca alimentar, no entanto uma certificacdo importante mencionada em cadernos de
encargos € a NP EN ISO 22000:2005, referente a Sistemas de Gestdo da Seguranca
Alimentar.

A referida norma, consiste na apresentacdo de requisitos para todas as entidades que
operem na cadeia alimentar, abrangendo todas as etapas da cadeia alimentar. Por esta, sdo
requeridos documentos, registos, controlo e atualizacdo, para que seja viavel. Numa fase
inicial a gestdo de topo, elabora a politica de seguranca alimentar da entidade, exigindo o
envolvimento e comprometimento da gestdo, demonstrando aos seus colaboradores o
mesmo para que seja implementada e praticavel numa determinada entidade.

Todas as partes envolvidas dentro da entidade num sistema de gestdo de seguranga
alimentar, deverdo apresentar escolaridade, formacao, saber fazer e experiéncia apropriada
para tal. (NP EN ISO 22000:2005)

Para a realizacdo de alimentos seguros para o consumidor final, a NP EN 1SO 22000:2005,
remete-nos para o Sistema de HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point-
Analise de perigos e Pontos criticos de controlo) do Codex alimentarius, regulamentado no
Regulamento n°852/2004, de 29 de Abril, entrando em Janeiro de 2006 em Portugal. Este €
regido por sete principios fundamentais, sendo eles:

e 1°Principio: Realizar analise de perigos;

e 2°Principio: Determinar os Pontos Criticos de Controlo (PCC’s);

e 3°Principio: Estabelecer limites criticos;

e 4°Principio: Estabelecer um Sistema para monitorizar o controlo dos PCC’s;

e 5° Principio: Estabelecer medidas corretivas para quando um PCC estiver fora de
controlo;

e 6° Principio: Estabelecer procedimentos de verificacdo para confirmar que o sistema
implementado funciona eficazmente;

e 7° Principio: Estabelecer documentacdo sobre todos os procedimentos e para 0S
registos para todos os principios e sua aplicacdo (sistema de analise de perigos e
pontos criticos de controlo (HACCP) e diretrizes para sua aplicacdo anexo A
CAC/RCP 1-1969 (Ver.4-2003).

O primeiro principio consiste na identificacdo de possiveis perigos que terdo de ser

evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis, podendo ser perigos de origem
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fisica, quimica e/ou microbioldgica. Apos a identificacdo dos perigos acima referidos,
segue-se 0 segundo principio, onde se realiza a identificacdo dos pontos criticos de controlo
nas fases em que é necessario controlo para evitar, eliminar ou reduzir os perigos. Este
segundo principio abrange todas as fases de producéo, que no caso de uma UAN, vai desde
a avaliacdo de fornecedores até ao fornecimento de refeicBes, bem como sobras e
transformacdes e limpezas e residuos. O terceiro principio € delinear limites cristicos para
os PCC’s identificados, ou seja, para cada PCC é necessario haver um limite que distinga o
aceitavel do ndo aceitavel. Posteriormente, € necessario estabelecer e aplicar ferramentas
para vigilar os PCC’s, como por exemplo registos ou programas especificos, onde poderdo
ser feitos o registo de temperatura de camaras de refrigeracdo de alimentos, sendo este 0
principio numero quatro. Para cada PCC é necessario existirem corretivas, de forma a
corrigir, como o proprio nome indica, 0 PCC que se encontra fora de controlo, sendo o
acima descrito contemplado no principio nimero cinco. O penultimo principio, consiste em
verificar se 0 que pedido nos cinco principios anteriores € cumprido e funciona na
organizacgdo. Por ultimo, o sétimo principio, consiste em documentar e registar todos 0s
procedimentos de forma a demonstrar a funcionalidade, sem desvios dos principios um a
seis (Amorim, 2009).

2.2.3.1 Satisfacdo dos clientes e consumidores

A avaliacdo da satisfacdo do cliente, remete-nos para a realidade da qualidade sob o ponto
de vista externo e sugere pontos de melhoria nos diferentes processos, estando inserida
segundo a NP EN ISO 9001 uma avaliacdo do desempenho. A qualidade consiste na
obtencdo de conformidade com os padrdes estabelecidos e conhecidos por clientes, que nos
remete para a satisfacdo ou insatisfacdo dos clientes caso as suas expectativas sejam
superadas ou ndo (Pires & Santos, 1999). Caso os produtos ou servicos que chegam ao
cliente estejam de acordo com 0s seus requisitos e ou suas necessidades a satisfacdo sera
elevada. Esta informacdo permite identificar desvios das necessidades e expectativas do
cliente final, levando a oportunidades de melhoria para a entidade prestadora de servigos
(NP EN ISO 9001:2008).
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Em ambiente hospitalar a satisfagédo do cliente e utentes indica a qualidade dos servigos
prestados. Esta deve envolver todos 0s servicos e pessoas que trabalham no hospital, no
entanto o que se verifica maioritariamente € uma avaliacdo focada somente nos médicos e
gestores da entidade (Ferreira, 1991). Em Portugal existe a Estratégia Nacional para a
Qualidade na saude, onde o Departamento da Qualidade na Satde implementa sistemas de
forma a avaliar o grau de satisfacdo percecionado pelos utentes. No primeiro estudo
realizado os utentes demonstram satisfacdo com os servicos prestados, no entanto é de
relevar que o SNA nédo ¢é esmiucado na avaliacdo (Direcdo Geral de saude, 2015).
No internamento, e considerando que aqui se encontram incluidas as refeicGes servidas
durante a permanéncia no hospital, foi realizado um outro estudo onde se verificou que o
grau de satisfagdo global € de 62,4%, e que dos inquiridos, 78,7% recomendariam com
clareza o servico a familiares e amigos (Abrantes, 2012).
As empresas de alimentacdo coletiva realizam inquéritos para a avaliacdo de satisfacdo dos
utentes, neles encontram-se descritos diferentes pontos fulcrais para a melhoria do servigo,
tais como:

e Percecdo da quantidade de comida servida;

e Temperatura a que a comida chega ao utente;

e Variacdo de pratos ao longo da estadia no hospital;

e Percec¢do da qualidade dos géneros alimenticios servidos;

e Simpatia das colaboradoras que entregam as refeicGes, entre outros (Abdelhafez et

al, 2012) (Bélanger & Dubé, 1996) (Johns et al, 2009) (Haery & Badiezadeh, 2014).

Posteriormente ao preenchimento dos inquéritos, estes sdo avaliados pelo Departamento de
Qualidade, verificando pontos de melhoria e minimizando reclamacbes e até mesmo

desperdicio alimentar.

2.2.4 Avaliacdo da intervencdo do corpo clinico na recuperacdo do doente

A avaliacdo da qualidade clinica, segundo Puckett (Puckett,2004) identifica os pontos
fracos e fortes no atendimento prestado ao utente, ou seja, remete-nos para a qualidade e

adequacao da assisténcia ao doente.
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No que respeita a0 SNA, a intervencdo de Nutricionistas leva a prescricdo de uma dieta
terapéutica de acordo com as patologias existentes, sendo descrito a tipologia, quantidade e
frequéncia da alimentacdo focada nas metas de tratamento de doenca do individuo. (Mahan
& Escott-Stump, 2010). Porém, denota-se que o fornecimento de refeicdes em contexto
hospitalar aumentou e é importante, no entanto a refeicdo dos doentes hospitalizados é
maioritariamente desvalorizada, ndo sendo visada como um contributo para a intervencéo

terapéutica (Bryntorp et al, 2015) (Kumar et al, 2013).
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Parte 3: Estudo de Caso

3.1 Objetivos e Metodologia de investigagdo

3.1.1 Objetivos

Este trabalho de investigacdo tem como principal objetivo avaliar o custo e a qualidade de
refeicbes fornecidas a nivel hospitalar de acordo com as clausulas apresentadas no caderno
de encargos, bem como avaliar a rentabilizacdo financeira para a empresa prestadora de
servicos no fornecimento de refeicfes, que com o desenrolar do estudo se pretendera

responder as seguintes questdes:

e Questdo n°.1: Sera praticavel o custo de uma refeicdo para um utente indicado no

caderno de encargos?

e Questdo n°2: O custo apresentado no caderno de encargos sera suficiente para

garantir a qualidade nutricional?

e Questdon®.3: Qual o impacto financeiro numa Organizacdo de Alimentacdo
coletiva contabilizando somente o custo indicado num caderno de encargos de

fornecimento de refeices hospitalares?

Para concretizar o objetivo acima apresentado, o presente trabalho sera suportado pelas

seguintes etapas de investigacao:
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e Analise e avaliagdo das clausulas técnicas dos cadernos de encargos de
fornecimento de refei¢Oes hospitalares;

e Avaliagdo dos precos contratuais e precos base de refeigdes hospitalares;

e Avaliagcdo de Manuais de ementas e capitacGes descritas em anexos aos cadernos de
encargos;

e Auvaliacdo dos custos dos GGF fornecidos por casos estudados;

e Definicdo de um plano de ementas semanal, com base num exemplo de um caso
estudado;

e Realizacdo de médias de capitacdes de diferentes generos alimenticios;

e Recolha de precos dos géneros alimenticios;

e Caélculo do valor semanal de cada refeicdo, acrescentado o valor de MOD e de GGF;

e Avaliacdo de custos entre refeicdes confecionadas com alimentos frescos e
processados ou com tratamento de conservacao (Congelados) com o mesmo valor

nutricional;

3.1.2 Metodologia da investigacéo

A metodologia de investigacdo corresponde a forma como se pode estudar e debrucar sobre
a realidade social, podendo afirmar-se num trabalho de investigacdo de forma qualitativa
e/ou quantitativa, sendo a diferenca ente a forma como se apresenta se a apresentacéo e
interpretacdo de dados se realiza utilizando a estatistica. ( Strauss & Corbin, 1998)
Para o desenvolvimento e caracterizacdo de técnicas de metodologia, inicialmente, existe a
recolha de dados, que pode assentar em trés tipologias:

e Inquérito — que engloba a entrevista e/ou questionario;

e A Observacao;

e A Analise documental. (Lessard- Hébert et al, 2005).
A recolha de dados por inquérito realizada através de uma entrevista é a técnica mais
utilizada na investigacdo social. Pode dividir-se em duas categorias de acordo com o que 0

investigador desejar, uma entrevista informal, onde ndo se verifica a selecdo prévia de
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temas concretos ou baseada num guido, onde sdo formuladas questdes ao longo da
entrevista. Por sua vez, 0 questiondrio remete-nos para um conjunto de questbes
direcionadas a todas as pessoas envolvidas na investigacdo. Por sua vez, a observacéo,
como o nome nos indica leva ao investigador a observar o objeto em estudo e obtendo
assim informacdo de dados reais observados. A analise documental leva o investigador a
analisar diferentes documentos. (Moreira, 2007)

A metodologia de investigacdo a desenvolver neste trabalho ter4 como principal objetivo
responder e avaliar o custo e a qualidade de refeicGes fornecidas a nivel hospitalar de
acordo com as clausulas apresentadas no caderno de encargos, bem como avaliar a
rentabilizacdo financeira para a empresa prestadora de servigos no fornecimento de
refeicdes.

Assim, a informagdo a utilizar neste trabalho resultard essencialmente na técnica de
investigacdo de estudo de caso, que se encontra dentro da analise documental.

Esta técnica de metodologia € comum em investigadores de contabilidade, consistindo
numa investigacdo empirica que recai sobre fenomenos de ambiente real. (Major & Vieira,
2009). Para Yin (Yin,1994) os estudos de caso sdo a estratégia predominante quando o
investigador nas suas questdes tem por base o “Como” ou “Porqué” ou quando as questdes
a que pretende responder tém por base um contexto real (Yin, 1994). Para Lessard- Hébert
(Lessard- Hebert et al, 2005), o estudo de caso corresponde a um modo muito realistico,
menos limitado e o menos controlado. Para 0 mesmo autor acima referido, o investigador
encontra-se implicado e recorre a diversas fontes de dados.

A fase inicial deste trabalho de investigacdo recaiu na recolha de dados dos Cadernos de
encargos de fornecimento de refei¢des hospitalares, para posteriormente se calcular o custo

padrdo das refeicdes.

3.2 Critérios de inclusdo/ VVariaveis em estudo

Para a viabilizacdo do estudo foram considerados os seguintes critérios de inclusao:
- Centros e unidades hospitalares pertencentes a Portugal Continental,

- CE com valores contratuais e precos base de refeicdes;
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As variaveis em estudo foram selecionadas dos CE estudos:

- Preco base de refei¢fes dos utentes (pequeno-almoco, almoco, lanche, jantar e ceia dos
utentes);

-Preco contratual e duragéo do contrato;

- Quantidade de refei¢des servidas nos centros e unidades hospitalares;

- Quantidades de Dietas geralis servidas a utentes;

- Capitacdes dos géneros alimenticios para utentes;

- Especificacbes de géneros alimenticios permitidos e ndo permitidos no fornecimento de
refeicOes hospitalares a utentes;

- Sazonalidade dos géneros alimenticios;

- EspecificacOes técnicas relativas a elaboracdo de planos de ementas;

-EspecificacOes acerca de colaboradores exigidos para producgéo de refeicoes;

- Especificacbes acerca dos Gastos Gerais de Fabrico para produgdo de um ndmero
representativo de refeicdes;

- Custo de produtos frescos e congelados;

- Custo de produtos transformados.

3.3 Investigacdo e Resultados obtidos
Etapa | — Recolha de dados nos diferentes Cadernos de encargos

Nesta primeira etapa foram levantadas todas as clausulas relevantes descritas nos CE para

que fosse possivel a realizacdo do estudo.

Amostragem- caracterizacao

De forma a responder as questes e objetivos inicialmente propostos procedeu-se a uma

recolha de dados, definindo-se assim a amostra.
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Na defini¢do da amostra teve-se em conta as técnicas de amostragem existentes, divididas
em dois grupos: as probabilisticas e as ndo probabilisticas. A primeira mencionada remete
para uma igualdade de probabilidade dos dados escolhidos em relacdo a todos os dados
pertencentes da amostragem, no entanto na ndo probabilistica 0 mesmo ndo acontece, sendo
recorrentemente utilizada nos estudos de caso, estando incluida a amostragem por
conveniéncia, ou seja, sdo selecionados os dados que facilmente respondem a totalidade da
amostra, apresentando desvios (Saunders et al, 1997), que apesar dos desvios a amostragem
por conveniéncia pode ser usada com éxito em situacfes cujo o objetivo final consiste na
captacdo de ideais gerais e identificacdo de aspetos criticos. (Vicente et al, 1996).

A nivel Nacional, segundo a DGS, existem 24 Centros Hospitalares e 12 Unidades
Hospitalares (DGS, 2011). No presente estudo, tomou-se em consideracdo o modelo
vigente em Portugal, que consiste na concessdo da prestacdo de servigos de fornecimento
de refeicOes hospitalares através de um procedimento concursal.

A administragdo hospitalar toma a decisdo de subcontratar a entidades competentes o
fornecimento de refeicdes sendo aberto um concurso publico para entidades, apresentando
o caderno de encargos (CE) com as especificacfes do servi¢co. Foram analisados 9 cadernos
de encargos, sendo 8 pertencentes a Centros hospitalares e 1 a uma Unidade Local de

Saude.
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Figura 3- Representacdo Quantitativa da Amostra

Representacdo Quantitativa da Amostra (%)

N

= Centros Hospiatalares = Unidades Locais de Saude

Fonte: (Elaborado pelo préprio)
Distribuicdo territorial da Amostra

Em Portugal, o decreto-lei n°® 21/2010 de 23 de Agosto, estabelece as matrizes de
delimitacdo geografica da Nomenclatura de Unidades Territoriais para Fins Estatisticos
(NUTS), permitindo recolha, compilacdo e comparacdo de dados estatisticos de diferentes
espacos regionais. Encontra-se dividida em trés niveis:
e Nivel I- composto por 3 unidades: continente, Regido Autonoma da Madeira e dos
Acores.
e Nivel IlI- composta por 7 unidades: 5 do continente (Norte, Algarve, Centro, area
metropolitana de Lisboa e Alentejo) e a Regido autbnoma da Madeira e dos Agores
e Nivel I11- constituido por 30 unidades: 28 no continente, e a Regido Auténoma da

Madeira e dos Acores.

Segundo a referida nomenclatura, foram analisados nove cadernos de encargos de hospitais
a nivel continental, seis dos quais pertencentes a zona Norte (PT11) e trés a zona Centro
(PT16) de Portugal. Sendo que na zona norte um centro hospitalar se localiza na regido do
Alto Minho (PT111), trés da regido metropolitana do Porto (PT11A), um da regido Tamega
e Sousa (PT11C), um da regido do Douro (PT11D). Na regido centro, um pertencente a
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regido de Aveio (PT16D), um a regido de Coimbra (E16E) e outro a regido da Beira Baixa
(PT16H). A tabela abaixo demonstra o resumo da classificagdo segundo a NUT:

Tabela 2- Distribuicdo Territorial dos Centros Hospitalares dos quais de analisaram Cadernos
de Encargos

NUT correspondente Cddigo (quantidade- area geografica)
NUT I PT1 (9- continente)

NUT I PT 11 (6- norte) e PT16 (3- centro)
NUT HI PT11A (3- area metropolitana do Porto),

PT11C (1- Tamega e Sousa),
PT11D (1- Douro),

PT111 (1- Alto Minho),

PT16D (1- Regido de Aveiro),
PT16E (1- Regido de Coimbra),
PT16H (1- Baixa Beira)

Fonte: (elaborado pelo proprio).

Questao n°.1: Sera praticavel o custo de uma refei¢cdo para um utente indicado no caderno

de encargos?

Para obtencao de resposta a primeira questéo procedeu-se a :

e Definicdo de um plano semanal de ementas:
Da amostra existente, somente um caso apresentava um exemplo de um plano de ementas
constituido por dieta geral, cremosa, triturada e de controlo lipidico. Uma vez que este
exemplo cumpre todos os critérios de variedade alimentar exigidos para uma alimentacao
equilibrada e adequada aos objetivos terapéuticos implicitos, realizou-se um plano semanal

da dieta geral para almoco e Jantar dos utentes, estando abaixo representada (tabela 3).
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Quadro 3 - Plano de ementas semanal padrao
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Semana de X a X de 2016

Almoco

Jantar

Sopa: Creme de Cenoura com ervilhas

Sopa: Sopa de feijdo branco com couve

Segunda- | Dieta Geral: Frango estufado com arroz Dieta Geral: Pescada cozida com batata
feira de cenoura e couve-de-bruxelas
Sobremesa: melancia Sobremesa: Magé vermelha
Sopa: Caldo Verde Sopa: Sopa de nabica
Terca-feira | Dieta Geral: Empadéo de batata e atum Dieta Geral: Carne de Viteldo guisada
com sal, tomate e milho com macarrdo e maceddnia de legumes
Sobremesa: uvas Sobremesa: Banana
Sopa: Sopa de espinafres Sopa: Sopa de repolho
Quarta- | Dieta Geral: Costeletas de cebolada com | Dieta Geral: Solha grelhada com batata
feira arroz de feijao e nabica
Sobremesa: maca assada Sobremesa: Péra
Sopa: Sopa de alho francés Sopa: Creme de ervilhas
Quinta- | Dieta Geral: Sardinha com batata a Dieta Geral: arroz de cenoura e Coelho
feira murro, tomate e pimentos guisado com feijao-verde cozido
Sobremesa: Péssego Sobremesa: Maca Golden Amarela
Sopa: feijao catarino com couve Sopa: Creme de gréo de bico com
Sexta-feira | Dieta Geral: Rolo de carne picada de espinafres
vitela recheado queijo e flambre com Dieta Geral: Abrotea cozida com puré
esparguete e mix de brécolos e couve-flor | de cenoura e repolho cozido
Sobremesa: meldo Sobremesa: Kiwi
Sopa: Creme de brocolos com nabo Sopa: Sopa Juliana
Sabado | Dieta Geral: Filetes de pescada com Dieta Geral: Frango grelhado com arroz
salada russa e tomate e salada de cenoura
Sobremesa: Banana Sobremesa: maca riscada
Sopa: sopa de feijao-verde e couve-flor Sopa: Sopa de tomate e ervilhas
Domingo | Dieta Geral: Roj0es de porco com arroz Dieta Geral: Bacalhau assado com

seco e salda mista de alface e couve roxa

Sqbremesa: Ovo estrelado (Ananas e
Marcia Silva

Péssego)

Salada de feijéo branco e brocolos

Sobremesa: Ameixa 3




Posteriormente a definicdo do plano de ementas semanal, procedeu-se ao levantamento das
Capitagdes para cada ingrediente da Sopa, Prato principal, salada ou legumes servidos no
prato e para a sobremesa, de acordo com o descrito na amostra, no entanto, realizaram-se
médias para a Carne e 0 Peixe, uma vez que dentro destas categorias existem diferentes

espécies e as capitaces variam (Como se pode ver no Apéndice 1).

e Custo padrdo das matérias-primas necessarias:

Para o calculo do custo padrdo das matérias-primas (CPMP), segundo Santos Rocha

(Santos Rocha, 2006) deve-se avaliar a quantidade padrdo (QP) e o preco padrdo (PP).

Onde se pode calcular pela seguinte equacéo:

CPMP= QP x PP

As entidades de prestacdo de servigcos de fornecimento de refeicbes para aquisicdo dos
género alimenticios efetuam uma avaliacédo e selecdo de fornecedores, que para alem dos
custo das matérias-primas, entre outros fatores de qualidade, tém em conta os descontos de
pronto pagamento ou de compra em grande quantidade (Ribeiro, 2011).As quantidades
necessarias foram determinadas de acordo com as capitacGes exigidas nos casos estudados,
eliminando especiarias necessarias para sua confecdo, uma vez que dependera dos
colaboradores envolvidos na confecdo. O Preco padrdo dos géneros alimenticios a utilizar
foram retirados do site Continente online, uma vez que pela DECO é considerado uma das
cadeias de abastecimento mais econémicas para a populacdo, analisando o Distrito em que
0 Plano de ementas foi retirado. No entanto de alertar que para o referido estudo nao foram
consideradas oscila¢gdes promocionais.

A avaliacdo dos Precos e das quantidades exigidas € possivel verificar no Apéndice 2,

apresentando valores para um PA, LNC e Ceia padronizados.
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Foram estipulados os seguintes constituintes do PA, LNC e Ceia, com 0 respetivo custo:

Tabela 4- Constituintes do PA, LNC e Ceia e respetivo custo

Refeicdo Constituintes Padronizados Custo
PA 1 Chéavena de Leite MG (230 ml)
1 Pao de mistura (50g) 0,51 €

1 DI de agtcar
1 DI de manteiga

LNC 1 logurte liquido (200 ml)
1 Pao de mistura (50g) 0,82€
1 Fatia de Queijo (309)

Ceia 1 Chavena de Cha (Tilia)
1 DI de Bolacha Maria 0,22€

1 DI de agucar

Fonte: (elaborado pelo proprio)

A todos os almocos e Jantares estipulados no plano Semanal de Ementas foram
acrescentados, conforme exigido as entidades um pdo para acompanhar a refeicdo. No
apéndice 3 verifica-se o levantamento e calculo dos ingredientes necessarios para realizagdo
dos almocos e Jantares da semana, de acordo com as capitagdes exigidas nos Cadernos de
Encargos.

Na tabela seguinte sdo descritos os custos referentes ao ALM e JNT de cada dia.
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Tabela 5 - Custo dos ingredientes dos Almocos e Jantares de acordo com as capitacées
exigidas

Dia de Semana | Refei¢cdo Correspondente Custo total dos ingredientes
Correspondente da Refeigéo
Segunda-feira Almoco 0,88€
Jantar 2,53€
Terca-feira Almoco 2,57€
Jantar 2,29€
Quarta-feira Almoco 1,59€
Jantar 2,02€
Quinta-feira Almoco 2,13€
Jantar 2,16€
Sexta-feira Almoco 2,70€
Jantar 2,21€
Sabado Almoco 1,83€
Jantar 1,37€
Domingo Almoco 1,90€
Jantar 2,54€

Fonte: (elaborado pelo proprio)
Para o Plano semanal apresentado, o custo total dos ingredientes do ALM e JNT com o

PA,LNC e Ceia seria de (Apéndice 4- Calculo do custo dos ingredientes de todas as
RefeicBes diarias- PA, ALM, LNC, JNT e Ceia):
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Tabela 6 - Custo dos ingredientes constituintes de todas as refeicées diarias (PA, ALM, LNC,

JNT e Ceia)

Dia Refei¢des incluidas | Custo dos | Custo semanal dos
(PA, ALM, LNC, |ingredientes para as | ingredientes
JNT, Ceia) refeicdes incluidas necessarios

Segunda-feira Todas 4,96 €

Terca-feira Todas 6,41 €

Quarta-feira Todas 5,16 €

Quinta-feira Todas 5,84 € 39,60 €

Sexta-feira Todas 6,46 €

Sabado Todas 4,75 €

Domingo Todas 6,02 €

Fonte: (elaborado pelo proprio)

Custo padrdo da MOD implicita:

A determinacdo do custo da MOD tem por base a producdo. Com dados de anos
transatos pode-se estimar a necessidade de MOD, reconhecendo assim a MOD
necessaria para realizar um produto (padrdo técnico) e a taxa horaria (padréo
econdmico). (Amat & soldevila, 2000) Para Ferreira & Franco (Ferreira &Franco,
1994), é possivel calcular o custo de horario para averiguar o valor certo que leva a

confecionar um determinado produto, pela equacédo abaixo referida,

Custo de horario= custo global (ordenado+encargos sociais)

n° de horas de trabalho

No entanto, para o estudo de caso em questdo que se centraliza no custo do
produto, e desconhecendo o total de horas induzido de cada colaborador na
confecdo de um determinado produto, foi adaptada a mesma equacao ao estudo de

caso (Apéndice 5- Célculo do Custo de MO a imputar):
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Custo de MO por refeicdo= custo global (ordenado+encargos sociais)/ano

n° de Refei¢Oes Servidas/ano

Assim, com base no mesmo caderno de encargos realizou-se um levantamento dos

colaboradores exigidos a entidade de prestacdo de servigos no fornecimento de refei¢Ges:

Tabela 7- Levantamento dos Colaboradores exigidos a Entidade de Fornecimento de refeicées
na Unidade |

Colaboradores exigidos na
Unidade |
Nutricionista 1
Técnico de Nutricdo 2
Cozinheiro de 12 1
Cozinheiro de 22 2
Cozinheiro de 3? 2
Encarregado de refeitorio 1
Sub-encarregado de refeitdrio 2
Despenseiro 1
Empregado Refeitorio 9
Preparador de Cozinha 2
Empregado de distribuicéo 38

Fonte: (elaborado pelo proprio)

De acordo com a Convencdo Coletiva de Trabalho (CCT) realizada entre a

Associacdo da Hotelaria, Restauracdo e Similares de Portugal (AHRESP) e a
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Federacdo dos Sindicatos dos trabalhadores de servicos (FETESE), os valores de

remuneracfes mensais dos colaboradores acima referidos eram:

Tabela 8- Levantamento das remuneragées mensais dos Colaboradores de acordo com a CCT

Colaboradores exigidos na | Remuneracéo de
Unidade | acordo coma CCT
(€)
Nutricionista 1 916,50
Técnico de Nutricdo 2 719,50
Cozinheiro de 12 1 655,50
Cozinheiro de 22 2 565,50
Cozinheiro de 3? 2 520,50
Encarregado de refeitorio | 1 655,50
Sub-encarregado de 2 601,00
refeitorio
Despenseiro 1 520,50
Empregado Refeitorio 9 475,50
Preparador de Cozinha 2 475,50
Empregado de 38 475,50
distribuicao

Fonte: (elaborado pelo proprio)
Procedeu-se a uma avaliacdo das quantidades de refeicdes servidas por ano na

Unidade 1, considerando a variacdo por excesso, bem como o calculo das

remunera¢des anuais de acordo com os colaboradores exigidos.
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Tabela 9- Quantidade das Refeicdes servidas na Unidade | com variacdo por excesso e

Remuneracées totais por ano

colaboradores exigidos
por ano na Unidade |

Variagao por excesso de
15%
Total de refei¢des diarias 612956 704899
servidas por ano na
Unidade |
Remunerac&o total dos 370326,00 €

Fonte: (elaborado pelo proprio,2016)

O facto de existir variacdo por excesso ou por defeito de 15 % no fornecimento de

refeicOes, ndo se torna relevante para a MO, uma vez que 0s colaboradores exigidos seriam

0s mesmos, logo os gastos com colaboradores seriam semelhantes, porém a imputagédo de

custo por producdo de refeicdo varia, ou seja, quanto maior o numero de producdo de

refeicdo menor seria o0 custo a imputar no custo do produto.

Com o total de refei¢des servidas por ano e a remuneracao anual obtiveram-se 0s seguintes

valores:
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Tabela 10- Valor de imputacdo da MO na confecao de todas as refeicdes diarias

Valor a
imputar da MO por
refeicéo
confecionada/ dia

Remuneragdo total dos 370326,00 €

colaboradores exigidos por ano na

Unidade |

Total de refei¢des diarias servidas 612956 0,60€

por ano na Unidade |

Total de refeicOes diarias servidas 704899 0,53€
por ano na Unidade | com variagdo

por excesso de 15%

Fonte: (elaborado pelo proprio)

Custo Padrédo dos GGF implicitos:

Para o célculo do custo padréo dos gastos gerais de fabrico (CPGGF), levou-se em
conta os gastos com eletricidade, gas natural, agua, saneamento e residuos
(Apéndice 6- Calculo do Custo dos GGF a imputar).

Para efetuar este calculo, foi necessario atribuir taxas de custos aos GGF
considerados. Segundo Hassen & Mowen (Hassen & Mowen, 2003) para atribuir
taxas de GGF é necessario 0o somatorio de todos os custos dos GGF inerentes ao
processo produtivo e dividir esse total por alguma medida de atividade, que para a
presente investigacdo se considerou a quantidade de refei¢fes servidas, utilizando a

seguinte equacao:

Taxa de eletricidade/gas natural/saneamento/agua/residuos =_valor gasto

(consumos)

N° de refeicdes servidas
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Com base num dos constituintes da amostra obtiveram-se os seguintes dados:

Um centro hospitalar constituido por 5 unidades hospitalares que por ano forneciam

a quantidade de refeicGes abaixo indicadas.

Tabela 11- Levantamento da Quantidade de Refei¢ées servidas por ano hum Centro Hospitalar

com Cinco Unidades

Refeicao

Quantidade de refeigdes/ano

Pequeno-almocgo

188.203 doentes e acompanhantes

Almocgo 186.102 doentes e acompanhantes
Lanche 181.237
Jantar 182.324
Ceia 150.475

Fonte: (elaborado pelo proprio)

Das refei¢Oes servidas nas cinco unidades hospitalares era fornecido num anexo do

CE os valores de referéncia dos encargos com consumos.
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Tabela 12- Valores de Referéncia dos Encargos com consumos nas Cinco Unidades

Unidade Valores de referéncia dos encargos

Ccom 0S consumaos

Unidade | Agua: 24.000 €

Eletricidade: 52.000 €

Gas natural: 73.000 €

Saneamento: 12.000 €

Residuos: 5.000 €

Unidade 11 Agua, eletricidade e gas: 17.500 €
Unidade 11 Agua, eletricidade e gas: 11.600 €
Unidade IV Agua eletricidade e gas: 2.400 €
Unidade V Agua, eletricidade, gas: 1.500 €

Fonte: (elaborado pelo proprio)

Para além das quantidades indicadas referentes a quantidade de refeicdes servidas

nas diferentes unidades hospitalares por ano na tabela 11, eram ainda mencionadas

as quantidades de lanches servidos a doentes em tratamento ambulatério, almogos e

jantares distribuidos aos colaboradores das diferentes unidades hospitalares,

Lanches a equipas cirurgicas e ceias a colaboradores, descritos abaixo:

Lanches para doentes em tratamento ambulatorio: 22.363/ano

Alimentacdo para colaboradores (Almoco e Jantar):

(@]

(@]

(@]

(@]

o

51.964/ano (unidade 1),
14.710/ano (Unidade I1),
8.188/ ano (Unidade I11),
358/ano (Unidade 1V)
179/ano (unidade V);

Marcia Silva 46



e Lanches para equipas cirdrgicas: 35.593/ano

e Ceias para colaboradores: 62.150/ano.

O peso relativo da distribuicdo de refeicdes nas diferentes Unidades Hospitalares,

admitindo uma variacao de 15% por excesso ou defeito era a seguinte:

Tabela 13- Peso de distribuicao das refeicdes nas Cinco Unidades

Unidade Peso de distribuicao de refeigdes
(+15%)
Unidade | 69% (+£15%)
Unidade 11 20%(£15%)
Unidade 11 8%(+15%)
Unidade IV 1,5%(+15%)
Unidade V 1,5%(+15%)

Para determinacdo do CPGGF,

Fonte: (elaborado pelo proprio)

tomou-se em consideracdo os valores indicados para a

Unidade I, obtendo-se inicialmente a quantidade de refeicdes a que correspondem a

Unidade | com base na tabela 11 e na tabela 13.

Tabela 14- Quantidade de refei¢cdes servidas e confecionadas na Unidade |

Quantidades _ o o
) Quantidade Variagéo por | Variagao por
servidas/ano no ) _ ]
Cent Peso relativo | de Refeicbes excesso de defeito de
entro
Refeicdo ) a distribuicdo | servidas na refeicdes refeicdes
Hospitalar (5 ) _ _ )
_ das Refeicdes Unidade servidas/ano | servidas/ ano
Unidades
) I/ano (+15%) (-15%)
Hospitalares)
PA 188203 69% 129860 149339 110381
ALM 186102 69% 128410 147672 109149
LNC 181237 69% 125054 143812 106296
IJNT 182324 69% 125804 144674 106933
Ceia 150475 69% 103828 119402 88254
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Fonte: (elaborado pelo proprio)

De acordo com os valores apresentados para variagdes por excesso ou por defeito sabemos
que apresentam uma variacao das seguintes quantidades para as diferentes refei¢oes:

Tabela 15- Variacao por excesso e por defeito das refeicées na Unidade |

Refeicdo Variagéo por Variagéo por Variagéo total de
excesso (+ 15%) defeito (-15%) quantidade

PA 149339 110381 38958

ALM 147672 109149 38523

Lanche 143812 106296 37516

INT 144674 106933 37741

Ceia 119402 88254 31148

Fonte: (elaborado pelo proprio)

Tendo por base a variacdo total de Quantidade, obtida pela diferenca entre a variagdo por
excesso e entre a variacdo por defeito e considerando sempre a variacdo por excesso,
excluiram-se ao valores das quantidades acima mencionados para lanches distribuidos a
doentes de ambulatorio, almogos e jantares fornecidos a colaboradores da Unidade |,
lanches para equipas cirdrgicas e ceias para colaboradores.

Os valores apresentados para consumos da unidade | possuem IVA, no entanto na
apresentacdo de propostas em todos os cadernos de encargos séo exigidos precos sem IVA,

assim sendo procedeu-se A retirada do 1\VA dos encargos.
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Tabela 16- Valores dos consumos sem IVA

Valores com IVA | Valores de IVA Valores sem

correspondentes IVA
Agua 24000 € 6% 22560 €
Eletricidade 52000 € 23% 40040 €
Gés natural 73000 € 23% 56210 €
Saneamento 12000 € 6% 11280 €
Residuos 5000 € 6% 4700 €

Fonte: (elaborado pelo proprio)

Como acima referido, atraves da equagao:

Taxa de eletricidade/gas natural/saneamento/agua/residuos = valor gasto (consumos)

N° de refeicdes servidas

Pode-se determinar a taxa de cada um dos GGF por refeicéo:
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Tabela 17- Média das Taxas incidentes de Agua, Eletricidade e Gas natural na confecdo das

Refeicdes diarias

Média das taxas

incidentes num dia

PA ALM LNC JNT Ceia | de refeicdes/ano

Taxa de agua 0,17 € 0,18 € 0,18 € 0,18 € 0,22 € 0,19 €
Taxa de

Eletricidade 0,31€ 0,31 € 0,32 € 0,32 € 0,39 € 0,33 €
Taxa de

Saneamento 0,09 € 0,08 € 0,09 € 0,09 € 0,11 € 0,09 €
Taxa de Residuos | g ¢ 0,04 € 0,04 € 004€ |005€ 0,04 €
Taxa de gas

natural 0,43 € 0,44 € 0,45 € 0,45 € 0,54 € 0,46 €

Fonte: (elaborado pelo proprio)

Tendo em conta que podera existir uma variacdo por excesso a taxa de cada um dos GGF/

refeicdo sera de:

Tabela 18- Média das Taxas incidentes de Agua, Eletricidade e Gas natural na confecdo das
Refeicdes diarias com variacao de 15% por excesso

Média das taxas

incidentes num dia

PA ALM LNC JNT Ceia | de refeicdes/ano

Taxa de agua 0,15 € 0,15 € 0,16 € 0,16 € 0,19 € 0,16 €
Taxa de

Eletricidade 0,27 € 0,27 € 0,28 € 0,28 € 0,34 € 0,29 €
Taxa de

Saneamento 0,08 € 0,08 € 0,08 € 0,08 € 0,09 € 0,08 €
Taxa de Residuos | o3¢ 0,03 € 0,03€ 003€ |004€ 0,03 €
Taxa de gas

natural 0,38 € 0,38 € 0,39 € 0,39 € 0,47 € 0,40 €
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Fonte: (elaborado pelo proprio)

Preco/refeicéo

e Custo padrdo de refeicdo referente a Pequeno-almoco (PA),Almogo (ALM), Lanche
(LNC), Jantar (JNT) e ceia, com MOD e GGF
O somatério do CPMP, CPMOD e do CPGGF indica o pre¢o do custo padrdo de uma
determinada refeicdo (CPRef)

CPRef= CPMP + CPMOD + CPGGF

O apuramento do Custo padréo das refeicdes foi realizado por dia com todas as refei¢des
principais e intermédias incluidas, uma vez que o custo de Mo e GGF consiste por dia de
refeicdo (Apéndice 7)

Tabela 19- CPRef por dia de semana

Dia Custo GGF MO | CPRef
diario dos Taxa | Taxa de Taxa de Taxade | Taxa
ingredientes | de eletricidade | Saneamento | Residuos | de gas
das agua natural
RefeicOes
Segunda- 0.19 009€ | 004€ 0.60
feira 4,96 € € 0,33 € 0,46€ | € |6,70€
Terca-feira 0,19 0,09€ | 004€ 0,60
6,41 € € 0,33 € 0,46€ | € |815€
Quarta- 0.19 0,09 € 0,04 € 0.60
feira 5,16 € € 0,33 € 0,46€ | € |6,90€
Quinta- 019 0,09 € 0,04 € 0.60
feira 5,84 € € 0,33 € 0,46€ | € |758¢€
Sexta-feira 0,19 0,00 € 0,04 € 0,60
6,46 € € 0,33 € 0,46€ | € |820€
Sabado 475€ | 019| o033€ 009€ | 004€ | 046€ |0,60]|6,49¢€
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€ €
Domingo 0,19 009€ | 004€ 0,60
6,02 € € 0,33 € 046€ | € |776¢€
Total
1,54 0,63 0,28 4,20 | 51,78
semanal 30.60€ | € | 231¢€ 3206 € | €
Custo
médio
diario 740€
Desvio
padréo 0.6
Coeficiente
de
Variagao 9%
Fonte: (elaborado pelo proprio)
Efetuou-se 0 mesmo apuramento considerando uma variagao por excesso de 15%.
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Tabela 20- CPRef por dia de semana com variacao por excesso de 15%

Dia Custo GGF MO | CPRef

diario dos Taxa | Taxa de Taxa de Taxade | Taxa

ingredientes | de eletricidade | Saneamento | Residuos | de gas

das agua natural

RefeicOes
Segunda- 0.16 0,08 € 0,03 € 053
feira 4,96 € € |029¢€ 0,40€ |€ |645€
Terca-feira 0,16 0,08 € 0,03 € 0,53

6,41 € € |029€ 040€ |€ |790€
Quarta- 0.16 0,08 € 0,03€ 053
feira 5,16 € € |029€ 0,40€ |€ |665€
Quinta- 0.16 0,08 € 0,03 € 053
feira 5,84 € € |029€ 0,40€ |€ |733€
Sexta-feira 0,16 0,08 € 0,03€ 0,53

6,46 € € |029€ 040€ |€ |795€
Sabado 0,16 0,08 € 0,03 € 0,53

4,75 € € |029€ 0,40€ | € |624€
Domingo 0,16 0,08 € 0,03 € 0,53

6,02 € € |029€ 040€ |€ |751¢€
Torl 1,12 0,56 0,21 3,71 | 50,03
semanal | 55 50 ¢ €  |203¢€ 280€ | € e
Custo
médio
diario 715¢€
Desvio
padrédo 0.7
Coeficiente
de
Variacao 10 %

Fonte: (elaborado pelo proprio)
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Apo6s a obtengdo do custo diario das refeigdes semanais estipuladas, procedeu-se ao

levantamento dos precos base diarios mencionados em alguns Cadernos de Encargos (dois,

sendo um referente a uma Unidade Local de Saude e outro a um Centro Hospitalar),

obtendo-se assim 0s seguintes valores:

Tabela 21- Custo base total diario e Semanal das refeicoes

Custo Custo Custo Custo Custo Custo Custo
base PA | base base base base base base
ALM LNC JNT Ceia total total
diario Semanal
Unidade 0,56€ 4,81 € 0,56 € 4,81 € 0,39 € 11,11 € | 77,77 €
Local de
Saude A
Centro 0,52 € 3,56 € 0,52 € 3,56 € 0,39 € 8,65 € 57,12 €
Hospitalar
B
Média do 9,88 € 67,45 €
Custo base
Desvio 2,09 14,60
padréo
Coeficiente 22% 22%
de
variacao

Fonte: (elaborado pelo proprio)

Questao n° 2: Sera possivel garantir a qualidade nutricional da refei¢do para o utente com o
custo apresentado no caderno de encargos?

A selecdo dos ingredientes para o plano semanal realizado assentou sobre géneros

alimenticios frescos, o0 minimo possivel processado ou alterado da sua natureza. Para a
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avaliacdo da qualidade e de custos realizaram-se simulacGes sobre as sopas de almogos e

jantares do plano semanal apresentado, confecionadas com géneros alimentares
frescos/congelados ou com frescos/transformados.
Na tabela abaixo s&o0 mencionados os ingredientes alterados nas diferentes refeigcdes e as

diferencas de custo, sendo possivel verificar o seu calculo no Apendice 8:

Tabela 22- Alteracéo de ingredientes de Sopas e Diferencas entre o Custo dos
ingredientes

Dia da Semana | Ingrediente Descricdo dos ingredientes | Diferencas | Diferencas

inicial alterados de Custo | de Custo

€ (%)
Quarta-feira Feijéo Feijdo em conserva 0,08 € 26 %
(Almocgo)
Sexta-feira Grao-de-bico | Grdo-de-bico cozido em | 0,14 € 43 %
(Jantar) Espinafres conserva
Espinafres Ultracongelados

Sabado Brocolos Brocolos Ultracongelados 0,10 € 22 %
(Almoco)
Domingo Feijdo-verde Feijdo-verde Ultracongelado | 0,10 € 12 %
(Almoco) Couve-flor Couve-flor Ultracongelada

Fonte: (elaborado pelo proprio)

Questdo n° 3: Qual o impacto financeiro numa Organizacdo de Alimentacdo coletiva
contabilizando somente o custo indicado num caderno de encargos de fornecimento de

refeicbes hospitalares?

A avaliacdo da existéncia de um equilibrio positivo no departamento financeiro de uma
entidade de fornecimento de refeicdes hospitalares foram utilizados os dados obtidos na

Questdo n°1, nomeadamente o custo dos ingredientes semanais das refeicdes, bem como a
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remuneracdo anual dos colaboradores na Unidade | e os consumos relativos a anos transatos
na Unidade I.

Assim sendo, realizou-se um levantamento do valor contratual existente no CE, onde se
incluia a Unidade I, bem como a duracdo de contrato, chegando a um valor contratual

anual, mencionado na tabela 23.

Tabela 23- Valor contratual médio anual

Valor contratual Duracéo do contrato
6 000 000,00 € 3 anos
Valor médio anual 2 000 000,00 € 1 ano

Fonte: (elaborado pelo proprio)
Com base em anexos ao CE, nomeadamente do pessoal exigido e dos gastos em consumos,
bem como o numero de refeicdes servidas, foi possivel calcular o valor de remuneracdes
anuais (tabela 24 ) e o valor dos gastos com consumos de agua, eletricidade, gas natural,

saneamento e residuos do centro hospitalar (tabela 25) (ver apéndice 10).
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Tabela 24- Remunerag¢des anuais dos Colaboradores exigidos nas Unidades do Centro
Hospitalar

Colaboradores Remuneragéo de

exigidos em todas as | acordo coma CCT

unidades ©)
Nutricionista 1 916,50€
Técnico de Nutricdo 2 719,50€
Cozinheiro de 12 3 655,50€
Cozinheiro de 22 2 565,50€
Cozinheiro de 3? 9 520,50€
Encarregado de refeitorio 3 655,50€
Sub-encarregado de refeitdrio 2 601,00€
Despenseiro 4 520,50€
Empregado Refeitorio 15 475,50€
Preparador de Cozinha 4 475,50€
Empregado de distribuicéo 66 475,50€
Total de remuneracdes anuais 669 666,00 €
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Tabela 25- Valores anuais dos consumos do Centro Hospitalar

Unidade do Centro Hospitalar

Valores dos Consumos anuais (agua,

eletricidade, gas natural, saneamento e

residuos)
Unidade | 166 000,00 €
Unidade 11 17 500, 00 €
Unidade I11 11 600,00 €
Unidade IV 2400,00 €
Unidade V 1500,00 €
Total do custo dos consumos anuais de | 199 000,00 €

todas as unidades do Centro Hospitalar

O custo dos ingredientes do PA, LNC e Ceia ja foram definidos na questdo n°1. No entanto

ainda ndo existiam valores médios para 0 ALM e JNT, sendo realizada uma média

consoante os valores obtidos ao responder a questdo n°1 de acordo com o plano de ementas

inicialmente definido, podendo verificar-se na tabela 26.

Tabela 26- Calculo do Custo médio dos ingredientes do ALM e JNT

Dia da Semana Custo dos ingredientes do | Custo dos ingredientes do
ALM JNT

Segunda-feira 0,88€ 2,53€

Terca-feira 2,57€ 2,29€

Quarta-feira 1,59€ 2,02¢€

Quinta-feira 2,13€ 2,16€

Sexta-feira 2,70€ 2,21€

Séabado 1,83€ 1,37€

Domingo 1,90€ 2,54€

Custo médio obtido 1,94€ 2,16€

Com o valor médio de todas as refei¢cbes (PA, ALM, LNC, JNT, Ceia) permitiu efetuar o

calculo do custo dos ingredientes consoante o nimero de refei¢bes servidas por ano (ja
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mencionados na tabela 14), assim sendo, consoante a tabela 27 obteve-se 0 seguinte custo
com ingredientes (MP) para todas as refei¢des:

Tabela 27- Custo anual dos ingredientes tendo em conta as quantidades de refeicdes servidas

Refeicdo Custo dos | Quantidade de | Custo anual dos
ingredientes da | refeicdes  servidas | ingredientes
refeicéo por ano no Centro | consoante as

Hospitalar quantidades servidas

PA 0,51€ 188203 95 983, 53€

ALM 1,94€ 186102 361 037, 88€

LNC 0,82€ 181237 148 614, 34€

JNT 2,16€ 182324 393 819, 84€

Ceia 0,22€ 150475 33104, 50€

Custo anual dos ingredientes das refeicoes 1032 560, 09€

Contabilizando todos os custos anuais efetuados anteriormente, obteve-se o custo anual
diretamente relacionado com o fornecimento de refeicbes a utentes e acompanhantes,

descrito na tabela 28:

Tabela 28- Custos inerentes diretamente a producao e fornecimento de refeicées a utentes e
acompanhantes

Valor inerente
Custo dos ingredientes (MP) 1 302 560, 09 €
Custo dos consumos (GGF) 199 000, 00 €
Custo das remuneracdes anuais (MO) 669 666, 00 €
Total dos custos apurados 1901 226, 09 €
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3.4 Analise e discussao dos Resultados obtidos

O principal objetivo deste estudo consistia em analisar os custos e a qualidade nutricional
no fornecimento de refeicGes hospitalares, que através de técnicas de investigacdo nos foi
permitido recolher dados e informagdes, analisando e obtendo resultados para as diferentes
questdes inicialmente propostas. Os dados foram recolhidos dos diferentes CE aos quais
nos foi permitido aceder. A maioria dos CE dos concursos publicos encontram-se numa
plataforma eletronica, que para aceder as entidades deverdo efetuar um pagamento, ou seja,
muitos dos CE n&o foram obtidos por questdes normativas. No entanto com 0s existentes
foi-nos possivel responder de forma clara e objetiva as seguintes questdes:

Questao n.°1: Sera praticavel o custo de uma refei¢cdo para um utente indicado no caderno

de encargos?

Para responder as questdes propostas, ao longo do estudo de caso foram realizadas médias,
uma vez que consistem num valor representativo de um conjunto de dados. Ao considerar a
média de um determinado conjunto de dados, deve-se ter em conta a dispersdo dos dados,
apresentando sempre o desvio-padréo, ou seja, analisando a variabilidade dos dados em
relacdo a média, sendo o seu valor mais baixo zero, significando que néo existe dispersao
dos dados, sendo os valores utilizados coincidentes com o valor da média. Foram também
calculados coeficientes de variacdo que se efetua atraves de uma relacdo entre o desvio-
padrdo e a média, permitindo avaliar a variabilidade dos dados em relacdo a média e quanto
menor for este maior sera a precisdo dos dados utilizados. (Spiegel, 1993) (Chaves et al,
2000).

Nos diferentes cadernos de encargos verificaram-se que as capitaces para Carne e Peixe
eram diferentes consoante a sua tipologia, como tal, na descricdo da Dieta Geral eram
descritas as diferentes quantidades dos constituintes das refeicGes diarias, sendo realizada
uma média para Carne e Peixe sendo o valor de 0,119 Kg e 0,121 Kg, com um desvio-
padrdo correspondente de 0,009 e 0,015, verificando-se que a variacdo dos dados em
relacdo aos valores utilizados para calculo da média eram muito proximos de zero, ou seja,
existindo pouca dispersdo do conjunto de dados utilizados.

Para calcular o CPRef 0 ponto de partida seria um Plano de Ementas, retirado de um

Caderno de Encargos pertencente a amostra. Posteriormente, de acordo com a DECO,
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optou-se por retirar os valores dos ingredientes utilizados (MP) na confecdo de todas as
refeicdes, sendo o valor dos ingredientes necessarios para o Plano de Ementas em estudo de
39,60 euros. Verificou-se que os valores diferenciavam consoante a tipologia de géneros
alimenticios selecionados. Os valores a imputar de MO e GGF foram baseados num
Caderno de encargos para um Concurso publico para um Centro Hospitalar constituido por
cinco Unidades Hospitalares, uma vez que com base em anos transatos apresentavam 0s
colaboradores exigidos e o custo dos consumos de agua, gas, eletricidade, saneamento e
residuos. Para o plano de ementas definido e com os produtos selecionados chegou-se a um
custo padrdo semanal de 51,78 euros sem qualquer tipo de variacdes, e 50,03 euros com
variacao por excesso de 15 %. O facto de os custos serem reduzidos para uma variagcao por
excesso de 15 % deve-se ao facto de se ter considerado que o custo de MO e GGF seriam
0S mesmos para as refeicGes com ou sem variagdo, denotando-se uma proporcionalidade
direta entre 0 aumento do nimero de refei¢des e o custo de MO e GGF, ou seja, consoante
aumenta o namero de refeicdes menor sera o custo relativo a MO e aos GGF. Como tal, o
custo diario medio das refeicbes diarias a utentes seria de 7,40 euros, com um desvio
padrdo de 0,7 e coeficientes de variacdo de 9 %, considerando a variacdo por excesso de
15%, o valor médio diario seria de 7,15 euros com um desvio padrdo de 0,7 e um
coeficiente de variagédo de 10 %.

De forma a avaliar se o preco exigido nos CE corresponde a realidade efetuou-se uma
média dos pregos unitarios base descritos em dois outros CE. O valor médio obtido diario
foi de 9,88 euros, com um desvio padrdo correspondente de 2,09 e um coeficiente de
variacdo de 22%, ou seja, 0 conjunto de valores utilizados na média encontram-se
dispersos, o que se pode verificar por exemplo no preco base do ALM e JNT existindo uma
diferenca de 1,25 euros entre o Centro Hospitalar e a Unidade local de Saude.

Com base nos valores obtidos e respondendo a esséncia da questdo de partida, numa
primeira fase poder-se-a afirmar que o valor base mencionado nos CE, nos quais foi
possivel apurar o valor base unitario, corresponde a realidade do custo das refei¢bes
servidas em ambiente hospitalar, porém, ao longo do levantamento de dados e informac6es
dos constituintes da amostra muitas das clausulas relacionadas com a apresentacdo da
proposta, 0 preco unitario base ou com base no preco contratual deveriam estar incluidos os

custo relativos a:
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e Matérias-primas alimentares;

e Bens de consumo n&o alimentares (inclui o material de acondicionamento de todo o
pdo em involucro termo-selado, toalhetes de papel para tabuleiros, guardanapos,
acondicionamento em papel dos talheres);

e Seguro para cobrir 0 risco contra toxinfecdes alimentares (que segundo um CE o
valor minimo seria de 1.000.000, 00 euros);

e Execucdo de andlises alimentares mensais;

e Limpezas de acordo com o plano de higienizacdo (paredes, tetos, sistema de
exaustao);

e Manutencdo preventiva ou corretiva de equipamentos/ instalacdes da cozinha e
refeitorio;

e Implementacdo de Sistemas de Seguranca Alimentar e/ou certificaces;

e Encargos com reposi¢édo de louga e equipamentos;

e Encargos administrativos.

Nos dois CE que possuiam o preco base por refeicdo, estes custos ja estariam a ser
considerados de uma forma geral, no entanto, ao longo do estudo todos os custos acima
enumerados nao foram possiveis de quantificar, havendo assim um desvio significativos em
0 CPRef e o custo base dos CE.

Questado n.°2: Sera possivel garantir a qualidade nutricional da refei¢ao para o utente com o

custo apresentado no caderno de encargos?

De acordo com os dados obtidos na questdo n°l, é possivel fornecer refeicbes com
qualidade ao utente com o custo apresentado. Contudo, ndo sdo conhecidos outros custos
que estdo diretamente ligados ao custo base de refeicdo, ja referidos acima, assim,
procedeu-se a algumas alteracdes em Sopas de forma a avaliar a variacdo de custo dos
ingredientes.

Segundo Firja (Firja, 2012), os vegetais que sdo submetidos a métodos de conservacdo tém
determinadas vantagens como a de aumentar o tempo de vida Gtil, minimizar o desperdicio

guando comparado com produtos frescos, nunca descuidando da qualidade e mantendo as
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propriedades nutricionais organoléticas e de textura. Antigamente eram muitas as
divergéncias de que os alimentos que sofriam algum tratamento de conservacgdo, possuiam
0 mesmo Valor Nutricional comparativamente a alimentos frescos, no entanto afirma-se
que possuem o mesmo Valor Nutricional, podendo existir algumas perdas de nutrientes que
séo relativizadas. (Cox, 1987).
Descartando todos 0s custos, ja& mencionados na discussdo dos resultados da questdo n° 1,
que ndo foram possiveis de quantificar, procedeu-se a alteracbes em ingredientes
constituintes de quatro sopas do plano de ementas semanal estipulado. Somente se
alteraram de quatro Sopas, uma vez que nas restantes nao havia possibilidade de alterar por
géneros alimenticios processados ou entdo verificou-se a ndo existéncia devido a
sazonalidade. Na realizacdo do custo dos ingredientes, sempre foram considerados 0s
horticolas e leguminosas frescas ou 0 menos processado possivel, tendo ainda em conta a
sazonalidade de todos.
As alteracdes efetuadas, apresentadas na tabela 22, consistiram em alterar:

e Feijao em cru por demolhar por feijdo em conserva e ja cozido;

e Grao-de-bico em cru por demolhar por gréo-de-bico em conserva ja cozido;

e Espinafres, brécolos, feijdo-verde e couve-flor frescos por ultracongelados.

A variacdo minima do custo dos ingredientes comparando com as Sopas realizadas somente
com ingredientes frescos e 0 menos processado possiveis, corresponde a uma percentagem
de 12 %, sendo a variacdo maxima de 43%. Na variacao de 12 % procedeu-se a alteracao de
feijdo-verde e couve-flor para ultracongelados e onde se verifica a variacdo maxima, 43%,
alterou-se uma leguminosa (gréo-de-bico) para ultracongelada e um horticola (espinafres)
também ultracongelados. Realizando uma avaliacdo da variacdo de custos expressa em
euros, esta podera ir de 0,08 céntimos a 0,14 céntimos. Sendo que a primeira correspondeu
a alteracdo de feijdo para feijdo em conserva e a ultima a alteracdo correspondente, e ja
descrita, da percentagem de variagdo maxima (43%).

Avaliando as variacdes acima expressas pode a uma primeira vista considerar-se que sao
margens pequenas, no entanto, para a entidade prestadora de servigos no fornecimento de
refei¢ces, num universo de 128410 ALM e 125804 JNT (tendo por base os dados utilizados

da Unidade 1), corresponde a uma reducdo significativa no custo das MP a utilizar,
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comprometendo a qualidade de alguns macro e micronutrientes, nomeadamente aglcares e

vitaminas.

Questdo n.°3: Qual o impacto financeiro numa Organizagdo de Alimentagdo coletiva
contabilizando somente o custo indicado num caderno de encargos de fornecimento de

refei¢Oes hospitalares?

As entidades prestadoras de servico de fornecimento de refeigdes devem considerar até que
ponto é vantajoso concorrer a um concurso publico de fornecimento de refei¢cbes para um
Centro Hospitalar.

O valor contratual ou o preco base possuem um peso significativo, no entanto é necessario
ter em conta as quantidades de refeicdes confecionadas e servidas, bem como os critérios de
adjudicacdo. Quando é sugerido que as entidades apresentem um valor base por refeicdo e
valor contratual, deve-se considerar que o jari do concurso seleciona a oferta
economicamente mais vantajosa, devido a diversos fatores, sendo 0 mais relevante os cortes
orcamentais do Estado no sector publico, bem como a falta de ferramentas para o juri do
concurso avaliar a proposta mais vantajosa tendo por base o preco-qualidade (FERCO &
EFFAT, 2006). Assim como o adjudicante tem por base o0s custos, o adjudicatario devera
simular todos 0s custos inerentes ao realizar uma proposta para o concurso publico, sem
colocar em causa a rentabilidade da entidade.

Tendo por base a questdo n°1, o plano semanal de ementas definido e o0s custos calculados,
de acordo com o CE selecionado por conveniéncia correspondente a um Centro Hospitalar
constituido por cinco unidades, apurou-se um valor contratual de 6.000.000,00 euros para
um periodo de trés anos, sendo o valor contratual anual de 2.000.000,00 euros.

Ap0ds conhecido o valor contratual anual foi necessario obter todos 0s custos conhecidos de
acordo com as exigéncias pré-estabelecidas no CE. Efetuou-se assim um levantamento de
todos os colaboradores exigidos nas cinco unidades hospitalares, que segundo a CCT se
obteve uma valor total de remuneracdes anuais de 669.666,00 euros, sem contabilizar os
colaboradores de bar e de balcdo, uma vez que ndo se relacionavam diretamente com o
fornecimento de refeicGes. Denote-se que as remuneracfes foram estabelecidas de acordo

com a CCT, podendo existir variagdes no que respeita a subsidios e prémios.
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Os consumos anuais dos GGF eram diferenciados segundo as unidades correspondentes, no
entanto somente na Unidade | eram descritos separadamente, sendo impossivel de proceder
a retirada do IVA nos valores dos consumos das restantes unidades, obtendo-se um valor
anual de 199.000,00 euros.

Para o calculo do custo das MP (ingredientes), efetuou-se uma média para 0 ALM e JNT,
considerando-se o plano semanal de ementas estabelecido na questdo n°l, bem como 0s
valores para PA, LNC e Ceia. O custo anual obtido foi de 1.032.560,09 euros, utilizando
somente géneros alimenticios frescos e 0 menos processado possivel.

Por fim, com o somatorio de todos 0s custos apurados obteve-se um valor de 1.901.206, 09
euros. Uma vez que o valor contratual é de 2.000.000,00 euros verifica-se uma diferenca de
98.773,91 euros, onde devem ser incluidos todos os custos que ndo foram possiveis
quantificar. Nesta diferenca de valor devem ser considerados os seguintes custos:

e Custos relativos a GAF;

e Suplementos alimentares;

e Refeigcdes para colaboradores;

e Bens de consumo ndo alimentares (inclui o material de acondicionamento de todo o
pdo em involucro termo-selado, toalhetes de papel para tabuleiros, guardanapos,
acondicionamento em papel dos talheres);

e Seguro para cobrir o risco contra toxinfecdes alimentares (que segundo um CE o
valor minimo seria de 1.000.000, 00 euros);

e Execucdo de analises alimentares mensais;

e Limpezas de acordo com o plano de higienizacdo (paredes, tetos, sistema de
exaustao);

e Manutencdo preventiva ou corretiva de equipamentos/ instalacdes da cozinha e
refeitorio;

e Implementacdo de Sistemas de Seguranca Alimentar e/ou certificacoes;

e Encargos com reposicdo de louca e equipamentos.

Embora a entidade prestadora de servigos seja responsavel pela exploracdo do bar, nada nos
indica de que haja um volume de vendas que proporcione uma estabilidade financeira tendo
em conta todos os custos inerentes ao valor contratual. O valor contratual podera ser melhor

rentabilizado, do ponto de vista financeiro, caso a entidade se limite a cumprir o preco base
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previamente estipulado, optando por alimentos com o mesmo valor nutricional mas com
qualidade comprometida, ou seja, alimentos que sofrem tratamentos de conservacdo ou ja

pré- cozinhados.
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Conclusdes, LimitacOes e Sugestbes para estudos futuros

A gestdo de uma entidade envolve, entre outros processos, a tomada de decisdo, a
coordenacdo de todas as atividades a esta inerente, gestdo de Recursos Humanos, objetivos
definidos e alcancados e avaliacdo de desempenho (Chiavenato, 1999). Cabe aos gestores
delimitar, através de objetivos inicialmente definidos, o ponto de partida e de chegada, ou
seja, o caminho a percorrer durante determinado periodo de tempo. Para tal, sdo utilizadas
diferentes ferramentas para auxiliar a tomada de decisdes, sendo a Contabilidade a principal
responsavel por responder a todos os envolventes (internos e externos) sobre a situacéo da
entidade, justificar o porqué de entidade se encontrar perante tal situacdo, melhorias e
caminho a seguir, bem como, no final de um periodo, a melhor forma de repartir os
resultados obtidos (Lauzel, n.d).

A contabilidade de custos fornece dados minuciosos sobre custos para ajudar na tomada de
decisdo, permitindo assim um controlo sobre operacdes atuais e futuras na entidade.
Através da determinacdo de custos e precos de produtos torna-se mais facil a analise dos
custos associados a sua producdo e comercializacdo, permitindo a reducdo destes e um
melhor controlo (VanDerbeck & Nagy, 2001).

Atualmente a reducdo de custos é tema primordial da gestdo, uma vez que todas as
entidades desejam reduzir custos e aumentar lucros, no entanto, perante um mundo com
uma competitividade elevada, a reducdo de custos a longo prazo pode ndo ser a melhor
solucdo (Bragg, 2010). Os gestores recorrem a terciarizacdo como forma de atingir os
objetivos e aumentar lucro, reduzindo os custos de producao/servicos.

Em contexto institucional, que tem por base a gestdo de entidades, 0s custos sdao também
uma preocupacdo elevada dos gestores. Na area da saude, remetendo essencialmente para
hospitais, sdo inimeros, a nivel mundial, os relatorios e debates governamentais sobre os
elevados custos em salude, sendo ainda afirmado que a maioria dos gestores hospitalares
conhecem o preco do produto/servico, desconhecendo o custo associado, o que dificulta a
reducdo dos mesmos (Abbas, 2001).

O outsourcing subsiste nos hospitais portugueses, sendo mais comum em servigos de
imagiologia e fornecimento de refeicdes. Este ultimo referido é a base de estudo do

presente trabalho de investigacéo, tendo sido analisados os custos e a qualidade nutricional
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das refeicdes servidas aos utentes nos hospitais. Para 0s gestores hospitalares é
desconhecida a dificuldade de gestdo de um SNA, ficando ao encargo de entidades de
restauracdo Coletiva, levando a uma diminuicdo da preocupacdo perante tal custos
(Mezomo, 2012). Em Portugal a subcontratagdo do fornecimento de refeicGes hospitalares é
realizada através de um concurso publico, sendo considerada a proposta economicamente
mais vantajosa para a gestdo hospitalar, no entanto, as entidades de Restauragdo Coletiva,
ao responder a um determinado processo concursal estd a satisfazer uma necessidade
primaria ao cliente e aos utentes, porém a gestdo hospitalar considera, somente uma
prestacdo de servicos de forma a minimizar custos. Segundo a Ferco e a Effat (Ferco &
Effat, 2006), em 2004 21 % da faturacdo da Restauracdo Coletiva correspondia ao setor
social e de saude, sendo ainda considerada uma atividade de elevada importancia na
economia e sociedade. (Ribeiro, 2011).

Perante o trabalho de investigacdo realizado, baseado numa amostra por conveniéncia, é
possivel verificar que, o preco base das refei¢cbes baseados em anos transatos parece real,
ndo contabilizando alguns custos indiretamente ligados a refeicdo, como por exemplo bens
de consumo ndo alimentares. Apesar de alguns custos ndo terem sido possiveis de
quantificar, as entidades prestadoras de servicos ao fornecer refeicbes em contexto
hospitalar e visando o aumento dos lucros, percorrem um caminho na reducao de custos de
MP, ou seja, optam por géneros alimenticios processados reduzindo assim o preco de
compra, comprometendo a qualidade nutricional, e levando consequentemente a uma
diminuicdo da satisfacdo dos utentes. Algumas alteracbes nas Sopas do plano de ementas
semanal inicialmente definido leva a uma diferenca de 0,08 a 0,14 céntimos, sendo
relevante a reducdo de custos num Universo hospitalar. Ao avaliar o impacto financeiro
verifica-se que as clausulas de um CE podem ndo ser tdo praticaveis, pois a entidade de
Restauracdo coletiva, assim como 0s gestores hospitalares, desejam aumento de lucros,
qualidade e reducdo de custos. Isto pode-se afirmar pois perante um valor contratual de dois
milhdes de euros, apenas se obteve um valor de aproximadamente noventa e nove milhdes
de euros para todos os custos que ndo foram possiveis de quantificar ao longo do estudo de
caso.

Para Oliveira (Oliveira, 2013), o outsourcing do SNA permitiu reduzir custos, do ponto de

vista da gestdo hospitalar, sendo reduzida a qualidade apercebida por parte dos utentes. De
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um ponto de vista pessoal, uma vez que a alimentagdo intervém na recuperacao dos utentes
as clausulas apresentadas num caderno de encargos levam a um nivel de exigéncia de que
as empresas prestadoras de servicos de alimentacdo coletiva para as praticarem recorrem a
alguns alimentos congelados ou processados de forma a rentabilizar o servico.

Em suma, o planeamento é imprescindivel em qualquer entidade, uma vez que é a base da
gestdo. No inicio da atividade, neste caso em concreto, no inicio do procedimento concursal
de fornecimento de refei¢bes hospitalares, deve ser realizado um planeamento de forma a
valorizar todos os custos associados, com base em todas as exigéncias descritas num CE, a
fim de serem definidos os possiveis caminhos a seguir de forma a alcancar os objetivos e
ganhos definidos pela Gestéo. (Figueiredo dos Santos, 1998). Cabe aos gestores verificar
qual a importancia dos custos e qualidade dos géneros alimenticios cumprindo 0s precos

base apresentados num CE e a importéancia da satisfacdo dos clientes e consumidores.

Limitacgdes do estudo

Durante a realizacdo do estudo, ndo descartando as conclusdes retiradas, verificaram-se as
seguintes limitacoes:

e Os CE estudados foram uma amostra reduzida, uma vez que por questdes
normativas ndo se conseguiram obter;

e A maioria dos CE apresentava valores generalistas, incluindo multiplas Unidades
Hospitalares, ndo sendo mencionado em todos os valores por refeicéo.

e O célculo do custo padrao leva a variagdes comparando com um custo real que
neste estudo ndo foram consideradas nem estudadas.

e Os valores contratuais apresentados eram para um periodo de trés anos ou um ano;

e Todos os custos apresentados de GGF e numero de refeicdes servidas sdo meras
bases em anos transatos, podendo induzir a desvios que a entidade prestadora de
servicos desconhece;

e O desconto quantidade de que as entidades de Alimentacdo Coletiva usufruem néo é
conhecido

e Desconhecem-se os valores de faturacdo da concessdao do bar a entidades de

Restauracdo Coletiva.
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Estudos futuros

Ao longo do estudo, com um caminho delineado a percorrer, sdo varios as direcbes de

estudos futuros que surgem, encontrande-se abaixo enumerados:

e Elaboracdo uma ferramenta piloto para auxiliar o juri na avaliagdo de propostas
ecomicamente mais vantajosas ndo descuidando o critério preco-qualidade

e Efetuar calculos de custos associados as diferentes dietas hospitalares;

e Estudar a praticabilidade in loco das clausulas dos CE

e Realizar uma ferramenta de Gestdo focada em todos as clausulas dos CE

e Distribuicdo de macronutrientes mencionados nos Manuais de Ementas se traduzem

na realidade da refeigéo servida
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Apéndice 1- Média das Capitacdes de Carne e Peixe parao ALM e JNT

Carne [KG)
Cuantidades retiradas dos diferentes cadernos de encargos

01z
0,1
o1z
0,13
o1z
0,12
o1z
media

01149

desvio padrao

0,009

Peixe [KG)
Quantidades retiradas dos diferentes cadernos de encargos

0,12
0,1
0,12
015
0,12
01z
0,12
media

0,121

Desvio padrio

0,015

Coeficiente de Variagic

Coeficiente de Variagic

2%
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Apéndice 2- Custo dos ingredientes do PA, LNC e Ceia padronizados

CEIA

Para a Cesa, considersram-s= o5 seguintes constituintes
1 chavena de cha de Tilia 230mL

1 dose individual de bolacha Mariz

1 Dose individual de agucar

Ingredizntes Capitacio exigida ou media dos ingredient=s [KH/L) Custo dos ingredientes (KG/L) Custo por Capitacao
Cha de tilia 1 03E 003 €
Balzcha Maria 0,025 TI0E 01E€
Bgcar 0,005 165€ 00 €
Custototal dos ingredientes da
Ceiz 022 €
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Para o Lanche, consideraram-se os seguintes constituintes
logurte liguide ME  200mL

Pio de mistura
1 fatia de queips Je
q dose individual de agicar
Ingredientes Capitagao exigida ou media dos ingredizntes (KH/L) Custo dos ingredientes [KG/L) Custo por Capitagho
logurte Liguido MG 02 206€ DALE
P3o de msiturs 0,05 4B3€ 0,24 €
Oueipo 0,03 549€ 016 €
custo total dos ingredientes do
lanche DE2E
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Fara o PA, consideraram-s2 o3 seguintes constituintes
230 ml de leite Meio Gorde 230 mL

1 pao de mistura

1 dose individual de agicar

1 dose individual de Manteiga

Capitacdo exigida ou média dos

Custe dos ingredientes

Ingredientas ingredientes [KH/L) [KG/L) Custe por Capitagao
Leite MG 0,23 047€ 011€
Pio de msitura 0,05 483 £ 0,24 £
Aglicar 0,005 1,65 € 0,01£
Manteiga 0,02 7,75 € 0,16 £
custo total dos
ingredisntes do PA 051 €

Ingredientas

Capitagao exigida ou média dos
ingredientes [KH/L)}

Leite MG

Pao de msitura
Agucar
Manteiga

0,23
0,05
0,005
0,02
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Apéndice 3 - Custo dos ingredientes necessarios para ALM e JNT do plano de ementas

Semana

Almogo de Segunda-feira
Creme de cenoura com ervillias

Ingredientes Capitagdo exipida (KgL)  Custo porKg/L (£) Custo por capitacdo (€)
Batata 0,04 0,73€ 003€
Cenoura 0.1 049€ 005€
Ervilhas 0,02 104 € 002€
Cebola 0,03 0.59€ 002€
Azgite 0,003 420¢€ 002€
Custo total dos mgredientes (€) 014€

Frango estufado com arroz de cenoura

mgredientes Capitagio eximida (Kg/L)  Custopor KglL (€) Custo por capitagdo (E)
Frango 0,119 138€ 019€
cebola 0,01 0.59€ 001€
Azeite 0,005 420€ 002€
Tomate 0,02 0.99¢€ 002€
Aoz 0,16 036€ 009€
Cenoura 0,03 049¢€ 001¢€
Azeite 0,005 420€ 002€
Cebola 0,01 0.59¢€ 001€
Custo total dos meredientes (€) 037¢
Sobremesa
Ingredientes Capitagdo eximida (KgL)  CustoporKglL (€) Custo por Capitagao (€)
Melancia 0,27 049¢€ 013€
Capitagio exigida (KgL)  Custo por KGIL (§) Custo por Capitacio (€)
Pio de mistura 0,03 483 € 024€

Custo total dos ingredientes do almogo (€) 088 €
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Jantar de Segunda-feira

Sopa de Feijio Branco com Couve

Ingredientes Capitagio exigida (Kgll)  Custorpar KglL (§) Custo por Capitagdo (€)

Feyjio 0.013 097€ 001€

Cebola 0,03 059€ 002€

Azeite 0,003 420€ 002¢

Couve 0.06 120€ 008€

Custo total dos ingredientes (€) 013€

Pescada cozida com batata e couve-de-

bruzelas

Ingredientes Capitagio exigida (KgL)  CustoporKg/L (€) Custo por capitagdo (€)

Pescada 0121 1200€ 137€

Azeite 0,003 420€ 002€

Batata 0.2 073€ 015€

Couve-de-bruxelas 0,13 148€ 02€

Custo total dos ingredientes (€) 196€

Sohremesa

Ingredientes Capitagdo eximda (KgL)  CustoporKg/L (€) Custo por capitacdo (€)

Macio Vermelha 0.13 1106 0,19¢
Capitagdo exizmda (Kg/L) Custo por KG/L () Custo por Capitagdo (€)

Pio de mistura 0,03 483€ 024§
Custo tofal dos ingredientes do Jantar (£) 153¢
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Amoco de Terca-feira

Caldo Verde

Ingredientes Capitagdes exigidas (Kgl)  Custo por Kg/L (€) Custo por Capitagip (€)

Couve Galega 01 1,79€ 0,18€

Batata 0,03 073 € 0.06€

Cebola 0.03 039€ 0,02€

Azeite 0,003 420€ 0,02€
Custo total dos ingredientes (€) 028€

Empadio de batata e Atum com tomate

¢ milho

Ingredientes Capitagdes exigidas (KgL)  Custo por Eg/L (€) Custo por capitagio ()

Batata 0.2 073 € 0,15€

Atum 0,121 1049 € 127€

Alho Francés 0,073 219€ 0,16€

Cebola 0.03 039€ 002€

Alho 0.01 6,00 € 0,06 €

Azeite 0,003 420€ 002€

Tomate 0,073 1L21€ 0,09€

Milho 0,073 159€ 0.12€
Custo total dos ingredientes (€) 189€

Sobremesa

Ingrediente Capitacio exizida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitagdo (€)

Uvas 0.11 149€ 0,16€

Capitacio exizida (Kg/L) Custo por Eg/L (€) Custo por Capitagdo (€)
Pio de mistura 0,03 483 € 0.24€

Custo total dos ingredientes do almogo (€) 157€
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Jantar de Terca-feira

Sopa de Nabica
Ingredientes Capitagio exigida (Eg/1) Custo por Eg'L (€) Custo por Capitagdo (€)
Batata 0,08 0,73€ 006E
Cebola 0,03 050€ 00ZE
Azaita 0,005 420€ 00ZE
Cenours 0,06 049€ 0,03 €
Mabiga 0,05 220€ 0L,I11E
Custo total dos inzredientes (5) 04€
Carne de Vitelio Guisada com
Macarrio ¢ macedonia de Legumes
Ingredientes Capitagio exigida (Eg/L) Custo por Eg'L (€) Custo por Capitagso (€)
Macarrio 0,16 1.B0E 030E
Came de vaca para guisar 0,119 Te0E 095€
Azaita 0,005 40E 002E
Cebola 0,03 050€E 00ZE
Alho 0,01 G600 € 0o E
Tomate 0,02 121 € 00zZE
Canoura 0,03 040€ 001E
Pimento 0,02 180E D05€E
Macedinia de Legumes
Cenpura 0,075 D4%E 0M4E
Habo 0,025 1B E 005E
Feijio varde 0,05 340E 0,17€
Custo total dos ingredientes (€) T1€
Sobremesa Capitagio exigida (Eg/T) Custo por Eg'L (€) Custo por Capitacio (€)
Ingredientes
Banana 0,1 08EE 0I0E
Capitagio exigida (Kg/1) Custo por Eg'L (€) Custo por Capitagio (€)
Pio de mistura 0,05 4831€ L4 €
Custo total dos ingredientes do Jantar (€) 1I0E
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Almoco de Quarta-feira

Sopa de Espinafres
Ingredientes

Batata

Cebola

Azeite

Espinafres

Abobora

Capitaggo exigida (KgL) Custo por Kg/L (€)

0.08 0,73 €
0.03 059€
0,003 420€
0.06 249€
0.06 1.39€

custo total dos ingredientes (€)

Custo por Capitagio (€)

0,06 €
0,02€
0,02€
0,15€
0,08€
033€

Costeletas de Cebolada com arrvoz de

feijao
Ingredientes Capitagio exigida (KgTl) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitagio (€)
Costeletas de Porco 0,119 449€ 0,53
cebola 0.06 0.59€ 0,04£
azeite 003 420€ 0.02€
vinho branco 0.1 L.10€ 0,11€
armoz 0.08 L T0 € 0,06€
azeite 0,005 420€ 0,02€
cebola 0.03 0.59€ 0,02€
fedjdo 0.03 097€ 0,03€
Custo total dos ingredientes (€) 0,82 €
Sobremesa
Ingredientes Capitagio exigida (KgTL) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitagdo (€)
Magi assada 0,13 129€ 0,19€

Pdo de mistura

Capitagdo exigida (KgTL) Custo por Kg/L (€)
0.05 483 €

Custo por Capitaciio (€)

0,24€

Custo total dos ingredientes do almogo (€)

159¢€
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Jantar de Quarta-feira

Sopa de repolho

Ingredientes Capitacdo exizida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitacdo (€)

batata 0,08 073€ 0,06 €

Cebola 0.03 0359€ 0,02€

Azeite 0,003 420€ 0,02€

Repolho 0.1 099€ 0,10€

Cenoura 0,06 049¢€ 0,03€

Custo total dos ingredientes (€) 0,23€

Solha Grelhada com batata cozida e nab

Ingredientes Capitacio exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (E) Custo por Capitacdo (E)

Solha fresca 0,121 500€ 0,72€

Batata 0.2 0,73€ 0,15€

Nabiga 0.15 20¢ 0,34€

Azeite 0,003 420€ 0,02€

Custo total dos ingredientes (€) 14€

sobremesa

Ingredientes Capitacdo exizida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitacdo (€)

Péra 016 199€ 0,32€
Capitagdo exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitagio (€)

Pio de mistura 0,03 483 € 0,24€
Custo total dos ingredientes do Jantar (£) 101¢
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Almoco de Quinta-feira

Sopa de Alho-francés

Ingredientes Capitagio exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitagio (€)
Batata 0,08 073 € 0,06€
Azeite 0,003 420€ 0,02€
Cebola 0.03 039€ 0,02€
Alho FrancEs 0.1 219€ 0,22€
Cenoura 0,06 040¢€ 0,03€
Custo total dos ingredientes (€) 035€

Sardinha assada com batata a murro,
tomate e pimentos

Ingredientes Capitacio exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitagio (€)
sardinha 0,121 490¢ 0.,60€
Batata 0.2 073 € 0.15€
Pimento 0,073 260€ 0,20€
Tomate 0.15 121€ 0.18€
Azeite 0,003 420€ 0,02€
Cebola 0.03 039€ 002€
Custo total dos ingredientes (€) 117€
Sobremesa
Ingredientes Capitagdo exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitacio (€)
Péssego 0,183 199€ 0,37€
Capitagdo exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitagio (€)
Pio de mistura 0,03 483 € 0,24€
Custo total dos ingredientes do Almogo (€) 113¢

90



Jantar de Quinta-feira
Creme de ervilhas

Ingredientes Capitacio exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitacio (€)
Batata 0,08 0,73 0,06 €
Ervilhas 0,06 L04€ 0,06€
Azeite 0,003 420€ 0,02€
Cebola 0,03 059€ 0,02€
Cenoura 0,08 040€ 003€
custo total dos ngredientes (€) 0.19€

Arroz de cenoura com coelho guisado e
feijio verde cozido

Ingredientes Capitacio exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitacio (€)
Arroz 0.16 0.56€ 0.09€
Cebola 0,03 0.59€ 0,02€
Azeite 0,003 420€ 0,02€
Coelho 0,119 590€¢ 071€
Azeite 0,003 420€ 0,02€
Cebola 0,03 0.59€ 0,02€
Tomate 0,02 1.21€ 0,02€
Vinho branco 0.1 110E 011€
Feljio-verde 0,13 JAQE 032€
custo total dos ingredientes (€) 1.54€
Sobremesa
Ingredientes Capitagio exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitagio (€)
Magd Golden Amarela 0,13 119€ 0,19€
Capitacio exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitacio (€)
Piio de mistura 0,03 483€ D24€

Custo total dos mgredientes da refeiciio (€) 1lo€
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Ahnoco de Sexta-feira
Sopa de feijio catarino com couve

Inmredientes Capitagio exizmda (K21} Prego por K21 (€) Pre¢o por capitagio (E)
Batarz 0,08 073 € 006 €
Cebola 0,03 0,59€ 002€
Azeite 0,003 4208 002€
farjio 0,03 259€ 008 €
Couve 0,1 129€ 013€
Custo total dos ingredientes (£) 0,30€

Eolo de Carne picada de vitela recheado
com queijo ¢ fiambre com esparguete & mix
de brocolos e couve-flor

Inzredientes Capitagio ezida (Kgl)  PrecoporEgL(E) Preco por capitagdo (E)
Came de Vitela 0,119 TO90€ 095€
Chatjo 0,03 S549€ 016€
Fiambre 0,03 6.90€ 021€
Cencura 0,05 049€ 002€
tomate 0,02 121€ 002E
Azaite 0,005 420€ 002€
Cebola 0,03 050€ 0ME
Vinho Branco 01 LI0E 0l11€
asparguste 0,16 0,78 € 012€
Azeite 0,005 420€ 002€
Brocolos 0,075 240€ 019€
Cowve-flor 0,075 24E 021€
Custo totzl dos meyedientes (£) 206€
Sobremesza
Ingredientes Capitagio ezida (Kgl)  PregopurEgL () Preo paor capitagio (€)
Melio 0,16 059€ 009E
Capitagio exizmda (Kz/l) Custo por Kg/L (E) Custo por Caputagio (E)
Pio de mustara 0,05 483 € 024€

Custo total doz ingredisntes do almoco LT0E |
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Jantar de Sexta-feira

Creme de Grad-de-bico com espinafres

Ingredientes Capitagdo exizida (Kg/L) Prego por Kg/L (€) Prego por capitagdo (€)
Grao-de-bico 0.06 1B0€ 011€
Cebola 0.03 050€ 0,01€
Azeite 0,003 420€ 002€
Cenoura 0.06 049€ 0,03€
Espinafres 0.06 240€ 0,15€
custo total dos ingredientes (€) 033€

Abrdtea cozida com puré de cenoura ¢
repolho cozido

Ingredientes Capitagio exipida (Kg/L) Preco por Kg/L (€) Preco por capifagdo (£)
Abrotea 0,121 9.00€ 1,09€
Azeite 0,003 420€ 002€
Cebola 0,03 059¢ 0,02€
Batata 0,03 073€ 004 €
Cenoura 0.15 040€ 0.07€
Repolho 0.1 099¢€ 0.10€
custo total dos ingredientes (€) 134€
Sobremesa
Ingredientes Capitagdo exizida (Kg/L) Prego por Kg/L (€) Prego por capitagdo (€)
Kiwi 0,13 199€ 0,30€
Capitagio exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€) Custo por Capitaco (€)
Piio de mistura 0,05 483€ 0,24€

custo total dos ingredientes do Jantar L€
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Almoco de Sabado

Creme de brocolos com Nabo

Ingredientes Capitacio exigida (Kg/T) Preco por Kg/lL (€)

Batata 0.08 0.73€
Cebola 0.03 059€
Azeite 0,003 420€
brocolos 0.1 240€
Nabo 0,03 1L89€

custo total dos ingredientes (€)

Filetes de Pescada com Salada Russa e

Preco por capitagio (€)

0,06€
0,02€
0,02€
0.25€
0,09€

044€

Tomate

Ingredientes Capitagio eximda (Kg/L) Preco por Kg/L (€) Preco por capitagio (€)

Filetes de Pescada 0.121 540€ 0.66€

Batata 0.2 0,73€ 0,15€

Ervilhas 0,02 1.4 € 0,02€

Cenoura 0,03 040€ 001€

Azeite 0,003 420€ 002€

Tomate 0,15 121€ 0,18€

Custo total dos ingredientes (€) 105€

Sobremesa

Ingredientes Capitagdo exigida (Kg/L) Prego por Kg/lL (€) Prego por capitagdo (€)

Banana 0.1 098€ 0,10€
Capitacioeximda (Kgll)  Custo por Eg/L (§) Custo por Capitagdo (€)

Pio de mistura 0.05 483 € 024€
Custo total dos ingredientes do Almogo (€) 153 €
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Jamtar de Sabada

Sopa Juliana

Inpredientes Capitacio empda (E2l)  PrepoporEgL(B) Prego par caprtagdo (€)

Batata 0,08 073€ 0,06€

Cebola 0,03 05%9€ 002€

Aresite 0,003 420€ 002€

Cenouwra 0,06 0A9€ 003€

Fapolho 0,03 099 € 005€

Albo frances 0,06 219€ 0,13€
ousto totzl dos mpredientes (€) 031€

Franzo Grelhado com arroz e salada

de cenoura

Ingredientes Capitagio empda (Bgl)  PrecoporEgL (8) Prego por capifagdie (€)

Frango 0119 158€ 0,1%€

Alho 0,0 609€ 0,06€

Vinho branco 0.1 LI0E 011€

Cebola 0,03 059€ 002€

Areite 0,003 420€ 002€

Arroz 016 056€ 0,0%€

Cenoura 0,15 DA49€ 007€

Arsite 0,005 430€ 0,02€

Cabola 0,03 059€ 002€

Tormate 0,02 L21€ 002€
Custo total dos mgredientes (€) 062€

Sobremesa

Ingredientes Capitagio empda (Egl)  PreoporEg (8) Prego por capitagsie (€)

Magi 0,15 1L23€ 0,19€

Capitagio empda (Egl)  Custopor EglL () Custo por Capatacio (E)
Pio de mistura 0,05 483€ 024€

Custo total dos ingredientes do Jantar (€) LiT€
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Almoco de Domingo
Sopa de feijao-verde e conve-flor

Ingredientas Capitacio exigida (Eg/L) Custe por Eg/L (E) Custo por Capitagao (E)
Batata 0,08 073 0,06 €
Cebola 0,03 03596 002 E
Azsite 0,005 4206 002€
Feijio-verde 0,06 3408 021€
Cowve-flor 0,06 I47€ 0,15€
custo total dos maredientes (€) 045 €
Rojoes de porce, arroz seco e salada
de alface & conve-roxa
Ingredientes Capitacio exigida (Eg/L) Preco por EgL (E) Preco por capitacio (E)
Amoz 0,16 D56€ 00 E
azeite 10,005 420€ 0,02 €
cebola 0,03 0506 002 €
Carne de porco da permna 0,119 1T0E 033€
Cebola 0,03 0350€ 002€
Alhg 0,01 6,00 € 0,06 €
Chourige 0,01 TO0E 0.07E
tomate 0,03 121€ 04 €
alface 0,03 1.00E 0,06 €
vinho branco 0,1 1,106 0.11€
COUVE TOER 0,12 0ooE 0,12€
Custo total dos ingredientes (€) 093 €
Sobremesa: ovo estrelado (rodela de
ANATAS & Medn pesseso )
Ingredientas Capitacio exigida (Eg/L) Custe por Eg/L (E) Custo por Capitagao (E)
Ananas 0,075 1,50 0,12 €
Pessego 0,075 1,00 0,15€
cnsio total dos ingredientes (E) 02TE
Capitacio exigida (Eg/L) Custo por Eg/L (E) Custo por Capitagso (€)
Pio de mistara 0.05 4836 024€

Custo total dos ingredientes do almoco (€) 190 €
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Jantar de Domingo

Sopa de fomate e ervilhas

Ingredisntes Capitacio exigida (Kgl) Custe par Eg/L (€) Custo por Capitagdo (€)
Batata 0,08 T3E 005 E
Cebola 0,03 0,59€ LOzE
Azsite 0,005 420€ BLOzE
Cenoura 0,03 049 LolE
Tomate 0,06 121€ LOTE
Ervilhas 0,06 1HE LG E
custo total dos ngTedientes (€) 0,25€

Bacalhan aszado com salada de feijao b

Ingredisntes Capitagho exizida (Egl)  Preqopor Kl () Preqo por capitagdo (€)
Feijso branco 0,15 139 € 0IBE
Cebala 0,03 059E 0ozE
Curgets 0,03 120 € LM E
tomate 0,02 121€ 0.01E
alho 0,01 G,09€ 06 E
pimento 0,02 160€ DOsSE
Azeite 0,01 420 e
Vinagre 0,01 DATE D00E
brocolos 0,15 240 € 03iTE
Bacalhau 0,121 G40€ 0T0E
azsitas 0,005 420€ 0OzE
Cebola 0,03 0,59€E 002E
Tomats 0,02 1,21€ 00TE
Custo total dos ingredientes (£) 1,75€
Sobremesa
Capitacio exizida (Eg/L) Custe por Eg/L (€) Custo por Capitagio (€)
ameixty 0,19 1539 € 030E
Capitagao exizida (Kg/l) Custo por Eg/L (€) Custo por Capitag3o (€)
Pio de mistura 0.05 483€ D24€

Custo total dos ingredientes do Jantar PEIE |
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Apéndice 4- Calculo do custo Semanal dos ingredientes para todas as refei¢des

Dhia Fefedcbes Crsto da refeiclo (£)
Terga-feira PA 0,51 €

AN 1,57 E

LMC 0B E

INT 119

Caia 0L E

custe cocal dos

mpredienies das

Befeigbes (€) 65,41 €
D¥ia Fefedrfes Cwsto da refeicfio (€)
Crumimca-feira PA

ALM

LNC

T

Caia

custe pocal dos

mgredirnies das

refeicdes (E) 1.4 €
Dhia Refedcbes Crsto da refeiclo (£)
Sibada PA 0,51 €

AN LE

LMC

TNT

Caia

mpredisntes das

Dhin Refeicbes Cuzco da refeiclo §
Segunds-frira B 51 €
ATLN 0.EE €
LMC 0EXE
T 153 €
Caia 02T E
cusbe cocal dos
mgrediemces das
reduigdes (€) 405 &
D Refeiobes
Jmaria-feira PA
ALM
LC
T
Cata
custe pocal dos
imgrediemces das
refeigdes (€) 516 €
Dhin Cuzco da refeiclo (£)
Sexca-fetra 51 €
1,70 €
0EXE
1,11 E
02X E
mgrediesces das
refeicdes (€) E45 €
Diiim Flefeir ez Cuozsto da refeiclo (€)
Dominga PA 031 €
ALM 1,50 €
LC 0EXE
T 2,37 €
Caia 03X E
cnzts cocal dos
imgrediemces das
refeigdes (€) G002 €

refercdes (E) 4,75 E
Castes dos insredientes
_E-rm.-l.l:i:. (€} F0 60 E 1
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Apéndice 5- Calculo do custo da MO e imputar

Duantideds de Varisgio por

Refcig i Brfeipien sery i de refeph H
i Dsidade s servidas (+15%5 Cribabioraliores da Unidads 1 n" de oulaberad il fE} Remuneragdes dos colalsiradires cuipidas
FA 119860 188339 Nuisicionials 1 Q650 € Hé €
ALM 113410 147672 Tamicn de Murgds 11 2 TI9.50€ 1 43900 £
Lsmche 115054 183813 Cocinbein de 1 1 A55 50 € 655 50 €
INT 115804 144675 Cormnbein & 2 2 555 50 € 1 13100 €
Cein Likvr] 118y Cocinbein 4 3 1 530 50 € 1 o 1 i
Tkl de refeipe Skt 612956 o4 Eacirrgals de slalhne 1 655 50 € 655,50 €
Subenimegads & Reldibsis z B0 E 1 300 0 £
Diciacssie i 1 30 50 £ 5, %0 €
Esgregsahy Je releiidsio ] 1550 E 43T 30 E
Prigi e de cocislo 2 47550 € E IR T
Earmyiaks fe disebruaga: de el £ a330¢ 1803 I0E
Tutal de remmreragde e () LR
Tl de reinErgtes Ami (€1 170 336 0 £
Colunal Coluna? Colunad Cobunad
Calcela da vedor d peor refuich 1
WValor de Imputscha de
B0 por releicio wervids
Totsl da recunsnsgio Ancel 370 IED0L
Totsl de relelkisn mrvicem por anc
rm Uizl | EITR5E 0L
Torsl da relekfsat mevizes par ans

rm Unidnds | com wardscio por
sacems de L% ORI 053




Apéndice 6- Calculo do custo dos GGF a imputar

Consumos ' :l]nres{;:nm A IVA de acordo com a legislacio em vigor ! n]ures;;m fva
Agua 24000 6% 22560 €
Eletricidade 52000 23% 40040€
(Gas natural 73000 23%) 56210 €
Saneamento 12000 6% 11280 €
Pesiduos 3000 %) 4700 €
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media das fazas moidentes

PA AIM INC JNT  Cein oomdia de refeighesiane (sem
variagies) (€) Desvio padrio Coeficiente de Variacio
Taxa de azma 017E  01%E O0Q8E O01EE 022€ [ 0018 1
Taza de Eletricidade 03le O031€ 031 O031€ 030€ 033 0032 1%
Taxa de Sapeamento 0oeeE  005€  QD9E  0D9E  DIIE 000 0012 13%
Taxa de Residuos e 004 004€ D4E 003 p4e 0,004 102
Taxa de pis natural 043E (ME 0456 0456 0546 146€ 045 1%
e {45 TAAS meadente
. oom dia de refeicdes/ano
PA MM INC NN CE eon e
+15%%) () Desvio padrio Coeficiente de Variacio
Taxa de azma 015 015€ O0Q18€ 016 DI0E 0.16€ 0016 1P
Taxa de Eletricidade 027T€  027€ 028B€ 028E 034€ 0I0e 0,028 102
Taza de Sameamento 008 00%E O00SE O0Q0EE O000€ 00gE 0,008 102
Taxa de Residuos 003E  003€ O003€ 003E OME ER 0,003 1%
Taxa de gas natural 038 038 030 D30 047€ 040 0032 13

Iguntidxdrs de Refeicoes servi
A

1493349
ALM 147672
LNC 143812
INT 144574
Ce 1500
Cruantidades de Rafsicoes
Servidas na Unidade
PA 120860
ALM 128410
LNC 125034
TNT 125804
Cely 103828
Valores de consume sam
IVA'ano (E)
Az D3H0E
Elemicidads Ha0E
(a5 manmal S210€E
Sansamento 11 180 E
Residuos 4T00E
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Apéndice 7- Calculo dos CPRef

Custo dos

ingredientes/dia (€) GGF

Tazxa de agua (€)

Taxa de eletricidade (€) Taxza de Saneament Taxa de Residuos (1 Taxa de gas(€)

MO ()

CPRrefl

Segunda-feira 496 € 022€ 033€ 0.00€ 0.04€ 046€ 060€ 6,70€
Tercafeira 641 € 022€ 033€ 0.09€ 0,04 € D46€ D0D60E B13€
Quarta-feira 5.16€ 022€ 033€ 0.09€ 0.04€ D46€ D60E 690€
Quinta-feira 5.84€ 022€ 033€ 0.00€ 0.04 € D46€ 060€ T7.58¢€
Sexta-feira 6.46 € 022€ 033€ 0.00€ 0.04€ D46€ 060€ 8E€
Sabado 475€ 022€ 033€ 0.00€ 0,04€ D46€ 060€ 649€
Domingo 6.02€ 022€ 033€ 0.00€ 0.04 € 0D46€ 060€ 7,76€
Total por semana 3060 € 1.54€ 231€ 0.63€ 028 € 322€  420€ S51,78¢€

Custo dos

Valores com variacio por excesso de 15%

ingredientes/dia (€) GGF

Taxa de agua (€)

Taxa de eletricidade (€)

Taxa de Saneament Taxa de Residuos (1 Taxa de gas(€)

Segunda-feira 496€ 0,16 € 0,29€ 0.08€ 003 € D40€ D0D53€ o643€
Tercafeira 641 € 0.16€ 0.29€ 0.08€ 003€ D40€ 053€ T90¢€
Quarta-feira 5.16€ 0.16€ 0.20€ 0.08€ 0.03€ D40€ 053€  6.65€
Quinta-feira 5.4 € 0.16€ 0.20€ 0.08€ 0.03€ 040€ 053€ T733¢€
Sexta-feira 6.46 € 0.16€ 020€ 0.08€ 0.03€ D40€ 053€ 795¢€
Sibade 475€ 0.16€ 0.20€ 0.08 € 0,03 € D40€  053€ 6,M€
Domingo 6.02€ 0,16 € 0,29€ 0.08€ 003€ 040€ 053€ 751¢€
Total por semana 3060 € 1.12€ 203€ 0.56€ D21 € 280€ 371€ S0,03€

I
Custo médio didrio (€) JA0E

desvio padrio 0,7
coeficiente de variacio (%) 9%
|
Custo médio didrio (£) 715E€

desvio padrio 0,7
coeficiente de variacio (%) 10%
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Apéndice 8 — Alteracdo dos ingredientes de sopa e diferencas entre o custo dos ingredientes

Almoco de Quarta-feira

Sopa de Feijio Branco com Couve Colunal Sopa de Feijio Branco com Couve
Ingredicntes Capitagio exigida (Kg/L) CustorporKg/L ()  Custo por Capitagio (€) Ingredicntes Capitagio exigida (Kg/L) CustorporKg/L(€)  Custo por Capitagdo (€
Feyjdo 0,015 097€ 0.01€ Feijio em conserva 0,015 0.84€ 0.01€
Cebola 0,03 0.39€ 002€ Cebola 0,03 0,59 € 0,02€
Azeite 0,005 420€ 002€ Azeite 0,005 420€ 0,02€
Couve 0.06 129¢ 008 € Couve 0.06 1,29¢€ 0.08€

Custo total dos ingredie 0,13 € Custo total dos ingredie 0,13 €
Almoco de Sexta-feira Almoco de Sexta-feira
Sopa de feijio catarino com couve Sopa de feijio catarino com couve
Ingredicntes Capitagio cxigida (Ke/L) Prego por K/L (€)  Prego por capitagdo (€) Ingredicnies Capitagio cxigida (Ke/L) Prego por Kg/L (€)  Preso por capitagdo (€)
Batata 0,08 073 € 0,06 € Batata 0,08 0,73 € 0,06 €
Cebola 0,03 0.59€ 0,02 € Cebola 0,03 0.59€ 0,02€
Azeite 0,005 420€ 002€ Azeite 0,005 420€ 0,02€
feijio 0,03 259€ 008 € feijfio em conserva 0,03 0.84€ 0,03 €
Couve 0.1 129€ 013 € Couve 0.1 129€ 013 €

Custo total dos
030 € ingredientes (€) 025€

Jantar de Sabado Jantar de Sabado
Sopa Juliana Sopa Juliana
Tngredientes Capitagho exigida (Kz/L) Prego por Kg/L (€)  Prego por capitagio (€) Ingredientes Capitagho exigida (Kg/L) Prego por Kg/L () Prego por capitagio (€)
Batata 0,08 073€ 0,06 € Batata 0,08 0,73 € 0,06 €
Cebola 0,03 0.59€ 002€ Cebola 0,03 0.59€ 0.02€
Azeite 0,005 420€ 002€ Azeite 0,005 420€ 0.02€
Cenoura 0,06 049€ 0,03 € Preparado de Scpa de Juliana 015 189€ 028€
Repolho 0,05 0909€ 0,05 €
Alho francés 0,06 219€ 0,13 €

custo total dos ingredie 031€ custo total dos ingredies 038 €
Almoco de D Z Almoco de Domingo
Sopa de feijao-verde e couve-flor Sopa de feijao-verde e couve-flor
Ingredientes Capitagio exigida (Kg/L) Custo por Kg/L (€)  Custo por Capitagio (€) Ingredientes Capitagho exigida (Kg/L) Custo por Kgil (€)  Custo por Capitagio (€)
Batata 0,08 073 € 0,06 € Batata 0,08 0,73 € 0,06 €
Cebola 0,03 0.59€ 0,02 € Cebola 0,03 0,59€ 0,02€
Azeite 0,005 420€ 0,02 € Azeite 0,005 420€ 0,02€
Feijio-verde 0,06 349€ 021€ Feijio-verde ultra congelado 0,06 332€ 020€
Couve-flor 0,06 247€ 0.15€ Couve-flor ultracongelada 0,06 1,72€ 0.10€

custo total dos ingredie 045 € custo total dos inpredies 040 €
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Apéndice 9 — Calculo da quantidade de refei¢cdes unidade |

Refeicin Centro Hospitalar (5 Unidades

Quantidades servidas/ano no

Pesa relatico a distribuicio das

Quantidade de Refeictes

Variaciio por excesso de

Variacio por defeito de

Diferenca da

Variacio de

. Refeictes servidas na Unidade I'ano refeiciies servidas (+153%) refeicies servidas (+15%) :
Hospitalares) guantidade
PA 188203 69% 129860 149339 110381 38958
ALM 186102 69% 128410 147672 109149 38523
LNC 181237 69% 125054 143812 106296 37516
INT 182324 69% 125804 144674 106933 37741
Ceia 130475 69% 103828 119402 88254 31148
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Apéndice 11- calculo do custo anual dos ingredientes das refeicdes

Custo dos ingredientes do ALM  Custo dos ingredientes do INT

Segunda-feira 0,88 € 253¢€
Terca-feira 257€ 2,29¢€
Quarta-feira 1,59¢€ 2,02€
Quinta-feira 2,13¢€ 2,16€
Sexta-feira 2,70€ 2,21€
Sihado 183 € 137¢€
Domingo 1,90€ 2,54€
Custo médio da Refeigdo 1,94 € 2,16€

Custo dos ingredientes Quantidades de Refeigdes Servidas/ ano Custo anual dos ingredientes por refeigéa
PA 0,51€ 188203 9598353 €
ALM 194¢ 186102 36103788 €
LNC 0,82€ 181237 148 614,34 €
INT 2,16€ 182324 393 819,84 €
Ceia 0,22¢ 150475 3310450€
Custo total anual dos ingredientes 1032560,09€
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