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Resumo 
 
Este trabalho trata da formação do preço de venda dos produtos oferecidos aos 

clientes em uma churrascaria. O churrasco é um prato que caracteriza o Rio 

Grande do Sul, ele está presente na maioria das casas dos gaúchos. A 

particularidade deste tipo de refeição foi o que motivou o interesse pela 

formação do preço dos produtos oferecidos na refeição em uma churrascaria. 

As preferências por alimentos são muitas e variam conforme a escolha de cada 

indivíduo. Realizou-se, portanto uma pesquisa na qual foram analisados os 

recursos necessários para a produção dos alimentos, com isto definiu-se um 

custo estimado dos produtos e posteriormente estimou-se o preço de venda. O 

estudo teve como base os métodos de custeio e a definição dos produtos a 

serem vendidos. Identificou-se os Custos Variáveis (CV), os Custos Fixos (CF); 

o Custo Fixo Unitário das refeições (CFU) e o custos de Produção (CP) além 

de descrever como os preços de venda são definidos, isto a partir de uma 

prévia pesquisa dos locais de fornecimento de matéria prima, o local de 

preparação dos alimentos e os recursos humanos necessários. Quanto aos 

procedimentos metodológicos, este trabalho caracteriza-se como uma pesquisa 

descritiva e quali-quantitativa. A definição do preço de venda é de grande 

importância para um empreendimento visto que, contribui para a análise de 

viabilidade de um novo empreendimento. 
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