UZ{{S

UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
CAMPUS DE CHAPECO
CURSO DE ADMINISTRACAO

CASSIANO SIMON

SISTEMA DE CUSTO E FORMAGAO DO PREGO DE VENDA PARA UMA
PANIFICADORA DE CHAPECO

CHAPECO
2016



CASSIANO SIMON

SISTEMA DE CUSTO E FORMAGCAO DO PREGO DE VENDA PARA UMA
PANIFICADORA DE CHAPECO

Trabalho de conclusdo de curso de graduagao
apresentado como requisito parcial para obtencao
do grau de Bacharel em Administracdo da
Universidade Federal da Fronteira Sul

Orientadora: Profé. Esp. Juliana Fabris

CHAPECO
2016



DGI/DGCI - Divisao de Gestao de Conhecimento e Inovacgao

Simon, Cassiano
SISTEMA DE COSTO E FORMACAO DO PRECO DE VENWDAE PARR
UMA PANIFICADORA DE CHAPECO/ Cassianc Simon. -- 2016.
494 f.:il.

Orientadora: Juliana Fabris.

Trabalho de conclusdc de cursc (graduacgdo) -
Oniversidade Federal da Fronteira Sul, Curso de
Administragdoc , Chapecéd, S8C, 2016.

1. Contabilidade de Custes. 2. Custeio Absorcdo. 3.
Custeio Varidvel. 4. Mark-up. 5. Panificadora. I.
Fabris, Juliana, orient. II. Universidade Federal da
Fronteira Sul. III. Titule.

Elaborada pelo sistema de Geragdo Automatica de Ficha de ldentificagdo da Obra pela UFFS
com os dados fornecidos pelo(a) autor(a).



CASSIANO SIMON

SISTEMA DE CUSTO E FORMAGAO DO PRECO DE VENDA PARA UMA
PANIFICADORA DE CHAPECO

Trabalho de conclusao de curso de graduacao apresentado como requisito parcial

para obtencdo do grau de Bacharel em Administracdo da Universidade Federal da
Fronteira Sul

Orientadora: Prof?. Esp. Juliana Fabris

Este trabalho de conclusdo de curso foi defendido e aprovado pela banca em

13 106 12016

BANCA EXAMINADORA

y . ¥
a.é/sp. Juliana Fabris - UFFS

o

bino Schultz - UFFS

g

v/ ,
Prof. Dr. Anténio Zanin - UNOCHAPECO



Dedico este trabalho aos meus pais, José
e Stela e ao meu irmé&o Rafael, pelo apoio

e dedicacao incondicionais



Resumo

As empresas sempre devem buscar melhorar sua eficiéncia produtiva, nesse sentido,
o gerenciamento dos custos deve fazer parte da rotina diaria dos gestores, pois € uma
ferramenta que gera informagbdes que auxiliam na realizagdo do controle e na
formacgao o preco de venda. Um dos setores que nos ultimos anos tem passado por
diversas mudancgas em sua estrutura e processos produtivos é o de panificagdo, que
tem como uma de suas caracteristicas ser formado por micro e pequenas empresas.
Os micro e pequenos empresarios muitas vezes negligenciam a gestao dos custos e
realizam a precificacdo considerando apenas o preg¢o de mercado, sem levar em conta
os custos de producado. Isso que pode resultar na formagéo incorreta do prego de
venda e comprometer seriamente a saude financeira da empresa. Um complicador €
que nos ultimos anos as padarias estdo enfrentando aumentos constantes em seus
custos, principalmente na aquisi¢ao de matéria prima. Este estudo teve como objetivo
propor um sistema de gestao de custos que auxilie os gestores da panificadora no
controle e na formulagdo do prego de venda. A metodologia empregada foi o
desenvolvimento de um estudo de caso exploratério, com abordagem e natureza dos
dados predominantemente quantitativos. Dessa forma pode-se proporcionar um maior
conhecimento sobre os custos da padaria, para que possam ser utilizados como
fontes confiaveis de informacdo. Os dados foram coletados por meio de pesquisa
documental, entrevista ndo estruturada e observacgao sistematica nao participante. A
analise dos dados foi realizada por meio de tabulacéo e representacao dos resultados
em planilha eletrénica. O estudo de caso foi realizado em uma padaria localizada no
municipio de Chapecé — SC e foram analisados os custos dos onze principais
produtos, conforme critérios estabelecidos pelo proprietario da empresa. Concluiu-se
que a padaria apresenta informacgdes suficientes para a realizacdo do custeio e
precificagdo, entretanto, atualmente a empresa nédo consegue atingir a margem
requerida pelos gestores. Por fim, sugere-se a aplicagdo do método de custeio
absorgao e a precificacdo pelo Mark-up.

Palavras-chave: Contabilidade de Custos. Custeio Absorgao. Custeio Variavel. Mark-
up. Panificadora.



Abstract

The companies must to improve their production efficiency, in this sense the cost
management should to be managers daily part, because it is an implement that makes
information that helps achieve the control and making the sales price. One of sectors
that in the recent years has undergone many changes in its structure and productive
processes, it is the bakery sector, which has as a characteristic to be formed my micro
and small companies. The micro and small managers many times disregards the
management of costs and make the prices only by the market price, without consider
their production costs, fact that can result in incorrect formation of the sale price and
seriously compromise the financial health of the company. A complicating is that in last
years the bakeries are experiencing constant increases in their costs, especially in the
acquisition of raw material. This study aimed to propose a cost management system
that helps the bakery managers in control and formulation of selling price. The
methodology was the development of na exploratory case study with approach and
nature predominantly quantitative, in this way it had like a goal purpose provide a better
understanding of the bakery costs, so they can be used to reliable sources of
information. The information were collected through desk research, unstructured
interviews and systematic observation, nonparticipating. Information analysis was
realized by tabulation and representation of the results electronically. The study was
realized in a Chapeco - SC bakery, where was analyzed the costs of the eleven main
products, as criteria stated by the management. As conclusions can be seen that the
bakery has enough information to carry the costing and pricing, but with the method
that is currently used the company can not achieve the margin required by managers,
thus it suggests the application of cost method absorption and pricing by Mark-up.

Key-words: Cost accounting. Cost absorption. Variable costing. Mark-up. Bakery.
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1 INTRODUGCAO

O cenario econdmico cada vez mais competitivo e desafiador, exige que as
empresas facam adequagdes nos processos produtivos, na busca por aumentar a
eficiéncia e eficacia. Nas empresas tradicionais a producéo era composta por poucos
produtos e feita em grandes lotes. Ja nas empresas modernas, a produgéo é mais
flexivel, ocorre o desenvolvimento de produtos diferenciados, os prazos sdao mais
curtos, exige-se maior qualidade e sao feitos em lotes menores (BORNIA, 2010).

Uma das maneiras que os gestores possuem para atuar nessa nova conjuntura
e evitar as ineficiéncias da empresa € pela comparacgao periodica do custo padrao
com o realizado (SCHIER, 2006). Para isso deve-se utilizar instrumentos como a
gestao de custos que extrai informacgdes que auxiliam os gestores na realizagado do
planejamento, do controle e na tomada de decisdes.

Muitas vezes as empresas optam por trabalhar com precos de venda menores,
objetivando atrair uma maior demanda. Mas para evitar que aplicando essa estratégia
a empresa incorra em prejuizo, deve-se tomar alguns cuidados, como conhecer todos
os gastos envolvidos no processo produtivo, o prego minimo para venda, o ponto de
equilibrio e a margem de seguranca.

Um dos desafios enfrentados pelos gestores € justamente a definicdo de
politicas de precificagdo que contabilizem todos os custos e despesas envolvidos na
produgdo, além de tornar a organizagdo mais competitiva perante o mercado
(RESENDE, 2010).

Em situacdes de forte competicdo, muitas empresas optam por realizar a
reducao do preco de venda e o fazem de forma equivocada, sem utilizar nenhum
critério. Circunstancia que acaba forgcando os gestores a trabalharem com margens
de lucro menores, ou com prejuizos, que inviabiliza o negécio (RESENDE, 2010). O
autor comenta ainda que, para a utilizagdo dessa estratégia, devem ser adotados
critérios e, os administradores precisam compreender a estrutura dos custos para
conseguir assegurar a obtencéo de lucro.

Muitas vezes, a formacao do preco de venda, conforme destaca Resende
(2010), acaba sendo realizada sem a utilizagéo de critérios, por desconhecimento de

maneiras confiaveis e eficientes ou ainda por se acreditar que a gestao de custos e
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formacgao do prego de venda seja algo complicado e que nao trara uma vantagem
clara para a empresa.

Para as micro e pequenas empresas (MPE), a utilizagao de ferramentas que
auxiliem na gestdo é importante pois, normalmente, possuem mais dificuldade nas
negociagdes com os fornecedores devido ao volume de compras ser menor do que o
das médias e grandes empresas.

Apesar desse problema, as MPE conseguiram nos ultimos anos aumentar sua
participacdo na economia, segundo dados da pesquisa Participagdo das Micro e
Pequenas Empresas na Economia Brasileira realizada pelo SEBRAE (2014), em 1985
as MPE representavam 21% do PIB, em 2001 passou para 23,2 e em 2011 os
pequenos negocios passaram a representar 27% do PIB, um aumento de 3,8% nos
ultimos 10 anos.

Apesar do cenario de crescimento ser positivo, as MPE precisam investir em
agdes para melhoria da gestdo, uma vez que n&o € dificil encontrar relatos de
empresarios que tiveram que fechar seus empreendimentos por problemas
financeiros, causados pela falta de gestao de custos e formagao do prego de venda
de forma inadequada (LAM, 2015).

A utilizacao de politicas para a definicdo do preco de venda possui diversas
vantagens, Lam (2015) comenta que se torna possivel identificar produtos onde a
empresa pode diminuir a margem de lucro, favorecendo as vendas e outros onde deve
aumentar o prego para evitar prejuizos.

O setor de panificagdo vem se reinventando nos ultimos anos e enfrentando
problemas devido ao aumento dos custos de produgdo. Conforme dados do
levantamento feito pelo Instituto Tecnoldgico de Panificagao e Confeitaria (ITPC) em
parceria com a Associacao Brasileira da Industria de Panificagao e Confeitaria (ABIP),
em 2014 ouve uma diminuicdo no ritmo de crescimento do setor ficando em 8,02%
sendo o segundo ano consecutivo que ficou abaixo dos 10%.

Conforme a ABIP (2015) essa diminuigdo no crescimento ocorreu devido ao
aumento nos custos que foi em média 11,5%. Esse custo a mais foi repassado aos
clientes uma vez que o indice de pregos ao consumidor (IPCA) do setor de panificagao
no ano de 2014 ficou em 11,5%. Esses dados demonstram a importancia da definigao
de politicas adequadas para realizar a precificagao, pois com aumentos constantes
nos custos os gestores devem adequar os precos de venda a nova realidade. Primeiro
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deve-se identificar qual € o valor dos custos para depois poder avaliar qual sera o
impacto e se é possivel reduzi-los.

A gestdao de custos segundo, Martins (2010) surgiu durante a revolugao
industrial para resolver o problema da mensuracdo monetaria dos estoques e dos
resultados das fabricas. Nas ultimas décadas passou por uma reestruturacao
ganhando um novo papel, que € o de suprir a necessidade de informagéao para o
controle e tomada de decisao.

A aplicagdo da gestdo de custos como ferramenta de controle auxilia os
gestores na identificagdo de possiveis desvios e situagdes n&o previstas comparando
os resultados. Ja na tomada de decisdes contribui na definicdo do preco de venda, na
introdugao ou corte de produtos, entre outras (BORNIA, 2010).

A tilizagdo pelas empresas de sistemas de gestdo informatizados, tem
facilitado a aplicagdo dessas novas fungbes da gestdo dos custos, uma vez que
permitiram automatizar a coleta, tratamento e armazenamento das informacgdes
(MARTINS, 2010).

Com essas mudancas a gestdo de custos se tornou um instrumento de apoio
aos gestores, uma vez que atende qualquer tipo de empresa independente do ramo
ou porte. Bornia (2010) destaca que para as empresas a utilizagdo dessa ferramenta
se tornam um diferencial competitivo perante a concorréncia menos eficiente.

Os gestores da panificadora Pao destacaram que a empresa apresenta alguns
problemas administrativos, relacionados com a falta de um método adequado para a
realizacéo da gestdo dos custos e formagcao do preco de venda. Isso se torna um
problema, pois cerca de 57% (cinquenta e sete por cento) do faturamento da empresa
€ proveniente de produtos fabricados no préprio estabelecimento. Sao produzidos
aproximadamente duzentos itens diferentes entre paes, cafés, bolos, tortas, lanches,
pasteis e assados. Dessa forma a definigdo de uma politica para realizar a gestdo dos
custos e definigdo do prego de venda, permitirda que a empresa repense e planeje sua
estrutura de custos, possibilitando ampliar seus ganhos.

Diante do exposto, o estudo pretende responder a seguinte pergunta: Como
um sistema de gestdo de custos pode auxiliar os gestores da Panificadora no

controle e na formulagao do preg¢o de venda?
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1.1 OBJETIVOS

Os objetivos sao os alvos que se pretende alcangar com o estudo, dessa forma

foram divididos em duas classes em objetivo geral e objetivos especificos.

1.1.1 Objetivo geral

Propor um sistema de gestédo de custos que auxilie os gestores da panificadora

no controle e na formulagao do preco de venda.

1.1.2 Objetivos especificos

Para que o objetivo geral possa ser alcangado foram elaborados os seguintes

objetivos especificos:

— Efetuar o levantamento e classificacdo dos custos e despesas da panificadora.
— Estruturar um sistema de custeio para a panificadora.

— Propor o preco de venda em fungdo da margem requerida pelos gestores.

1.2 JUSTIFICATIVA

A importancia da pesquisa para a empresa se justifica, uma vez que as
informagdes geradas no decorrer do trabalho poderdo ser utilizadas na tomada de
decisdes. Com esses dados o gestor pode desenvolver estratégias visando aumentar
a margem de lucro e a participagdo no mercado, evitar prejuizos causados por uma
precificagdo equivocada, descontinuar produtos que eventualmente nao atinjam a
margem esperada ou estejam apresentando prejuizo.

A gestao de custos gera informagdes confiaveis que possibilita ao gestor
realizar os processos de controle e precificagdo com mais seguranca e diminui a

dependéncia de informacbdes empiricas. Esses dados podem ser utilizados nas
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decisdes de incluir ou excluir produtos do portfolio da empresa. Nas acdes de controle,
podem ser utilizados para identificar e prevenir possiveis falhas de producao, assim
como incentivar a realizagcdo de planejamentos periddicos.

Ja para a comunidade académica, o estudo contribui com os levantamentos
tedricos ja existentes sobre o tema, possibilitando oportunidade para ampliar os
conhecimentos sobre a gestdo de custos e formacéo do prego de venda, além de
mostrar que todas as empresas podem se beneficiar de seus métodos.

A oportunidade dessa pesquisa esta na proposigao de agdes que possibilitam
a melhoria das atividades desenvolvidas pela empresa, melhorando sua gestdo e
possibilitando aumentar os lucros.

Para o académico, sera uma oportunidade para aprimorar os conhecimentos

na gestéo de custos, analisando sua importancia para a empresa.

1.3  ORGANIZAGCAO DO ESTUDO

O trabalho encontra-se dividido em cinco capitulos, sendo este primeiro a
Introducao, que discute o tema, a problematica, os objetivos e a justificativa do estudo.
O segundo capitulo, denominado revisao bibliografica, aborda as teorias que serviram
como base para o desenvolvimento do estudo, apresentando os temas administragao
de custos, nomenclaturas em custos, classificacdo dos custos, métodos de custeio,
analise custo volume lucro, microempresas e o setor de panificagao e a caracterizagao
da Panificadora Pdo Quentinho, entidade objeto do estudo.

O terceiro capitulo apresenta os procedimentos metodolégicos que foram
utilizados no desenvolvimento do trabalho cientifico, evidenciando-se o delineamento
da pesquisa e os instrumentos de coleta, analise e interpretacdo dos dados. No quarto
capitulo, foi apresentada a analise dos resultados, por meio da descricdo dos
processos produtivos e dos custos diretos, indiretos e das despesas, além disso foi
realizado o custeio pelos métodos absorcéo e variavel, calculado o preco de venda, a
margem de contribuicdo e o ponto de equilibrio. Por fim, o quinto capitulo apresenta a

conclusao do trabalho.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O capitulo trata da revisdo bibliografica que serviu para proporcionar base
conceitual aos apontamentos posteriores do trabalho. Serdo apresentados os temas
referentes a administracdo de custos, nomenclaturas em custos, classificagdo dos
custos, métodos de custeio, analise custo volume e lucro, formagao de preco e Mark-
up, microempresas e o setor de panificagdo e a caracterizagdo da Panificadora Pao

Quentinho.

2.1 A ADMINISTRAGAO DE CUSTOS

Os custos podem ser definidos segundo Bruni e Fama (2011, p.19) “como
medidas monetarias dos sacrificios com o0s quais uma organizagédo tem que arcar a
fim de atingir seus objetivos”. Dessa forma quanto menores forem os custos maior
sera a possibilidade de a empresa obter lucro.

O principal objetivo das empresas ¢é justamente o de se tornar lucrativa, pois
quando um investidor aplica seu dinheiro ele espera um retorno ou uma gratificagéo
pelo investimento. Souza e Clemente (2011) destacam que a tendéncia natural do
capital € migrar para onde haja um retorno ou uma expectativa de retorno maior.

Para potencializar o resultado financeiro da empresa, uma das ferramentas que
os gestores podem utilizar € a administracao dos custos, que permite identificar se a
venda de um produto a determinado preco é rentavel e, se nao for, se é possivel
reduzir os custos de producgao a fim de tornar a venda lucrativa para a organizagao
(MARTINS, 2010).

Essa potencializagdo somente se torna possivel, segundo Leone e Leone
(2011), pois a administragdo de custos coleta, classifica e registra diversos dados
operacionais e financeiros da empresa e os combina no sentido de produzir
indicadores gerenciais de grande poder informativo.

Normalmente séo utilizados os mesmos conceitos da contabilidade geral para
realizacéo do registro dos cursos, dessa forma Bruni e Fama (2011) destacam que
possibilita a realizacdo do calculo dos custos unitario e total, objetivando alcangar uma

operacgao mais racional, eficiente e lucrativa.
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2.2 NOMENCLATURAS EM CUSTOS

Os conceitos de custos apresentados e que serdo utilizados no decorrer do
estudo, normalmente sao utilizados na contabilidade geral, dessa forma, torna-se
relevante a exposicédo. Serdo apresentadas as definicbes de gastos, desembolsos,

investimentos, custos, despesas, perdas, desperdicios, depreciacio e preco.

2.2.1 Gasto

Gasto, segundo Bruni e Fama (2011, p. 23), “consiste no sacrificio financeiro
que a entidade arca para a obtengcdo de um produto ou servigco qualquer”. A ocorréncia
de um gasto, segundo Martins (2010), se da no momento em que a empresa
reconhece contabilmente a aquisicdo do bem ou servigo.

Trata-se de conceito bastante abrangente que, conforme destaca Schier
(2006), pode ocorrer a qualquer momento e em todos os setores da empresa. O autor
destaca ainda que representam um desembolso e podem ser alocados como custo

ou investimentos.

2.2.2 Desembolsos

O desembolso ocorre em decorréncia de um gasto, mas ambos nao sao
sinbnimos pois, conforme Bornia (2010 p. 15), desembolso “é¢ o ato do pagamento,
que pode ocorrer em momento diferente do gasto”. Como exemplo, pode-se citar uma
compra de matéria prima a prazo, em que a empresa adquire o produto gerando um

gasto, mas o desembolso (pagamento) ocorrera apos trinta dias.

2.2.3 Investimentos

Os investimentos, segundo Padoveze (2010, p. 319), “sdo gastos ativados em

funcdo de sua vida util ou beneficios futuros”. Normalmente as empresas realizam
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diversos tipos de investimentos, que podem ser em estoques, maquinas e
equipamentos, a¢des negociadas na bolsa de valores, entre outras (MARTINS, 2010).

A distingdo entre investimentos e custo € que os investimentos sao adquiridos,
mas néo utilizados no periodo, ficando registrados no Balango Patrimonial como ativo
(MARTINS, 2010).

2.2.4 Custo

O custo, conforme destaca Martins (2010 p. 25), é o “gasto relativo a bem ou
servico utilizado na produgdo de outros bens ou servigos”. Dessa forma, séo
considerados custos, todos os gastos que foram realizados em virtude do processo
produtivo do periodo analisado.

Para que um gasto seja classificado como custo, Bornia (2010) destaca que
deve haver efetivamente o consumo do material adquirido na produgdo. Um exemplo,
segundo Martins (2010), € a energia elétrica, que quando adquirida € um gasto, mas
quando for utilizada na produgao se torna um custo. Outro exemplo sdo as maquinas
e equipamentos, que quando adquiridas provocam um gasto e se tornam um

investimento, mas a parcela da sua depreciagao é considerada um custo.

2.2.5 Despesas

A despesa, conforme conceitua Martins (2010, p. 25) é todo “bem ou servigo
consumido direta ou indiretamente para a obtengéo de receitas” ou ainda, segundo o
autor, € aquilo que reduz o Patrimdnio Liquido, representando um sacrificio na busca
pela receita. Todos os produtos que s&o vendidos pela empresa provocam algum tipo
de despesa, que segundo Padoveze (2010), sdo gastos relacionados com a area
administrativa e comercial.

A classificagado dos gastos entre custo e despesa € importante principalmente
para a contabilidade financeira e para a formagao do preco de venda, pois segundo
Bornia (2010), os custos sao incorporados ao produto e as despesas sao langadas

diretamente na demonstracao do resultado.



21

Para a analise gerencial a diferenciagdo ndo € tdo relevante, uma vez que
devem ser tratados da mesma forma. Ou seja, se a empresa busca melhorar a
eficiéncia na producéao, diminuindo os custos, deve da mesma forma melhorar a area

administrativa e comercial, reduzindo as despesas (BORNIA, 2010).

2.2.6 Perdas

As perdas, na concepgéao de Bruni e Fama (2011, p. 24), “representam bens ou
servigos consumidos de forma anormal’. Padoveze (2010, p. 320) complementa ao
destacar que as perdas “sédo consideradas nao operacionais € nao fazem parte dos
custos de producao dos produtos”.

Na contabilizagdo das perdas, Schier (2006) destaca que, também devem ser
considerados os custos de aquisicdo e demais gastos incorridos no processo
produtivo. Alguns exemplos comuns de perda sdo com incéndios, obsoletismo de

estoques, capacidade ociosa excepcional.

2.2.7 Desperdicios

Os desperdicios possuem um conceito mais amplo que o de perda, sendo
definido por Bornia (2010, p. 17) como “o esforgo econdmico que ndo agrega valor ao
produto da empresa e nem serve para suportar diretamente o trabalho efetivo”. Ainda
segundo o autor esse conceito, engloba ndo somente as perdas anormais, mas
também as ineficiéncias normais do processo produtivo como, maquinas paradas

devido a manutengéao, equipamento desregulado, entre outras.

2.2.8 Depreciacao

A depreciagao, conforme conceitua Schier (2006, p. 40), € a “perda de valor de
um bem em fungao do desgaste pelo uso, pela acdo do tempo e pela obsolescéncia”.

Ou seja, é uma perda de valor do bem devido ao seu uso.
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Esse valor pode ser calculado, segundo Guerra (2010), basicamente por trés
meétodos, o método da linha reta, método dos saldos decrescentes e método das
unidades produzidas, sendo que cabe aos gestores identificar o método mais

adequado a empresa e ao bem depreciado.

2.2.9 Preco

O prego pode ser definido, segundo Bruni e Fama (2011 p.20), como “a
importancia recebida pela entidade em decorréncia da oferta de seus produtos ou
servigos”. Seu valor deve cobrir todos os custos e despesas da organizacgao e fornecer

lucro.

2.3 CLASSIFICAGAO DOS CUSTOS

A administracao de custos analisa os custos de maneira diferente para produzir
informacgdes que atendam as diferentes necessidades gerenciais (LEONE; LEONE,
2010). Dessa forma, os administradores, segundo Maher (2001), precisam saber qual
€ o comportamento dos custos para entdo poderem tomar decisdes de forma mais
acertada.

Conforme ja citado os custos se referem aos gastos que a empresa realiza para
manter sua atividade produtiva. Diante disso, sera apresentado o comportamento dos

custos quanto a alocacgao e a variabilidade.

2.3.1 Quanto a alocagao

Quanto a alocagao, Souza e Clemente (2011, p. 27) destacam que “os custos
de producgao podem ser classificados em diretos e indiretos”. Na pratica, a separacao
dos custos leva em conta além de sua natureza, a relevancia e dificuldade de medicéo,
por exemplo, um custo direto com pouca relevancia no custo total, ou que seja dificil
de ratear quase sempre é considerado indireto, pois seu valor sera parecido com o
que seria obtido por meio de medigao rigorosa (CREPALDI, 2010).
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2.3.1.1 Custos diretos

Os custos diretos, segundo Leone e Leone (2010, p. 35), “sdo aqueles custos
(ou despesas) que podem ser facilmente identificados com o objetivo de custeio”.
Como exemplo, Padoveze (2010) destaca que, se a atividade considerada como base
for uma linha de produtos, a mao de obra e os materiais envolvidos na producéo serao
considerados custos diretos.

A alocacgao dos custos diretos segundo Hansen e Mowen (2010) n&o apresenta
muita dificuldade, pois a entrada desses itens na produgdao pode ser facilmente
observada por meio de uma unidade de medida, como quilograma de matéria prima

consumida ou, horas trabalhadas, por exemplo.

2.3.1.2 Custos indiretos

Os custos indiretos de fabricagdo (CIF), conforme conceituam Souza e
Clemente (2010, p. 35) “sao aqueles custos que nao sao facilmente identificados com
o objetivo de custeio”. Dessa forma sdo mais dificeis de alocar, uma vez que néo
possuem atributos que facilitam a mensuracdo de consumo por unidade produzida
(SOUZA; CLEMENTE, 2011).

Para a alocagao dos custos indiretos aos produtos, Martins (2010) destaca que
€ necessario utilizar alguma forma de rateio ou estimativa, o que resulta na perda da
confiabilidade no valor tornando-se custo indireto.

Alguns custos diretos que possuem valor pouco relevante, também sao
alocados por meio de rateio, sendo tratados como indiretos (LEONE; LEONE, 2010).
Outros como o custo de energia elétrica possuem valores significativos em muitas
empresas, mas segundo Martins (2010), acabam nao sendo considerados custos
diretos, pois seria necessaria a utilizacdo de um sistema para mensurar o quanto &
gasto com cada produto, por isso normalmente acabam sendo contabilizados de
forma indireta.

A depreciagado, conforme ressalta Martins (2010), poderia ser alocada como
custo direto, mas pela sua natureza e, por ja se tratar de um custo estimado, na

maioria das vezes é alocado como custo indireto.
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A classificagao de custo direto e indireto, na visdo de Martins (2010), depende
mais do processo produtivo do que da espécie de custo propriamente dito, uma vez
que, se a empresa optar pela utilizagédo de algum método de rateio para a alocagao
dos custos diretos, estes passam a ser tratados como custos indiretos.

A classificagdo dos custos varia de empresa para empresa, Souza e Clemente
(2010) exemplificam que, em uma empresa que possui processo produtivo mais
automatizado, a contagem e acompanhamento dos gastos é mais confiavel, dessa
forma tende a classificar mais custos como diretos do que outra empresa que possui

a producido mais manual.

2.3.2 Quanto a variabilidade

Além da classificacdo em diretos e indiretos, os custos podem ser classificados
quanto a sua variabilidade em relagado ao volume de produgao, em fixos e variaveis
(MARTINS, 2010). Essa classificacao é considerada pelo autor como a mais usual e
importante, pois leva em consideragdo o valor total do custo e o volume de uma
atividade em uma unidade de tempo. Bornia (2010) complementa ao afirmar que a

classificagao fornece diversas informacgdes para a tomada de decisbes na empresa.

2.3.2.1 Custos fixos

Os custos fixos, conforme Leone e Leone (2010), sdo custos que nao variam
com o aumento ou diminuicdo da atividade escolhida como base. Um exemplo,
segundo Martins (2010), é o aluguel da fabrica, uma vez que seu valor permanecera
igual, mesmo que a produgdo aumente ou diminua.

Muitas vezes os custos fixos sdo denominados de custos da estrutura pois,
segundo Souza e Clemente (2011), independem do nivel de atividade, mas séo
necessarios para manter a empresa.

Esses custos, segundo Padoveze (2010), apesar de serem fixos, podem
aumentar ou diminuir em fungdo da capacidade ou periodo de tempo analisado, ou

seja, podem variar se os aumentos ou diminui¢do da produgao forem significativos.



25

O custo do desperdicio, conforme destaca Bornia (2010), é classificado como
fixo pois ocorre independentemente do volume de producido ou da utilizagdo dos

recursos.

2.3.2.2 Custos variaveis

Os custos variaveis, segundo Souza e Clemente (2011, p. 29), “séo todos os
custos que variam proporcionalmente ao nivel de atividade”. Martins (2010) afirma que
normalmente estdo ligados com a quantidade produzida, podendo-se destacar os
materiais diretos, pois quanto maior a produgao maior sera o seu custo.

A diferenciagao entre custo direto e custo variavel, segundo Padoveze (2010),
€ que o valor do custo variavel sempre acompanha a proporc¢éo da atividade escolhida
como base. Ja o custo direto, € aquele em que a quantidade consumida pode ser
medida de acordo com essa atividade.

Cabe destacar também que para a classificagdo dos custos em fixos e
variaveis, nao € considerada a variagao do valor de um periodo para o outro, mas a
sua relagdo com a atividade da empresa (MARTINS, 2010). Como exemplo, o autor
destaca o aluguel da fabrica que pode ser ajustado mensalmente por um indexador e
nunca possuir valores iguais, mas mesmo assim continua sendo considerado custo
fixo, pois a sua variagdo néo esta ligada a produgao.

Quando um custo fixo for avaliado por um periodo de tempo suficientemente
longo, se torna variavel (BORNIA, 2010). Como exemplo, destaca-se o valor do
aluguel, pois se a empresa necessitar aumentar a sua produgao e alugar uma sala
maior, esse custo irda aumentar. Se ocorrer uma diminuicdo nas vendas a empresa ira
buscar meios para diminuir esse custo, como alugar uma sala menor. Essas
alteragdes sempre ocorrem no longo prazo.

A classificagdo dos custos em fixos e variaveis ndo é exclusiva, ou seja, um
custo pode ao mesmo tempo ser classificado quanto a sua alocacdo e a sua
variabilidade. Martins (2010) exemplifica que a matéria prima pode ser classificada
como um custo variavel e custo direto.

As despesas também podem ser classificadas quanto a sua variabilidade,
dessa forma, Leone e Leone (2010) exemplificam que existem despesas de vendas

fixas e despesas de vendas variaveis. Esses conceitos de classificagdo dos custos
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quanto a alocacgao e variabilidade servem como base para os métodos de custeio que

serao apresentados.

2.4 METODOS DE CUSTEIO

O método de custeio, segundo Martins (2010), € uma forma de apropriagao do
custo ao produto, e pode ser realizado por diversos métodos como o custeio por
absorgao, o custeio variavel, o custeio baseado em atividade (ABC), o TDABC, o UEP,
entre outros.

As metodologias de custeio por absorgdo e variavel s&o consideradas
classicas, pois foram concebidas com base nos conceitos de custos fixos e variaveis.
O custeio ABC ¢é considerado um método de custeio moderno, pois surgiu com o
intuito de minimizar os problemas encontrados nos modelos antigos por meio do
custeamento das atividades (PADOVEZE, 2010).

2.4.1 Custeio por absorc¢ao

O custeio por absorg¢ao, conforme comentam Souza e Clemente (2011), foi
concebido no chao de fabrica, a partir da ideia de que a produgao de bens é o fato
que gera riqueza para a empresa. Na época de seu desenvolvimento a maioria das
industrias realizavam producdo em massa, padronizada.

Além disso os valores mais expressivos dos custos eram com materiais e mao
de obra direta, os custos indiretos eram pouco expressivos. Dessa forma nao se
tornava necessaria a utilizagao de critérios para a alocagao precisa desses gastos aos
produtos (PADOVEZE, 2010). O custeio por absorcao foi desenvolvido com base,
segundo Leone e Leone (2010), no principio da contabilidade, de que os produtos
absorvem todos os custos de sua producao e comercializagao.

Com o aumento da necessidade de informagdes foram criadas duas variagdes
para esse modelo que sao o custeio por absorcao integral e custeio por absorcao

ideal.
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No custeio por absorgédo integral, segundo Bornia (2010 p. 35) “a totalidade dos
custos (fixos e variaveis) é distribuida aos produtos”. Martins (2010) enfatiza que as
despesas sdo alocadas direto na demonstragao de resultado.

Por ser um método derivado dos principios contabeis e recomendado pela
legislacdo brasileira, Bornia (2010) destaca que é o mais utilizado pelas empresas e,
muitas vezes, acaba se tornando um apéndice da contabilidade financeira, servindo
mais para gerar informagdes a usuarios externos.

O custeio por absorgao integral, segundo Martins (2010), deve ser escolhido
quando a empresa busca um modelo para gerar informagdes para usuarios que néao
trabalham diretamente com as operacdes da empresa, pois € aceito pela contabilidade
financeira para a utilizagcdo no Balango Patrimonial e Demonstragdo de Resultados e
ser aceito pelo Imposto de Renda do Brasil e auditoria externa.

Suas principais indicagdes de utilizacdo do custeio por absorgéo integral,
conforme destaca Souza e Clemente (2011), sdo para monitorar o processo produtivo
em termos de volume e de recursos consumidos, como realizar a comparagao dos
recursos efetivamente consumido versus consumo esperado, analise do custo unitario
de producao, ociosidade por centro de custos.

Apesar dessas recomendagdes, Souza e Clemente (2011) destacam ainda que
esse modelo ndo é indicado quando a empresa necessita de informacdes relativas a
gestdo de ganhos, mercado, potenciais de vendas, lucratividade, rentabilidade de
produtos e politicas de formacao de preco de vendas, para isso devem ser utilizados
outros métodos.

O custeio por absorgédo ideal surgiu como uma evolugdo do custeio por
absorcao integral, pois gera informacdes que permitem melhorar a eficiéncia dos
processos produtivos, possibilitando identificar e evitar os desperdicios. No custeio
por absorgao ideal, Bornia (2010, p. 36) destaca que “todos os custos fixos e variaveis
também sao computados como custos dos produtos, porém, custos relacionados com
insumos usados de forma nao eficientes (desperdicios) ndo séo distribuidos aos
produtos”.

A separacao entre custo e desperdicio, prépria do custeio por absorcao ideal,
segundo Bornia (2010), gera informagdes uteis para a implementagéo do processo de
reducao continua dos desperdicios, pois possibilita 0 combate do trabalho que nao

agrega valor.
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Com a utilizagdo desse modelo Souza e Clemente (2011) destacam que os
gestores conseguem monitorar de forma mais eficiente o processo produtivo em
termos de volume e recursos consumidos, inclusive o tempo, dessa forma se torna
possivel realizar agdes para combater os desperdicios.

Os desperdicios representam um custo fixo sem a contrapartida do produto,
dessa forma nao geram retorno financeiro para a empresa. Podem ser causados pela
ociosidade devido a maquinas paradas, falta de materiais ou por ineficiéncias
produtivas como, maquinas desajustadas e trabalho mal organizado (SOUZA;
CLEMENTE, 2011).

A aplicagcdo desse modelo ajuda a evitar que a empresa caia na “espiral da
morte”, que ocorre quando o aumento do custo motivado pela ociosidade, causa um
aumento no prec¢o de venda e esse aumento origina mais ociosidade. Esse ciclo se
repete até que os precgos praticados pela empresa figuem muito acima dos do mercado
(SOUZA; CLEMENTE, 2011).

2.4.2 Custeio variavel

As primeiras aplicacbes do custeio variavel ou direto conforme comentam
Souza e Clemente (2011) foram na sociedade americana nos anos 30, com o
pressuposto de que a venda é o fator que gera riqueza para a empresa. Esse modelo,
segundo Martins (2010), surgiu como forma alternativa para realizagcéo do custeio, foi
desenvolvido a partir da dificuldade encontrada no rateio dos custos fixos e em funcao
da grande aplicabilidade do custo variavel e da margem de contribui¢cdo, para a
tomada de decisao.

Nesse modelo, segundo Bornia (2010), somente os custos variaveis sao
apropriados ao custo dos produtos, os custos fixos sédo classificados como despesas
do periodo, sendo contabilizadas direto na demonstracdo de resultado. Por esse
motivo Martins (2010) cita que o lucro contabilizado por esse método sempre
acompanhara de forma proporcional a direcao da receita de vendas, o0 que nao ocorre
no custeio por absorgao.

Os custos fixos, conforme esclarece Martins (2010), quase sempre sao
repetitivos e independem de produto para produto. Dessa forma néo se tornam tao

relevante para a tomada de decisdo quanto os custos variaveis.
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A utilizagdo do custeio variavel apresenta diversas vantagens para a gestao,
podendo proporcionar informacdes vitais para a empresa de forma muito mais rapida,
mas os principios contabeis aceitos atualmente nao admitem o uso desse método nas
demonstragdes de resultado e balangos patrimoniais (MARTINS, 2010). Por esse
motivo Leone e Leone (2010) destacam que a legislagdo brasileira também néo aceita
a utilizacao desse método em seus instrumentos legais, que s&o a Lei das Sociedades
por A¢des e o Regulamento do Imposto de Renda.

O custeio variavel conforme indica Martins (2010) deve ser utilizado pelas
empresas como método de controle interno. Podendo ainda ser formalizado na
contabilidade pelo periodo inteiro, basta que no final seja feito um langamento de

ajuste, para que as demonstragdes de uso externo fiquem de acordo com a legislagao.

2.5 ANALISE CUSTO VOLUME LUCRO

Os gestores, conforme destaca Maher (2001), precisam entender quais custos
variam e quais nao variam com as altera¢gdes no volume de venda para, que dessa
forma, possam planejar e tomar decisdes mais acertadas. A utilizagao da analise custo
volume lucro (CVL) se justifica pela grande variedade de informacdes relevantes que
podem auxiliar o processo de tomada de decisdes.

Com a analise CVL, Bassan e Treuherz (2010), destacam que é possivel
identificar qual sera o impacto que as alteragdes no preco de venda, nos custos fixos
e variaveis e no nivel de atividade da empresa, terdo sobre o lucro e dessa forma
segundo Souza e Clemente (2011) apresentar dados valiosos sobre a estrutura de
custos e risco operacional.

O foco desse instrumento estd em identificar as alteragbes que ocorrem no
processo de formacdo dos custos diretos e indiretos, para isso € utilizada a
classificagao dos gastos em fixos e variaveis que, segundo Bruni e Fama (2011), gera
muito mais subsidios para os gestores tomarem decisées do que a mera separagao
em custos e despesas.

Além disso, a relacdo dos custos fixos e variaveis, conforme afirmam Bruni e
Fama (2011, p.190), “consiste em uma importante etapa na analise e formacao de

preco de venda e projecao de lucros obtidos a diversos niveis de produgao e venda”.
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Para a realizagdo da analise CVL, segundo Padoveze (2010) s&o utilizados os
conceitos de margem de contribui¢do, ponto de equilibrio e margem de seguranga,

que serao tratados a seguir.

2.5.1 Ponto de equilibrio

Normalmente a analise CVL ¢ iniciada pela determinag¢ao do ponto de equilibrio

ou ponto de ruptura, que

evidencia, em termos quantitativos, qual é o volume que a empresa precisa produzir
ou vender, para que consiga pagar todos os custos e despesas fixas, além dos
custos e despesas variaveis que ela tem necessariamente que incorrer para
fabricar/vender o produto (PADOVEZE, 2010, p. 376).

Se o volume de vendas ou produgéo for igual a esse ponto, Vanderbeck e Nagy
(2003) comentam que a empresa nao tem lucro nem prejuizo, mas com um aumento
nesses valores a empresa passa a ter lucro. Dessa forma o ponto de equilibrio
representa o nivel minimo de atividade em que a empresa deve operar para nao ter
prejuizo.

Essa ferramenta é util para auxiliar os gestores no planejamento de curto prazo,
uma vez que evidencia os valores minimos em que a empresa pode trabalhar sem
que haja prejuizo. Para o planejamento de longo prazo deve-se pensar em uma
situagdo em que a empresa apresente lucro (PADOVEZE, 2010).

Essa ferramenta também pode ser utilizada para a realizacdo de previsdes
confiaveis do lucro de curto prazo, uma vez que, conforme Bruni e Fama (2011),
permite compreender as caracteristicas dos custos e de suas variagdes em diferentes
niveis de operagdes. Além disso, Maher (2001) destaca que € possivel identificar de
forma rapida e pratica se um produto, uma divisdo ou a companhia inteira esta
apresentando lucro ou nao.

O ponto de equilibrio, conforme destacam Bassan e Treuherz (2010), possui
trés principais variagdes, o ponto de equilibrio operacional, o econémico e o financeiro,
todos obtidos pela analise dos custos e despesas fixos e variaveis que a empresa
possui para produzir e vender.

Os diversos pontos de equilibrio, conforme Padoveze (2010), podem ser

obtidos por meio da retirada de alguns custos e despesas fixos da formula do calculo
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ou, pela inser¢cao de valores minimos de lucro. O autor comenta ainda que a essas
variagdes procuram evidenciar de forma rapida o minimo de atividade que a empresa

pode atual em diversas situagdes.

2.5.2 Margem de contribuigao

A margem de contribuicédo é definida por Maher (2001, p. 433) como sendo “a
diferenca entre a receita e os custos variaveis”, ou seja, representa o valor que as
unidades vendidas contribuem para cobrir 0os custos fixos e gerar lucro operacional.

Dessa forma, Padoveze (2010) comenta que de cada unidade vendida uma
parte é utilizada para cobrir os custos e despesas fixos além de possibilitar o lucro. A
analise que pode ser realizada permite que os gestores cheguem a uma previsao de
lucro liquido com diversas quantidades de venda.

A margem de contribuicdo, conforme citam Vanderbeck e Nagy (2003), esta
relacionada com as vendas, dessa forma, pode ser utilizada para analisar os efeitos
nas mudancas de volumes de venda. A estrutura de custo que é a proporcao de custos
fixos e variaveis presentes na empresa, influencia diretamente na margem de
contribuicdo. Dessa forma, empresas que possuem mais despesas fixas tendem a
possuir maior variagdo nos niveis de lucratividade e de risco (PADOVEZE, 2010).

O estudo da margem de contribuigdo, segundo Padoveze (2010), é
fundamental para a tomada de decisdes de curto prazo, pois possibilita inumeras
analises que objetivam a redugdo dos custos, além de politicas de incremento de

vendas e reducdo do preg¢o unitario.

2.5.3 Margem de seguranga

Se a empresa calcular seu ponto de equilibrio e passar a operar com os valores
encontrados, ela estara vulneravel, e qualquer problema que surja no mercado, que
podera diminuir sua receita e a organizagdo passara a trabalhar com prejuizos
(DUBOIS; KULPA; SOUZA, 2009). Por esse motivo deve-se buscar trabalhar com

uma certa margem de seguranga.
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A Margem de seguranca “consiste na quantia ou indice das vendas que
excedem o ponto de equilibrio da empresa” (BRUNI; FAMA, 2011, p. 208). Representa
o valor em que as vendas podem cair sem que a empresa incorra em prejuizo, pode
ser expresso em quantidade, valor ou percentual.

E a faixa de valores que ficam entre as vendas e do ponto de equilibrio. Pode-
se dizer dessa forma que indica o risco de a empresa perder dinheiro, ou até que valor

as vendas podem cair sem que a empresa comece a ter prejuizo (MAHER, 2001).

2.6 FORMAGCAO DO PREGO DE VENDA

O sucesso da empresa, segundo Bruni e Fama (2011), pode nao estar
diretamente relacionado com a politica de definicdo de pregco de venda, mas uma
definigdo inadequada certamente causara sérios prejuizos, ou até mesmo a saida do
mercado. Martins (2010) destaca que os modelos de formagéao de prego de venda
normalmente sao baseados nos custos, no mercado ou em uma combinac&o dos dois
meétodos.

As empresas tradicionais normalmente utilizam o custo dos produtos como
base para a formagéo do prego de venda. Nesse sentido Martins (2010) comenta que
devem ser utilizados métodos de gestdo de custos para gerar informag¢des e apoiar
as politicas de precificagao da organizacéao.

A ideia que norteou o surgimento da técnica de formagao do preco de venda
com base nos custos, segundo Padoveze (2010, p. 428), “é que o mercado esta
disposto a absorver os precos de venda determinados pela empresa, que, por sua
vez, sdo calculados em cima de seus custos reais ou orgados”.

Esse método exige um cenario que nem sempre se confirma, o que acaba
inviabilizando sua aplicagdo. Souza e Clemente (2011) destacam que o ambiente
atual cada vez mais competitivo mostra inumeros exemplos de insucesso na utilizagao
desse método, pois se baseia apenas nos custos e ndo leva em conta diversas
informacgdes, como as tendéncias e as oscilacbes do preco de mercado.

O célculo do preco de venda com base nos custos segundo Martins (2010), &
indicada para mercados onde a empresa possui monopdlio, trabalha com precos

controlados pelo governo ou pretende langar um produto novo no mercado, pois
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nesses cenarios torna-se, desnecessario ou muito dificil definir o volume a ser vendido
para poder estimar os custos unitarios globais.

Bruni e Fama (2011) justificam a utilizagdo desse método pela simplicidade de
aplicagdo, uma vez que nao envolvem ajustes relacionados ao mercado como a
demanda e aparentam maior seguranga para os gestores, pois para poder mensurar
os fatores como mercado consumidor, demanda, justica devem ser utilizados métodos
muitas vezes arbitrarios.

Para Padoveze (2010) a formacao do prego de venda com base no custo do
produto é indicada em alguns casos especificos como quando a empresa necessita
de um parametro inicial, ou um padrao de referéncia para a realizagao das analises,
em estudos de engenharia para introducdo de novos produtos, em novas
oportunidades de negdcios, ou faturamento de produtos por encomenda.

Nos casos em que a empresa opta por utilizar os custos como base para a
formacgao do prego de venda, Martins (2010) destaca que sempre deve ser calculado
o custo de reposicao, pois dessa forma evita-se perdas com aumento no preco dos
insumos.

Normalmente o preco que € obtido por meio desse método € o de venda a vista,
para a definicdo do preco de venda a prazo, deve ser somado os encargos financeiros
decorrentes da operacao. Outro ponto que a empresa deve considerar € o valor que
paga de comissdo aos vendedores. Nesse método € estabelecido um preco de
referéncia, sujeito a ajustes de acordo com as condi¢des de mercado (MARTINS,
2010).

A utilizacdo dos métodos de custeio por absorcdo, variavel e ABC para a
formacao do preco de venda, é justificada segundo Bruni e Fama (2011) pela sua
simplicidade. Uma vez que nao envolvem ajustes relacionados ao mercado como a
demanda e aparentam maior seguranga para os vendedores, pois para poder
mensurar os fatores de mercado, como mercado consumidor, demanda, justica devem
ser utilizados métodos muitas vezes arbitrarios.

Se a empresa optar por realizar a precificagdo com base nos custos, Martins
(2010), afirma que seu valor deve ser calculado por um dos métodos de custeio, como
custeio por absorcdo, variavel, ABC e sobre esse valor pode ser adicionado uma
margem, que deve ser suficiente para cobrir os gastos nao inclusos no custo e o lucro

esperado.
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O modelo utilizado pela maioria das empresas para a formagao do preco de
venda é baseado no custeio por absorg¢do. As principais vantagens, conforme afirma
Maher (2001) sao, a facilidade e simplicidade de utilizagdo, uma vez que o registro
dos custos esta em documentos internos da empresa. Em alguns casos esse método
representa a melhor medida dos custos para a empresa.

Apesar dessas vantagens Martins (2010) alega que esse modelo possui
diversos problemas relacionados aos critérios de apropriacdo e seu valor varia
conforme aumenta ou diminui os volumes de producéo, evidenciando a sua fraqueza
como instrumento para calculo do preco de venda. Além disso n&o leva em conta os
valores das despesas de vendas, administracao e financeiras.

A base utilizada no método de custeio por absorgao sdo os custos industriais
por produto e devem ser adicionadas ao calculo de formagao do preco de venda, as
despesas administrativas, comerciais e financeiras além da margem de lucro desejada
(PADOVEZE, 2010).

Se a empresa optar pela utilizagdo do custeio variavel para a formagao do preco
de venda, Padoveze (2010) lembra que nesse método sao considerados apenas 0s
custos e despesas variaveis do produto. Devendo ser acrescentadas os custos fixos,
as despesas fixas e o lucro desejado para cada produto.

Quando a empresa opta pela utilizagdo do modelo ABC, segundo Martins
(2010) tem-se uma alocagao mais precisa dos custos que pelo custeio por absorgao
ou variavel. Dessa forma basta apenas o conhecimento dos custos e despesas globais
de cada produto mais a margem de lucro, para se ter-se o preco de venda.

Existem outras formas de se estabelecer os precos de venda, que nao
envolvem o calculo dos custos. Nesses métodos ¢é identificado que a empresa observe
0 preco de mercado, e esse deve servir como base para dimensionar o valor dos
custos, e ndo o contrario (SOUZA; CLEMENTE, 2011).

A formagédo do pregco de venda com base no mercado, conforme destaca
Padoveze (2010), é baseada na teoria econémica que diz que quem faz o prego € o
mercado, por meio da oferta e demanda. Nessa técnica cabe a empresa apenas
balizar corretamente seus precos pelo dos concorrentes, ou pela realizacdo de
pesquisas e realizar consideragdes especificas de gastos com comissdes, canais de
distribuicdo e publicidade.

Existem basicamente duas formas para se fixar o preco de venda com base no

preco de mercado. Bruni e Fama (2011) destacam que a primeira é com base no valor
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percebido pelo consumidor, onde € considerada apenas a percepgao dos
consumidores sobre o custo do produto e ndo os custos do vendedor. E a outra é a
analise da concorréncia, onde € a concorréncia que determina o preco de venda e a
empresa passa a trabalhar com preco de proposta ou de demanda.

Quando se calcula o prego com base no mercado, este é influenciado por
diversos fatores econémicos, como a diferenciacédo de produtos, o ciclo de vida, entre
outras (SOUZA; CLEMENTE, 2011). O autor comenta ainda que as empresas podem
ser classificadas em dois principais agentes, os tomadores e os formadores de preco.
Os tomadores sao os agentes pequenos e que ndo possuem muita influéncia no
mercado, podem apenas vendem a esse preco. Os formadores de preco, sdo as
empresas que possuem uma diferenciacdo ou sdo responsaveis por uma parcela
significativa da demanda, dessa forma conseguem influenciar os pregcos de mercado.

Para a definicdo mais eficiente do preco de venda, Martins (2010) comenta que,
utilizar somente um desses método ndo é suficiente. Devem ser levados em conta
diversos fatores, como o custo do produto, a elasticidade da demanda, os precgos de
produtos dos concorrentes, os pregos de produtos substitutos e a estratégia de
marketing da empresa.

Dessa forma Martins (2010) sugere que a empresa integre o departamento de
custo com o de marketing, para que aquele fornega informag¢des sobre o custo e
margem de contribuicdo e este contribua com o volume de venda e informacdes de
mercado, permitindo dessa forma identificar a real contribuicdo do produto no lucro da
empresa conforme o volume vendido.

Para as empresas os principais objetivos do processo de formagao do prego de
venda devem ser, proporcionar a longo prazo o maior lucro possivel, permitir a
maximizagao lucrativa da participagdo de mercado, maximizar a capacidade
produtiva, evitando ociosidade e desperdicios operacionais e maximizar o capital
empregado para perpetuar os negécios de modo autossustentado (ASSEF, 1999
Apud BRUNI; FAMA, 2011).

2.6.1 Mark-up

O conceito de Mark-up segundo Padoveze (2010, p. 430) pode ser traduzido
“‘como multiplicador sobre os custos, € uma metodologia para se calcular os pregos

de venda de forma rapida a partir dos custos de cada produto”.
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Trata-se de uma forma simples de se definir o preco de venda, uma vez que os
custos e as despesas fixas e demais gastos s&do incorporados diretamente ao valor do
Mark-up, n&o precisando ser apurados individualmente por produto (BRUNI; FAMA,
2011). Souza e Clemente (2011, p. 256) destacam que esse método “consiste em
adicionar ao custo unitario as porcentagens relativas aos itens a serem incluidos no
preco’,

O calculo do preco de venda por meio do Mark-up segundo Bruni e Fama,
(2011) pode ser realizada de duas formas. Pelo Mark-up multiplicador, que deve ter

seu indice multiplicando pelo custo do produto:

1
1 — Soma Taxas Percentuais

Mark —up =

ou, por meio do Mark-up divisor, que deve ter seu valor dividido pelo preco:

Mark —up = 1 — Soma Taxas Percentuais

As taxas percentuais, conforme destacam Bruni e Fama (2011, p. 283) sao a
“soma de valores expressos em percentuais que influenciam no processo de formagao
do preg¢o, como percentual de lucro desejado, taxa de despesas diversas, entre
outras”.

Ambas as formulas de calculo resultam nos mesmos precos de venda, apenas
a forma como se chega ao resultado é diferente, a primeira deve ter o valor do mark-
up multiplicado pelo custo do produto, ja a segunda o valor precisa ser dividido pelo
custo do produto a ser precificado.

O Mark-up pode ser aplicado sobre diversas formas de custeio como os custos
variaveis, os gastos variaveis, os gastos integrais entre outros. Bruni e Fama (2011)
afirmam que nesses casos deve ser incluido na taxa os gastos que nao foram
considerados para a formagéo do custo. Souza e Clemente (2011) lembram que os
itens que normalmente devem ser considerados no calculo de formagao do precgo de
venda sao, os impostos, as despesas variaveis, os custos e despesas fixas e o lucro
desejado.

Se a empresa utilizar os custos variaveis Bruni e Fama (2011, p. 282) destacam

que deve ser adicionada a taxa de Mark-up “contas como os impostos sobre venda,
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as taxas variaveis sobre venda, como as comissbes paga aos vendedores, as
despesas administrativas fixas, as despesas de vendas fixas, os custos indiretos de
producao e o lucro desejado”.

O Mark-up possui algumas limitagdes pois segundo Souza e Clemente (2011)
nao considera fatores de mercado, como exemplo pode-se citar, uma empresa que
possui produtos diferenciados poderia vende-los com um preco maior que o0s
concorrentes, mas o Mark-up nao ira considerar, podendo comprometendo a

lucratividade da empresa.

2.7 MICROEMPRESAS E O SETOR DE PANIFICACAO

A maioria das empresas atuantes no Brasil sdo formadas por microempresas
(ME), em 2012 foram contabilizadas pelo SEBRAE 5,15 milhdes de ME o que
representou 57,9% do total de empresas atuantes no Brasil. Nesse mesmo ano os
pequenos negocios, somando as ME, microempreendedor individual (MEI) e
empresas de pequeno porte (EPP), representaram 98,1% do total de empresas
existentes no pais (SEBRAE, 2014).

A classificacdo das ME pode ser realizada de diversas formas, a principal base
€ a lei geral das micro e pequenas empresas, Lei Complementar N° 123, de 14 de
dezembro de 2006, que utiliza a receita bruta anual como critério de classificacdo. De
acordo com a lei geral das micro e pequenas empresas para serem consideradas
microempresas o faturamento bruto anula deve ser igual ou inferior a R$360.000,00
ano.

A forma que o SEBRAE/SC utiliza para classificagado das microempresas € pelo
numero de funcionarios, segundo esse critério sdo consideradas microempresas no
setor industriais as que possuem até 19 funcionarios.

O setor de panificacdo é formado em sua maioria por micro e pequenas
empresas (MPE) conforme dados do SEBRAE (2015) em 2009 existiam 63,2 mil
padarias no pais desta 60 mil eram MPE correspondendo a 96,3% do total de
padarias.

Em 2015, conforme dados da Propan (2016), o numero de estabelecimentos
se manteve estavel em 63,2 mil padarias. As vendas de itens com produg¢ao proépria,
foi estimada em R$ 49,47 bilhdes o que representou 58,3% do faturamento total do
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setor. Com relagdo ao comportamento dos clientes a ABIP (2016) destaca que o
tiquete médio de compras cresceu 7,6% em 2015, no entanto ouve uma redugao no
numero de compradores em 4,2% em relagao a 2014.

Segundo os indicadores do PROPAN, de fevereiro de 2009, os principais
componentes de custo das padarias, eram com pessoal 33,84%; matéria-prima 27%;
impostos 15,38%; energia 8,70%; aluguel 5,38%; embalagens 3,9%; agua 1,2%;
telefone 0,8%; outros 3,80%.

Conforme dados do Sebrae Nacional (2016) as padarias podem ser
classificadas em quatro tipos. As padarias tipo boutique, oferecem produtos com
fabricagao préprios e importados, no Brasil ndo existem muitas empresas desse tipo.
As padarias de servico oferecem além dos produtos tradicionais de padaria e
confeitaria, também prestam servigos de bar, lanchonete e fast food.

Outro perfil de padarias sdo as de conveniéncia, que conforme o Sebrae
Nacional (2016) vende além de produtos de padaria, confeitaria, prestam servigos de
bar, lanchonete, comercializam uma gama enorme de outros produtos, algumas
chegam a vender cerca de trés mil itens. O ultimo perfil sdo os pontos quentes, que
sdo tendéncia mundial, € uma filial, onde a matriz envia alguns produtos prontos e

outros para serem assados no local.



3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Nesse capitulo sdo apresentados os procedimentos metodologicos que seréao
utilizados para o desenvolvimento do trabalho, pois conforme destaca Gil (2010, p.3)
“a pesquisa exige que as agdes desenvolvidas ao longo de seu processo sejam
efetivamente planejadas”.

Para que os objetivos possam ser alcangados foi abordado os tépicos:
delineamento da pesquisa, instrumentos de coleta de dados e a forma de analise e

interpretacéo dos dados.

3.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

A pesquisa cientifica busca compreender os fatos sobre determinado assunto,
segundo Marconi e Lakatos (2011, p. 156) “é um procedimento formal, com método
de pensamento reflexivo, que requer um tratamento cientifico e se constitui no
caminho para conhecer a realidade ou para descobrir verdades parciais".

Para isso Prodanov e Freitas (2011) destacam que as pesquisas podem ser
classificadas sob diversos pontos de vistas. Quanto a natureza, o estudo se classifica
como aplicado, que conforme conceitua Marconi e Lakatos (2011, p. 6), “caracteriza-
se por seu interesse pratico, isso €, que os resultados sejam aplicados ou utilizados,
imediatamente, na solugdo de problemas que ocorrem na realidade”. O estudo pode
ser considerado como aplicado pois seu objeto de estudo € o ambiente organizacional,
além de buscar contribuir com solugdes de problemas referentes a mensuracao dos
custos da empresa e sua aplicagao no controle e definicdo do preco de venda.

De acordo com os objetivos propostos, a pesquisa se classifica como
exploratdria, pois segundo Gil (2010, p. 27), “tem como propdsito proporcionar maior
familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo mais explicito ou a construir
hipoteses”. Prodanov e Freitas (2011, p. 51) complementam que esse tipo de pesquisa
“possui planejamento flexivel, o que permite o estudo do tema sob diversos angulos e
aspectos”. A classificacdo dessa pesquisa como exploratoria se justifica, pois possui
0 objetivo de proporcionar um maior conhecimento sobre os custos da empresa,

tornando possivel a sua utilizagdo como uma fermenta confiavel e que de fato auxilie
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no processo de tomada de decisdes, e dessa forma possa ser aplicada no controle e
formacéao do precgo de venda.

Quanto a abordagem da pesquisa e natureza dos dados os mesmos podem ser
considerados com predominantemente quantitativos. Esse tipo de pesquisa segundo
Prodanov e Freitas (2011, p. 69) “considera que tudo pode ser quantificavel, o que
significa traduzir em numeros opinides e informagdes para classifica-las e analisa-las”.

A pesquisa quantitativa segundo Marconi e Lakatos (2011, p. 136) “focaliza em
termos de grandeza ou quantidade do fator presente em uma situagao. Os caracteres
possuem valores numeéricos, isso é, sdo expressos em numeros”. Dessa forma
Prodanov e Freitas (2011) complementam afirmando que para a analise dos dados
deve ser utilizada técnicas estatisticas, como percentagem, média, moda, mediana,
desvio-padrao, coeficiente de correlagao, analise de regressao.

Prodanov e Freitas (2011, p. 70) também destacam que “deve-se formular
hipéteses e classificar a relacdo entre as variaveis para garantir a precisdo dos
resultados, evitando contradigdes no processo de analise e interpretagao”.

A abordagem desse trabalho é predominantemente quantitativa, pois se propde
arealizar o levantamento de resultados pela coleta de dados numéricos para posterior
analise e interpretagéo, além disso sera analisado qual o melhor modelo de custeio a
ser aplicado na panificadora.

Quanto ao método de pesquisa empregado o presente estudo enquadra-se
como um estudo de caso. Prodanov e Freitas (2011) destacam que no estudo de caso
€ realizado um estudo aprofundado e detalhado sobre determinando objeto, dessa
forma pode permitir que sejam realizadas novas descobertas ndo foram previstas
inicialmente. Os resultados apresentados por esse método sdo de forma aberta, ou
seja, sao apresentadas na forma de hipoteses e nao de conclusédo (GIL, 2010).

O presente estudo se caracteriza como estudo de caso pois sera aplicado em
uma panificadora, com o intuito de aprofundar o conhecimento sobre os custos nessa

empresa.

3.2 INSTRUMENTOS DE COLETA, ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

Quanto aos instrumentos de coleta de dados, foi utilizada a pesquisa
documental que é caracterizada segundo Marconi e Lakatos (2011, p. 48) pela sua
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“fonte de coleta de dados estar restrita a documentos, escritos ou n&do, constituindo o
que se denomina de fontes primarias.

Nesse tipo de pesquisa os documentos consultados segundo Prodanov e
Freitas (2011, p. 55) “n&o receberam ainda um tratamento analitico ou que podem ser
reelaborados de acordo com os objetivos da pesquisa”.

Os documentos utilizados séo classificados em dois tipos, em primarios e
secundarios. Os documentos primarios segundo Marconi e Lakatos (2011) sdo os
documentos elaborados pelo autor no momento, ou depois que um fato ou fendmeno
ocorre, como documentos de arquivos publicos, estatisticas (censos), documentos de
arquivos privados cartas, fotografias, gravagdes, filmes, graficos mapas e outras
ilustracdes. Ja os de fontes secundarias, ainda segundo os autores, sao feitos e
analisados por outros, como relatorios de pesquisa baseados em trabalho de campo
de auxiliares, estudo histérico recorrendo a documentos originais, material
cartografico, flmes comerciais, radio, cinema, entre outros.

Todos os documentos utilizados na pesquisa devem passar por uma avaliagao
critica, segundo Prodanov e Freitas (2011) o pesquisador deve avaliar os aspectos
internos e externos, normalmente os aspectos externos sao avaliados nos
documentos primarios, onde deve-se criticar o texto, a autenticidade e a origem.

Os arquivos que podem ser consultados como fontes de documentos segundo
Marconi e Lakatos (2011) sao arquivos publicos, arquivos particulares, fontes
estatisticas, além de documentos escritos oficiais, parlamentares, publicagdes
administrativas e outros como fotografias, objetos cang¢des, vestuario.

Dessa forma na pesquisa foram utilizados documentos contabeis, como notas
fiscais de compra de matéria-prima, de equipamentos e de despesas e as folhas de
pagamento, além de outros documentos de controles internos, como requisigdes de
estoques, fixas técnicas, controles de producao.

Também foi realizada entrevista n&o estruturada com o gestor da empresa para
identificar como é realizado o controle dos gastos e 0 acompanhamento das atividades
produtivas. A entrevista, segundo Marconi e Lakatos (2011, p.81), “trata de uma
conversacao efetuada face a face, de maneira metédica; proporciona ao entrevistado,
verbalmente, a informac&o necessaria”. Prodanov e Freitas (2011) complementam
que pode ou nao ser realizada com base em um roteiro de perguntas pré-

estabelecidas.
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Nas entrevistas ndo estruturadas, segundo Appolinario (2011 p.134) “ndo ha
roteiro preestabelecido, sendo que o entrevistador tem a liberdade de explorar o tema
em um contexto de conversacao informal”.

A observacéao sistematica e nao participante foi utilizada para poder identificar
os processos e tempos de producgado utilizados pela empresa na produgdo dos
produtos estudados, os dados foram coletados por meio de tabelas de observagéo.

A técnica de observacdo segundo Prodanov e Freitas (2011) sao uteis na
obtencao de informacgdes pois, dessa forma, pode-se constatar um comportamento
ndo percebido nas entrevistas. Marconi e Lakatos (2011, p. 76) complementam
afirmando que esse método “obriga o pesquisador a ter um contato mais direto com a
realidade”.

Para a analise e interpretacdo dos dados quantitativos, foi realizada a tabulagao
de distribuicdo de frequéncia em planilha eletrénica. Que conforme Marconi e Lakatos
(2010), tabulagao € a representacéo dos resultados em tabela, esta € construida por
meio do emprego dos dados obtidos pelo proprio pesquisador, representados em
numeros absolutos e/ou percentagens. Essa forma de representacao facilita a
visualizagdo dos aspectos encontrados como ressalta Gil (2010), a partir dos dados

encontrados no estudo.



4 ANALISE DOS RESULTADOS

Nessa secdo foi apresentada a caracterizagcdo da empresa e realizada a
descricao das etapas do processo produtivo, apos apresentado os custos diretos, com
matéria prima e mao de obra direta, calculados os custos indiretos de produg¢ao, com
a mao de obra indireta, depreciacao e os custos indiretos de fabricacdo e apresentado
as despesas de periodo. Em seguida, apresentado o custo pelo método de custeio
absorcao e variavel, formado o preco de venda utilizando o mark-up, avaliado a
margem de contribuicdo e o ponto de equilibrio e por ultimo feito a analise dos

resultados.

4.1 CARACTERIZACAO DA PANIFICADORA

Devido a utilizagdo de dados sigilosos sobre os custos, despesas, faturamento
e estratégias, optou-se por nao utilizar o nome real da empresa, dessa forma no
decorrer do trabalho foi utilizado o nome ficticio de padaria Pao Quentinho.

A padaria Pao Quentinho, iniciou suas atividades no dia 03 de julho de 2006,
em uma sala alugada na Av. Sdo Pedro, Chapecé - SC, onde esta localizada até hoje.
Inicialmente trabalhavam apenas os dois proprietarios.

A empresa possui seis colaboradores, sendo dois proprietarios, um dos quais
€ responsavel pela administragcdo da empresa e o outro pelo caixa, um padeiro, um
confeiteiro, um auxiliar de producdo, e um atendente, todos se reportam ao
proprietario responsavel pela administragdo da empresa.

As vendas sao realizadas em sua maioria para pessoas fisicas, que residem
nas proximidades da panificadora normalmente os clientes consomem ou buscam os
produtos no local.

E uma microempresa, optante pelo regime de tributagcdo Simples Nacional,
dessa forma possui faturamento anual inferior a trezentos e sessenta mil reais.

Foram analisados os doze principais itens produzidos pela panificadora,
conforme avaliacdo do proprietario. Esses produtos correspondem a 46% do
faturamento total, sendo que os produtos com fabricagao prépria representam 57% do

faturamento total, os outros 43% sé&o dos itens de revenda.
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4.2 DESCRIGAO DOS PROCESSOS DE PRODUGAO

Inicia-se pela apresentagdo dos fluxogramas com as etapas do processo
produtivo dos seguintes itens: pao fatiado, pao francés, pao integral, pdo de xis, cuca
doce de leite, bolacha de manteiga, torta marta rocha 1,5kg (um quilograma e meio),
torta marta rocha 2,5kg (dois quilogramas e meio), bolo inglés tradicional, grostoli de
nata, amarra marido e x-tudo.

O levantamento das etapas do processo produtivo ocorreu por meio de
observacao direta, onde pode-se acompanhar os processos produtivos e as rotinas
dos colaboradores, na elaboragdo da maioria dos itens estudados. Nao foi possivel
acompanhar o processo produtivo de todos os produtos, por isso foi utilizada a
entrevista como forma de coletar as etapas que estavam faltando e para confirmar as
etapas ja coletadas.

O primeiro item apresentado € o pao fatiado, cujo processo produtivo esta
representado na Figura 1. A produgao inicia na selecéo e pesagem dos ingredientes
e termina na exposigcao do produto para a venda.

Figura 1 - Processo produtivo do pao fatiado

Pao fatiado

[ Mao de Obra ] [ Matéria prima ] [ Custos indiretos ]

Processo

Pesar os "

: : Misturar - .

|ngrt(-:éc;|en- (Masseira) Cilindrar Dividir Enformar Crescer
Venda Embalar Fatiar Esfriar Assar

Fonte: Elaborado pelo autor.

Sao produzidas doze unidades de pao fatiado, cerca de 6kg (seis quilogramas)
a cada dois dias, pois o item possui uma validade curta. Em janeiro de 2016, foram
produzidos 78kg, (setenta e oito quilogramas) o que equivale a cerca de cento e

cinquenta e sete unidades.
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O segundo item apresentado é o pao francés (Fig. 2).

Figura 2 - Processo produtivo do pao francés

Pao francés

[ Mo de Obra ] [ Matéria prima ] [ Custos indiretos ]

Processo

Pesar os ;

: ; Misturar - N

|ngrt%dslen- (Masseira) Cilindrar Dividir Crescer Cortar
Venda Esfriar Assar

O pao francés é o item com maior representatividade no faturamento da

Fonte: Elaborado pelo autor.

empresa. A producao é realizada duas vezes por dia, para preservar as caracteristicas
do produto e manter a qualidade. Sdo produzidos aproximadamente 20kg (vinte
quilogramas) por receita, cerca de quatrocentas unidades, totalizando no més de
janeiro de 2016 1.040kg (mil e quarenta quilogramas), o que equivale a
aproximadamente vinte mil e oitocentas unidades.

O préximo item analisado é o Pao Integral (Fig. 3).

Figura 3 - Processo produtivo do pao integral

Pao integral

[ M3o de Obra ] [ Matéria prima ] [ Custos indiretos ]

Processo

Pesar os :

; : Misturar . N

mgrt(-:écgen- (Masseira) Cilindrar Dividir Enformar Crescer
Venda Embalar De;ear:for Esfriar Assar

Fonte: Elaborado pelo autor.
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A produgédo do péo integral é realizada a cada dois dias, onde sao produzidos
4kg (quatro quilogramas) ou oito unidades. No més de janeiro de 2016 a produgao
totalizou, 52kg (cinquenta e dois quilogramas) ou cerca de cento e quatro unidades.

O item seguinte é o pao de xis (Fig. 4).

Figura 4 - Processo produtivo do pao de xis

Pao de xis

[ Mao de Obra ] [ Matéria prima ] [ Custos indiretos ]

Processo

Pesar os . Colocar
ingredien- (h|>lﬂalsstsljerﬁ;) Cilindrar Dividir nas Crescer
tes argolas

Parte do pao de xis que é produzido é utilizado como matéria prima para a

Fonte: Elaborado pelo autor.

produgao de lanches na empresa, como o x-tudo que também € objeto de estudo, o

restante é embalado e vendido no balcdo. Sdo produzidos cerca de 8kg (oito

quilogramas) por dia, o que rende oitenta unidades, no periodo de estudo a produgéo

totalizou 208kg (duzentos e oito quilogramas), cerca de duas mil e oitenta unidades.
Segue a analise do processo produtivo da cuca doce de leite (Fig. 5).

Figura 5 - Processo produtivo da cuca doce de leite

Cuca doce de leite

[ Mao de Obra ] [ Matéria prima ] [ Custos indiretos ]

Processo

Pesar os Misturar qF AT Colocar a

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Sé&o produzidos 6kg (seis quilogramas) de cuca doce de leite a cada quatro
dias. O peso de cada unidade é de cerca de 600g (seiscentas gramas), dessa forma
cada receita rende dez unidades. No més de janeiro de 2016 foi produzido 38Kkg (trinta
e oito quilogramas) ou cerca de sessenta unidades.

O item representado a seguir é a bolacha de manteiga (Fig. 6).

Figura 6 - Processo produtivo da bolacha de manteiga

Bolacha de manteiga

[ Mao de Obra ] [ Matéria prima ] [ Custos indiretos ]

Processo

Pessar os :
: Misturar
Ingrteecélen- (Masseira) Modelar Crescer Forno Venda

Fonte: Elaborado pelo autor.

Séao produzidos cerca de 4kg (quatro quilogramas) de bolacha de manteiga a
cada quatro dias. A produgdo do més de janeiro de 2016 foi de 24kg (vinte e quatro
quilogramas), ou cerca de mil e noventa unidades.

O préximo item estudado é a torta marta rocha (Fig. 7).

Figura 7 - Processo produtivo da torta marta rocha

Torta Marta Rocha

[ Mao de Obra ] [ Matéria prima ] [ Custos indiretos ]

Processo

Fonte: Elaborado pelo autor.

Cortar a

massa
(p&o de 10)

O fluxograma representando o processo produtivo do suspiro e da castanha
caramelizada que sao utilizados no recheio e dos fios de ovos e da castanha moida

utilizada na cobertura da torta marta rocha estdo representados na figura 8.
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Figura 8 — Processo produtivo dos recheios e coberturas da torta marta rocha.

Castanha .

Pesar os ingredientes Separra;grsngfras B Sepﬁ]rgr?é; eriﬁzgr 0s Separar os ingredientes
Misturar (Batedeira) Misturar (batedeira) Cozinhar (panela) Peneirar as gemas
Enformar Enformar Esfriar Cozinhar calda (panela)
Assar Assar Passar as gemas no funil
Bl Bsfivar Retirar da panela

(escumadeira)

Desenformar

Fonte: Elaborado pelo autor.

O processo produtivo da torta marta rocha é diferente dos demais, primeiro é
produzida a massa ou pao de |6, que serve como base para a torta, na sequéncia, sdo
feitos os recheios, as coberturas e a torta € montada. S&o feitas duas versées uma
com 1,5kg (um quilograma e meio) e outra com 2,5kg (dois quilogramas e meio), além
disso se a torta ndo for vendida em trés dias ela passa a ser comercializada em
pedacos no balcao, por mais um dia.

Normalmente sao produzidas duas unidades de cada versao, a cada dois dias,
totalizando cerca de 8kg (oito quilogramas) por vez. No més de janeiro de 2016 foi
produzido 104kg (cento e quatro quilogramas), totalizando 24 unidades da versao com
2,5kg (dois quilogramas e meio) e 29 unidades de 1,5kg (dois quilogramas e meio).

O préximo produto € o Bolo Inglés Tradicional (Fig. 8).

Figura 8 - Processo produtivo do bolo inglés tradicional

Bolo Inglés Tradicional

[ M3o de Obra ] [ Matéria prima [ Custos indiretos ]
L |

]
Processo

Pesar os Misturar

(Batedeira)

ingredien-
tes

Fonte: Elaborado pelo autor.
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A cada quatro dias s&o produzidas doze unidades, cerca de 4kg (quatro
quilogramas) de bolo inglés tradicional. No periodo foram produzidas setenta e duas
unidades, resultando em aproximadamente 25kg (vinte e cinco quilogramas).

O produto seguinte é o grostoli de nata (Fig. 9).

Figura 9 - Processo produtivo do grostoli de nata

Grostoli de Nata

[ Mao de Obra ] [ Matéria prima ] [ Custos indiretos ]

Processo

Pesar os g
: : Amassar a Espichar Cortar em :
|ngrted|en- 3l ot Dobrar Fritar
es
Venda

O grostoli de nata é produzido de forma manual. Sao fabricados cerca de 4kg

Fonte: Elaborado pelo autor.

(quatro quilogramas) a cada quatro dias, o rendimento por receita € de cerca de
sessenta unidades. No periodo estudado foi produzido aproximadamente 28kg (vinte
e oito quilogramas) cerca de quatrocentas e vinte unidades.

O item seguinte é o Amarra Marido (Fig. 10).

Figura 10 - Processo produtivo do amarra marido

Amarra Marido

[ Mao de Obra ] [ Matéria prima ] [ Custos indiretos ]

Processo

Pesar os :
: Amassar Espichar Cortar em .
Ingrtzcélen na M3o L g o Fazer o n6 Crescer
Venda Cobertura Fritar

Fonte: Elaborado pelo autor.
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A cobertura do amarra marido € comprada pronta, sendo necessario apenas
aquecé-la e coloca-la por cima do bolinho ja frito. Sdo produzidos cerca de 2kg (dois
quilogramas), ou sessenta unidades por dia, no més de janeiro de 2016 foi produzido
52kg (cinquenta e dois quilogramas), em torno de mil quinhentas e sessenta unidades.

O ultimo item estudado € o x-tudo (Fig. 11).

Figura 11 - Processo produtivo do x-tudo

X-Tudo

[ M3o de Obra ] [ Matéria prima ] [ Custos indiretos ]

Selegéo dos Cozinhar
ingredientes (Chapa)

Processo

O x-tudo é montado na hora que o cliente faz o pedido, o pao de xis utilizado

Fonte: Elaborado pelo autor.

na producao é feito no estabelecimento, os demais ingredientes sao adquiridos de
fornecedores. No més de janeiro de 2016 forma produzidas oitenta e duas unidades,

com cerca de 190g (cento e noventa gramas) cada unidade.

4.3 CUSTOS DIRETOS

Os custos diretos, possuem relacédo direta com o processo produtivo, sendo
alocados aos produtos por meio de unidades de medidas, como quilograma, horas
trabalhadas, unidades utilizadas. Nesse estudo, o custo direto se compde de matéria

prima e pela mao de obra direta.

4.3.1 Custos com matéria prima

No Quadro 1, apresentou-se os custos de todos os insumos utilizados na

producao dos itens abordados. As informacgdes utilizadas foram coletadas em
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documentos fiscais de compra efetuadas nos meses de dezembro de 2015 e janeiro
de 2016. Uma vez que nem todos os produtos tiveram aquisi¢ao registrada no més de
janeiro de 2016, periodo do estudo.

No célculo foram considerados os valores referentes aos tributos ICMS-ST, IPI
e descontos aplicados aos produtos. Em nenhum item houve incidéncia de fretes ou
outros custos referentes a entrega.

Alguns produtos foram convertidos nas unidades de medida, quilograma (kg),
unidade (unid.) ou litro (I), a fim de facilitar os céalculos e a compreensao dos custos.
O valor obtido serviu como base para o calculo do custo com matéria prima.

Quadro 1 - Custo dos insumos de produgao

Ingrediente Unidade de medida Custo ‘
Agucar kg R$ 2,05
Acucar refinado kg R$ 2,44
Alface Unid. R$ 1,75
Bacon kg R$ 14,00
Bandeja de plastico para 1,5kg Unid. R$ 1,44
Bandeja de plastico para 2,5kg Unid. R$ 1,90
Calabresa kg R$ 9,00
Castanha de Caju kg R$ 40,77
Chantili kg R$ 9,06
Doce de leite kg R$ 3,43
Embalagem bolo inglés Unid. R$ 0,24
Embalagem para pao fatiado Unid. R$ 0,09
Farinha de trigo kg R$ 1,84
Fermento fresco kg R$ 5,84
Fermento quimico kg R$ 14,00
Fondant kg R$ 7,00
Hamburguer Unid. R$ 1,20
Leite condensado kg R$ 5,38
Maionese kg R$ 3,00
Margarina c/sal kg R$ 3,60
Margarina s/sal kg R$ 4,26
Milho verde kg R$ 7,00
Mistura bolo inglés kg R$ 4,21
Mistura mix kg R$ 1,80
Mistura para pao integral kg R$ 4,30
Mistura para sonho kg R$ 4,66
Ovo Unid. R$ 0,28
Pao de xis Unid. R$ 0,42
Presunto cozido fatiado kg R$ 8,88
Queijo mozarela fatiado kg R$ 21,07
Reforgador kg R$ 6,33
Sal kg R$ 1,05
Tomate kg R$ 3,99

Fonte: Elaborado pelo autor.
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A alface é adquirida por unidade e cada unidade ¢é suficiente para a produgao
de cinco xis. O pao de xis € produzido no proprio estabelecimento, seu custo foi
calculado no Quadro 9, pelo método de custeio absorgdo, todos os outros itens

presentes no Quadro 1, sdo adquiridos de fornecedores.

4.3.2 Custo da matéria prima por produto

Conforme dados fornecidos pelo proprietario da empresa, serdo apresentadas
as fichas técnicas, com as quantidades de matéria prima utilizados na producio de
1kg (um quilograma) de cada produto, além do seu rendimento. Dessa forma apurou-
se o custo da matéria prima necessarios para a producao de cada item.

Tabela 1 - Custo da matéria prima para produgao de 1kg de pao fatiado

Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Fermento fresco kg 0,0200 R$ 5,8400 R$ 0,1168
Acglcar kg 0,0260 R$ 2,0500 R$ 0,0533
Sal kg 0,0100 R$ 1,0500 R$ 0,0105
Margarina s/sal kg 0,0200 R$ 4,2600 R$ 0,0852
Reforgador kg 0,0100 R$ 6,3290 R$ 0,0633
Mistura mix pronta para p&o kg 0,6500 R$ 1,8000 R$ 1,1700
Custo 1kg MP R$ 1,4991
Rend. 1kg MP em unid. 2,0000

Fonte: Elaborado pelo autor.

Na Tabela 1, s&o evidenciados os custos com matéria prima para a produgao
de 1kg (um quilograma) de pao fatiado. O custo total foi de R$1,4991. O rendimento
€ de duas unidades de aproximadamente 500g (quinhentos gramas) cada, seu custo
ficou em R$0,7496 a unidade.

Tabela 2 - Custo da matéria prima para produgao de 1kg de pao francés

Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Mistura mix pronta para p&o kg 0,8000 R$ 1,8000 R$ 1,4400
Fermento fresco kg 0,0100 R$ 5,8400 R$ 0,0584
Custo 1kg MP R$ 1,4984
Rend. 1kg MP em unid. 20,0000

Fonte: Elaborado pelo autor.

Conforme Tabela 2, o custo da matéria prima para a produgdo de 1kg (um
quilograma) de pao francés foi de R$1,4984. Com essa quantidade sao produzidas

vinte unidades com 50g (cinquenta gramas) cada, a um custo de R$ 0,0749 a unidade.
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Tabela 3 - Custo da matéria prima para produgao de 1kg de péo integral

Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Mistura para p&o integral kg 0,8000 R$ 4,3000 R$ 3,4400
Fermento fresco kg 0,0800 R$ 5,8400 R$ 0,4672
Margarina s/sal kg 0,0500 R$ 4,2600 R$ 0,2130
Sal kg 0,0100 R$ 1,0500 R$ 0,0105
Custo 1kg MP R$ 4,1307
Rend. 1kg MP em unid. 2,0000

Fonte: Elaborado pelo autor.

O custo com matéria prima para produgdo de 1kg (um quilograma) de pao
integral, conforme Tabela 3, ¢ de R$4,1307. Com essa quantidade de massa séo
produzidas duas unidades de aproximadamente 500g (quinhentos gramas), a um
custo de R$2,0654 cada.

Tabela 4 - Custo da matéria prima para produgao de 1kg de pao de xis

Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Farinha de trigo kg 0,7000 R$ 1,8400 R$ 1,2880
Fermento fresco kg 0,0500 R$ 5,8400 R$ 0,2920
Reforgador kg 0,0200 R$ 6,3290 R$ 0,1266
Acgucar kg 0,0300 R$ 2,0500 R$ 0,0615
Sal kg 0,0100 R$ 1,0500 R$ 0,0105
Custo 1kg MP R$ 1,7786
Rend. 1kg MP em unid. 10,0000

Fonte: Elaborado pelo autor.

Conforme Tabela 4, o custo da matéria prima utilizados na produgcao de 1kg
(um quilograma) de pao de xis é R$1,7786. Com essa quantidade de massa sao
produzidas dez unidades com cerca de 100g (cem gramas) cada, a um custo de
R$0,1779 a unidade.

Tabela 5 - Custo da matéria prima para produg¢ao de 1kg de cuca doce de leite

Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Massa
Farinha de trigo kg 0,6250 R$ 1,8400 R$ 1,1500
Sal kg 0,0200 R$ 1,0500 R$ 0,0210
Margarina s/sal kg 0,0400 R$ 4,2600 R$ 0,1704
Aclcar kg 0,0900 R$ 2,0500 R$ 0,1845
Fermento fresco kg 0,0700 R$ 5,8400 R$ 0,4088
Recheio

Doce de leite kg 0,2800 R$ 3,4296 R$ 0,9603
Custo 1kg MP R$ 2,8950
Rend. 1kg MP em unid. 1,6667

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Para a produgédo de 1kg (um quilograma) de cuca doce de leite (Tab. 5), sdo
gastos R$ 2,8950 com matéria prima, cada unidade pesa em torno de 600g
(seiscentos gramas), custando cerca de R$ 1,7369 a unidade.

Tabela 6 - Custo com matéria prima para a produgéo de 1kg de bolacha de manteiga

Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Farinha de trigo kg 0,7000 R$ 1,8400 R$ 1,2880
Margarina c/sal kg 0,1000 R$ 3,6000 R$ 0,3600
Acucar kg 0,1000 R$ 2,0500 R$ 0,2050
Fermento quimico kg 0,0100 R$ 14,0000 R$ 0,1400
Custo 1kg MP R$ 1,9930
Rend. 1kg MP em unid. 45,0000

Fonte: Elaborado pelo autor.

A Tabela 6, evidencia o custo com matéria prima para a produgao de 1kg (um
quilograma) de bolacha de manteiga, que ficou em R$1,9930. Cada unidade tem um
peso de aproximadamente 22g (vinte e dois gramas), dessa forma, cada 1kg (um
quilograma) rende em torno de quarenta e cinco unidades, que possuem um custo de
R$0,0443 cada.

Tabela 7 - Custo da matéria prima para a produgéo de 1kg de torta marta rocha

1,5kg

Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Massa (p&o de 16)* kg 0,6900 R$ 3,1938 R$ 2,2037

Recheio
Suspiro* kg 0,1500 R$ 8,1484 R$ 1,2223
Castanha de caju caramelada* kg 0,1500 R$ 31,8452 R$ 4,7768
Leite condensado kg 0,2150 R$ 5,3820 R$ 1,1571
Cobertura

Chantili kg 0,2250 R$ 9,0600 R$ 2,0385
Fios de ovos* porgéo 1,0000 R$ 0,8816 R$ 0,8816
Castanha de Caju kg 0,0200 R$ 40,7700 R$ 0,8154
Custo unidade R$ 13,0954
Custo 1kg MP R$ 8,7303

Fonte: Elaborado pelo autor.

Na tabela 7, foram calculados os custos com matéria prima para a producao de
1kg (um quilograma) de torta marta rocha na versao de 1,5kg (um quilograma e meio)
os custos referentes a massa (pao de 10)*, suspiro*, castanha de caju caramelada* e
os fios de ovos* estdo representados no Apéndice Ill — Quadro custo direto dos
ingredientes da torta marta rocha. Cada unidade apresentou um custo de R$13,0954

0 que equivale a R$8,7303 o quilo.
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Tabela 8 - Custo da matéria prima para a produgao de 1kg de torta marta rocha

2,5kg

Item Unidade  Quantidade Custo Custo Total
Massa (pdo de 16)* kg 1,1500 R$ 3,1938 R$ 3,6729

Recheio
Suspiro* kg 0,2500 R$ 8,1484 R$ 2,0371
Castanha de caju caramelada* kg 0,2500 R$ 31,8452 R$ 7,9613
Leite condensado kg 0,3450 R$ 5,3820 R$ 1,8568
Cobertura

Chantili kg 0,3750 R$ 9,0600 R$ 3,3975
Fios de ovos* porgéo 2,0000 R$ 0,8816 R$ 1,7633
Castanha de Caju kg 0,0500 R$ 40,7700 R$ 2,0385
Custo unidade R$ 22,7274
Custo (kg) R$ 9,0909

Fonte: Elaborado pelo autor.

O custo com matéria prima da torta marta rocha 2,5kg (dois quilogramas e
meio) esta representado na Tabela 8. Da mesma forma que na versdo com 1,5kg (um
quilograma e meio) os custos referentes a massa (pao de 16)*, suspiro*, castanha de
caju caramelada* e os fios de ovos* estao representados no apéndice Il - custo direto
dos ingredientes da torta marta rocha. Cada unidade de 2,5kg (dois quilogramas e

meio) possui um custo de R$22,7274 o que equivale a R$9,0909 o quilo.

Tabela 9 - Custo da matéria prima para a produ¢ao de 1kg de bolo inglés tradicional

Item Unidade  Quantidade Custo Custo Total
Mistura bolo inglés kg 0,8000 R$ 4,2100 R$ 3,3680
Fermento quimico kg 0,0100 R$ 14,0000 R$ 0,1400
Custo 1kg MP R$ 3,5080
Rend. 1kg MP em unid. 3,3333

Fonte: Elaborado pelo autor.

Conforme Tabela 9, o custo da matéria prima utilizados para produzir 1kg (um
quilograma) de bolo inglés tradicional é de R$3,5080. Cada quilograma produzido
rende trés unidades, com aproximadamente 333g (trezentos e trinta e trés gramas),
dessa forma cada unidade tem um custo de R$1,1693.

Tabela 10 - Custo da matéria prima para a producao de 1kg de grostoli de nata

Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Farinha de trigo kg 0,6000 R$ 1,8400 R$ 1,1040
Acucar refinado kg 0,1000 R$ 2,4400 R$ 0,2440
Fermento quimico kg 0,0200 R$ 14,0000 R$ 0,2800
Custo 1kg MP R$ 1,6280
Rend. 1kg MP em unid. 15,0000

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Na tabela 10, pode-se perceber que o custo com matéria prima para a produgao
de 1kg (um quilograma) de grostoli de nata é R$1,6280. Cada unidade possui
aproximadamente 66g (sessenta e seis gramas), dessa forma com 1kg (um
quilograma) s&o produzidas cerca de quinze unidades a um custo de R$0,1085 cada.

Tabela 11 - Custo da matéria prima para a produ¢ao de 1kg de amarra marido

Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Mistura para Sonho kg 0,6000 R$ 4,6550 R$ 2,7930
Fermento fresco kg 0,0700 R$ 5,8400 R$ 0,4088
Agulcar kg 0,1000 R$ 2,0500 R$ 0,2050
Margarina s/sal kg 0,0500 R$ 4,2600 R$ 0,2130
Fondant kg 0,1500 R$ 7,0000 R$ 1,0500
Custo 1kg MP R$ 4,6698
Rend. 1kg MP em unid. 30,0000

Fonte: Elaborado pelo autor.

Para produzir 1kg (um quilograma) de amarra marido, conforme Tabela 11, sdo
gastos R$4,6698 com matéria prima. Com essa quantidade de massa sao produzidos
aproximadamente trinta bolinhos com cerca de 33g (trinta e trés gramas) cada,
gerando um custo de R$0,1556 a unidade.

Tabelas 12 - Custo da matéria prima para a produgao de 1kg de x-tudo

Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Pao de xis Unid. 1,0000 R$ 0,4222 R$ 0,4222
Hamburguer Unid. 1,0000 R$ 1,2000 R$ 1,2000
Queijo mozarela fatiado kg 0,0500 R$ 21,0667 R$ 1,0533
Presunto cozido fatiado kg 0,0300 R$ 8,8792 R$ 0,2664
Bacon kg 0,0500 R$ 14,0000 R$ 0,7000
Calabresa kg 0,0600 R$ 9,0000 R$ 0,5400
Maionese kg 0,0300 R$ 3,0000 R$ 0,0900
Milho verde kg 0,0500 R$ 7,0000 R$ 0,3500
Ovo Unid. 1,0000 R$ 0,2775 R$ 0,2775
Alface Unid. 0,2000 R$ 1,7500 R$ 0,3500
Tomate kg 0,0500 R$ 3,9900 R$ 0,1995
Custo total (1 unidade) R$ 5,4489
Rendimento em unidades 1,0000

Fonte: Elaborado pelo autor.

Na Tabela 12, pode-se evidenciar o custo da matéria prima para produzir uma
unidade de x-tudo, cada unidade possui um custo de R$5,4489. Para fim de
comparagao com os demais produtos estudados, seu custo foi convertido em
quilograma, dessa forma 1kg de x-tudo equivale a aproximadamente cinco unidades
a um custo de R$27,2445.
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ApO0s foi criado o grafico 1, comparando o custo dos insumos para a produgéo
de 1kg (um quilograma) de casa produto.

Grafico 1 - Comparacdo do custo dos insumos
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Pode-se perceber que o item com maior custo de matéria prima refere-se as
versdes da torta marta rocha de 2,5kg (dois quilogramas e meio) R$9,0909, seguido
pela sua versdo de 1,5kg (um quilograma e meio) R$8,7303. Ja o produto com menor
custo de matéria prima foi o pao francés R$1,4984, seguido pelo pdo fatiado
R$1,4991.

4.3.3 Custo com embalagem

Foi calculado o custo unitario das embalagens do pao fatiado, cuca doce de
leite, torta marta rocha 1,5kg (um quilograma e meio), torta marta rocha 2,5kg (dois
quilogramas e meio) e bolo inglés tradicional, pois cada unidade desses produtos
utiliza uma embalagem diferente. As embalagens utilizadas nos demais itens foram
considerados como custos indiretos de producao, pois sdo embalados conforme a

quantidade que o cliente solicita e ndo individualmente.
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Para calcular o custo com as embalagens, foi considerado a quantidade
utilizadas no més de janeiro de 2016, dividido pela quantidade de itens produzidos no
més em quilogramas. Dessa forma chegou-se ao consumo médio de embalagens por
quilogramas produzidos.

No quadro 2, foi representado o custo médio com embalagens para a produgao
de 1kg de péao fatiado.

Quadro 2 — Custo com embalagem por kg produzido

Quantidade de

embalagens utilizadas 157,0000 60,0000 29,0000 24,0000 72,0000
no més

Quantidade produzida

no més (kg) 78,0000 38,0000 44,0000 60,0000 25,0000
(SR CE 2,0128 1,5789 0,6591 0,4000 2,8800
embalagem por kg

Custo da embalagem R$ 0,0900 R$ 0,0900 R$ 1,4400 R$ 1,9000 R$ 0,2415
Custo total R$ 0,1812 R$ 0,1421 R$ 0,9491 R$ 0,7600 R$ 0,6955

Fonte: Elaborado pelo autor.

No més de janeiro de 2016, foram utilizados cento e cinquenta e sete
embalagens de pao fatiado e produzido setenta e oito unidades, o que resultou no
consumo de 2,0128 embalagens por quilograma produzido, o custo unitario das
embalagens foi de R$0,09 resultando no custo total de R$ 0,1812 por quilograma
vendido.

O maior custo com embalagens foi com a torta marta rocha de 1,5kg (um
quilogramas e meio) R$0,9491, seguido pelo custo da torta marta rocha de 2,5kg (dois
quilogramas e meio) R$0,7600. O menor custo foi com as embalagens utilizadas na
cuca doce de leite R$0,1421.

Para o bolo inglés tradicional & utilizada como embalagem uma forma de
aluminio e um saco plastico. O pao fatiado e a cuca doce de leite utilizam apenas um
saco plastico e as tortas marta rocha utilizam uma bandeja plastica de 1,5kg (um
quilograma e meio) ou 2,5kg (dois quilogramas e meio) conforme a versao.

A representatividade do custo com as embalagens para a produg¢ao de 1kg (um

quilograma) de cada um dos produtos estudados, pode ser analisada no grafico 2.
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Grafico 2 — Custo com Matéria prima e embalagem para 1kg de produto
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Pode-se verificar que em todos os itens o maior custo foi com a matéria prima,
destaca-se a torta marta rocha de 2,5kg (dois quilogramas e meio), com o maior custo
direto de producao, totalizando R$9,8509, destes R$8,7303 foram com matéria prima
e R$0,7600 com embalagens. O segundo maior custo ficou com a torta marta rocha
de 1,5kg (um quilograma e meio), totalizando um custo de R$9,6794, desses
R$8,7303 foram com matéria prima e R$0,9491 com embalagens. Ja o menor custo
ficou com o pdo francés R$0,4984, que teve apenas valor da matéria prima

apropriado.

4.3.4 Custo com mao de obra

Para calcular o custo com a méao de obra foi considerado o valor pago aos
colaboradores do setor de producao e os encargos sobre a folha de pagamento. Os
colaboradores sdo um padeiro, responsavel pela producédo dos paes e lanches e um
confeiteiro, que produz os doces, bolachas, bolos e as tortas.

O expediente da producao é das 7h as 15h33min de segunda a sabado, com

intervalo para o almogo de 1h, ou seja, séo trabalhadas 7h33min por dia, totalizando
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44 horas semanais, dessa forma ndo ha incidéncia de adicional noturno. Pelo
enquadramento da empresa também nao ha ocorréncia de adicional por insalubridade
e nem periculosidade. A empresa n&o paga horas extras, pois trabalha com banco de
horas, dessa forma se um colaborador trabalhar além do expediente normal ele tera
direito a folga em outro dia do més.

No quadro 3, foi calculado o numero maximo de horas em que os colaboradores
estdo disponiveis para trabalhar na empresa. Foram utilizadas como base as folhas
de pagamento fornecidas pela contabilidade da empresa.

Quadro 3 — Numero maximo de horas disponiveis no ano

Horas trabalhadas no ano Valor

N° total de dias por ano 365
(-) Repousos semanais remunerados 48
(-) Férias 30
(-) Feriados 9
(=) Numero maximo de dias a disposi¢cdo do empregador 278
(X) Jornada maxima diaria (em horas) 7,33
(=) Ndmero maximo de horas a disposigao por ano 2.038,67

Fonte: Elaborado pelo autor.

O valor de cada um dos custos envolvendo a folha de pagamento dos
colaboradores no ano foi calculado no Quadro 4. Foram considerados os valores
referentes ao salario bruto mensal, aos repousos semanais que correspondem aos
domingos em que n&o ha expediente, as férias, 13° salario, adicional de 1/3 sobre as
férias, os feriados e o valor pago ao fundo de garantia que corresponde a 8% do
salario do més.

Esses valores foram coletados nas folhas de pagamento fornecidas pela
contabilidade da empresa e em entrevista com o proprietario que confirmou serem
esses 0s custos envolvendo as folhas de pagamento.

Quadro 4 - Custo do salario por minuto

Descrigdo Padeiro | Confeiteiro | AuXiliarde | rqpy
producao
Valor salario mensal: 1.800,00 1.200,00 1.200,00 4.200,00
Salario anual 19.800,00 13.200,00 13.200,00 46.200,00
Férias 1.800,00 1.200,00 1.200,00 4.200,00
1/3 férias 600,00 400,00 400,00 1.400,00
13° salario 1.800,00 1.200,00 1.200,00 4.200,00
Subtotal 24.000,00 16.000,00 16.000,00 56.000,00
FGTS | 8,00% 1.920,00 1.280,00 1.280,00 4.480,00
Custo total anual 25.920,00 17.280,00 17.280,00 60.480,00
Nr de horas trabalhadas no ano 2.038,67 2.038,67 2.038,67
Custo real da hora R$ 12,7142 R$ 8,4761 R$ 8,4761
Custo real do minuto R$ 0,2119 R$ 0,1413 R$ 0,1413

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Para calcular o custo real do minuto trabalhado, formam somados todos os
custos envolvidos na folha de pagamento e divididos pelo numero de minutos em que
o colaborador estas disponivel na empresa. Dessa forma chegou-se ao custo de
R$0,2119 o minuto do padeiro,

Por ser uma empresa optante do simples nacional, anexo | - comércio e Il -
industria, ndo ha incidéncia de INSS patronal sobre a folha de pagamento, razéo pela
qual nao foi considerado no calculo. A contribuicdo ao Fundo de Garantia por Tempo
de Servico — FGTS é de 8% do salario base. A empresa néo fornece nenhum beneficio

extra aos seus colaboradores.

4.3.5 Custo da mao de obra direta

Ap06s calculado o custo por minuto multiplicou-se o valor pelo tempo de duracéo
de cada etapa de producdo, dessa forma obteve-se o custo da mao de obra por
quilograma produzido. Na tabela 13, esta representado o custo com mé&o de obra para
producao de uma receita de pao fatiado.

Tabela 13 - Custo da mao de obra para produgdo de uma receita de pao fatiado

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Misturar 8 R$0,2119 R$ 1,6952
Dividir 2 R$ 0,2119 R$ 0,4238
Cilindrar 3 R$ 0,2119 R$ 0,6357
Fatiar 10 R$ 0,2119 R$ 2,1190
Embalar 5 R$ 0,2119 R$ 1,0595
Venda 2 dias

Total 28 R$ 5,9333
Produgdo em kg 6
Rendimento Unid. 12
Total 1 kg 4,67 R$ 0,9889

Fonte: Elaborado pelo autor.

O processo produtivo do pao fatiado é realizado exclusivamente pelo padeiro,
em cada receita sdo produzidas 6kg (seis quilogramas) que rendem doze unidades, o

custo de 1kg (um quilograma) ficou em R$0,9889.
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Tabela 14 - Custo da mé&o de obra para produgéo de 1kg de pao francés

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Misturar 8 R$ 0,2119 R$ 1,6952
Dividir 2 R$ 0,2119 R$ 0,4238
Cilindrar 3 R$ 0,2119 R$ 0,6357
Cortar 2 R$ 0,2119 R$ 0,4238
Venda 1 dia

Total 15 R$ 3,1785
Producéo em kg 20
Rendimento Unid. 400
Total 1 kg 0,75 R$ 0,1589

Fonte: Elaborado pelo autor.

O pao francés é fabricado pelo padeiro que produz duas receitas por dia, uma
na parte da manha e outra a tarde, em cada receita sao produzidos cerca de 20kg,
com um rendimento de quatrocentas unidades. O custo total por receita ficou em
R$3,1785 e por quilograma R$0,1589.

Tabela 15 - Custo da mé&o de obra para producao de 1kg de pao integral

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Misturar 8 R$ 0,2119 R$ 1,6952
Dividir 2 R$ 0,2119 R$ 0,4238
Cilindrar 3 R$ 0,2119 R$ 0,6357
Embalar 5 R$ 0,2119 R$ 1,0595
Venda 5 dias

Total 18 R$ 3,8143
Producdo em kg 4
Rendimento Unid. 8
Total 1 kg 4,50 R$ 0,9536

Fonte: Elaborado pelo autor.

O processo produtivo do pao integral é realizado pelo padeiro, sdo produzidos
4kg (quatro quilogramas) por receita, cada receita rende oito unidades a um custo de
R$3,8143 O custo por kg é de R$0,9536.

Tabela 16 - Custo da mé&o de obra para producéo de 1kg de pao de xis

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Misturar 5 R$ 0,2119 R$ 1,0595
Dividir 5 R$ 0,2119 R$ 1,0595
Cilindrar 5 R$ 0,2119 R$ 1,0595
Enformar 7 R$ 0,2119 R$ 1,4833
Embalar 5 R$ 0,2119 R$ 1,0595
Venda 5 dias

Total 27 R$ 5,7214
Producao em kg 8
Rendimento Unid. 80
Total 1 kg 3,38 R$ 0,7152

Fonte: Elaborado pelo autor.
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O pao de xis também é produzido pelo padeiro. Em cada receita sdo produzidas
8kg (oito quilogramas), com rendimento de oitenta unidades. O custo por receita foi
de R$5,7214 e por quilograma ficou em R$0,7152.
Tabela 17 - Custo da méo de obra para produgéo de 1kg de cuca doce de leite

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Misturar 8 R$ 0,2119 R$ 1,6952
Dividir 2 R$ 0,2119 R$ 0,4238
Cilindrar 3 R$ 0,2119 R$ 0,6357
Embalar 1 R$ 0,2119 R$ 0,2119
Venda 4 dias

Total 14 R$ 2,9666
Produgcao em kg 6
Rendimento Unid. 10
Total 1 kg 2,33 R$ 0,4944

Fonte: Elaborado pelo autor.

O padeiro é responsavel pela producdo da cuca doce de leite. Cada receita
rende 6kg (seis quilogramas) ou dez unidades. O custo da receita ficou em R$2,9666,

e R$0,4944 o quilograma.

Tabela 18 - Custo da mao de obra para producéo de 1kg de bolacha de manteiga

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Misturar 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Modelar 10 R$ 0,1413 R$ 1,4127
Venda 4 dias

Total 15 R$ 2,1190
Producdo em kg 4
Rendimento Unid. 180
Total 1 kg 3,75 R$ 0,5298

Fonte: Elaborado pelo autor.

A bolacha de manteiga é produzida pelo confeiteiro. Sdo produzidos 4kg
(quatro quilogramas) por receita a cada quatro dias, que rendem cerca de cento e
oitenta unidades. O custo da receita foi de R$ 2,1190 e R$0,5298 por quilograma

produzido.

Tabela 19 - Custo da mé&o de obra para produgéo de 1kg de torta marta rocha

versdo1,5kg

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Cortar a massa 3 R$ 0,1413 R$ 0,4238
Rechear 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Confeitar 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Embalar 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Venda 4 dias

Total 18 R$ 2,5428
Producao em kg 3
Rendimento Unid. 2
Total 1 kg 6,00 R$ 0,8476

Fonte: Elaborado pelo autor.
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As duas versdes da torta marta rocha sdo montadas pelo confeiteiro, que
realiza inclusive a preparagao dos recheios, como suspiro e castanhas carameladas,
e da cobertura de fios de ovos, que foram calculados no apéndice Il. Sdo produzidas
3kg (trés quilogramas) a cada dois dias da versao de 1,5kg (um quilograma e meio) O
custo da mao de obra por receita foi de 2,5428 com mao de obra, o que equivale a
0,8476 a unidade.

Tabela 20 - Custo da mé&o de obra para produgéo de 1kg de torta marta rocha
versao 2,5kg

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Cortar a massa 3 R$ 0,1413 R$ 0,4238
Rechear 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Confeitar 8 R$ 0,1413 R$ 1,1302
Embalar 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Venda 4 dias

Total 21 R$ 2,9666
Produgao em kg 5
Rendimento Unid. 2
Total 1 kg 4,20 R$ 0,5933

Fonte: Elaborado pelo autor.

A versdo de 2,5kg (dois quilogramas e meio) também é montada pelo
confeiteiro, e possui um custo com mé&o de obra de R$2,9666 por receita, o que
equivale a R$0,5933 a unidade.

Tabela 21 - Custo da mé&o de obra para producgéo de 1kg de bolo inglés tradicional

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Misturar (batedeira) 10 R$ 0,1413 R$ 1,4127
Venda 5 dias

Total 10 R$ 1,4127
Producdo em kg 4
Rendimento Unid. 12
Total 1 kg 2,50 R$ 0,3532

Fonte: Elaborado pelo autor.

O confeiteiro é responsavel pelo processo produtivo do bolo inglés, sao
produzidos 4kg (quatro quilogramas) por receita, o rendimento € de doze unidades. O

custo da receita foi de R$1,4127 e R$0,3532 o quilograma produzido.
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Tabela 22 - Custo da mao de obra para produgéo de 1kg de grostoli de nata

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Amassar a mao 20 R$ 0,1413 R$ 2,8254
Espichar no rolo 10 R$ 0,1413 R$ 1,4127
Cortar em tiras e dobrar 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Fritar 10 R$ 0,1413 R$ 1,4127
Venda 4 dias

Total 45 R$ 6,3571
Producdo em kg 4
Rendimento Unid. 60
Total 1 kg 11,25 R$ 1,5893

Fonte: Elaborado pelo autor.

O confeiteiro também realiza todas as etapas do processo produtivo do grostoli
de nata, conforme Tabela 22. S&o produzidos 4kg (quatro quilogramas) por vez,
rendendo cerca de sessenta unidades. O custo da receita é de R$6,3571 e R$1,5893
o quilograma.

Tabela 23 - Custo da mé&o de obra para produgéo de 1kg de amarra marido

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Amassar na mao 10 R$ 0,1413 R$ 1,4127
Espichar com o rolo 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Cortar em tiras e fazer o né 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Fritar 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Venda 4 dias

Total 25 R$ 3,5317
Producdo em kg 2
Rendimento Unid. 60
Total 1 kg 12,50 R$ 1,7659

Fonte: Elaborado pelo autor.

O Amarra marido, Tabela 23, é produzido pelo confeiteiro, que produz 2kg (dois
quilogramas) por receita, o rendimento é de sessenta unidades. O custo da receita é
de R$3,5317 e do quilograma de R$1,7659.

Tabela 24 - Custo da mao de obra para producéo de 1 unidade de x-tudo.

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Chapa 5 R$ 0,2119 R$ 1,0595
Montar e prensar 4 R$ 0,2119 R$ 0,8476
Total 9 R$ 1,9071
Produgdo em kg R$ 0,1810
Rendimento Unid. R$ 1,00
Total 1 kg R$ 1,9071

Fonte: Elaborado pelo autor.
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A producdo do x-tudo, representada na tabela 24, é realizado pelo padeiro,
sempre que algum cliente solicita, o custo da mao de obra por unidade foi de
R$1,9071.

No Grafico 3 sdo comparados os custos de mao de obra por quilograma
produzido de cada produto.

Grafico 3 — Comparagao dos custos de mao de obra por quilo produzido
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Fonte: Elaborado pelo autor.

O item com o custo de mao de obra mais elevado é o x-tudo R$1,9071, isso
ocorre devido ao tempo que leva para a producédo e ao baixo volume produzido por
receita. Ja o item com menor custo é o pao francés R$0,1589 esse custo baixo se

justifica devido ao alto volume produzido em cada receita.

4.4 CUSTOS INDIRETOS

Os custos indiretos sao custos produtivos, mas que nao estao ligados
diretamente com a produgao. Na empresa estao presentes o custo com a méo de obra
indireta, o valor da depreciacdo dos bens imobilizados da area de producao, o valor
referente ao aluguel da sala de producdo, além do valor da agua e esgoto, e da

energia elétrica.
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4.4.1 Mao de obra indireta

O custo com a mao de obra indireta € composto pelo valor das horas ociosas
do pessoal da produgao, que corresponde as horas de pessoal direto que néao foi
alocada na produgdo. Para chegar a esse valor foi realizada a soma do tempo que
cada colaborador tem disponivel para trabalhar na produgao e subtraido do tempo
total trabalhado.

As horas disponiveis no més de janeiro de 2016, foram calculadas pela

seguinte formula:

Horas disponiveis por colaborador no més = 31 — 6 = 25x7,33 = 183,25

Onde foi descontado dos trinta e um dia disponiveis no més de janeiro de 2016,
os seis domingos e feriados em que nao ha expediente, resultando em vinte e cinco
dias disponiveis, esse valor foi multiplicado pelas horas trabalhadas por dia que
correspondem a 7,33 horas, o que resultou em 183,25 horas disponiveis no més.

No Quadro 5, foi calculado o tempo que o padeiro levou para produzir os itens

estudados, no més de janeiro de 2016.

Quadro 5 — Mao de obra direta do padeiro

P Kg produzidos no Tempo de Total no més
roduto " = .
més producgao por kg (min)

P&o fatiado 78 4,67 364,00
P&o francés 1040 0,75 780,00
Pao integral 52 4,50 234,00
Pao de xis 208 3,38 702,00
Cuca doce de leite 38 2,33 88,67
X-tudo (unid) 82 9,00 738,00
Total min 2.906,67
Total em horas 48,44

Fonte: Elaborado pelo autor.

O tempo que o confeiteiro levou para produzir os itens estudados no més de

janeiro de 2016, esta representado no quadro 6.
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Quadro 6 — Mao de obra direta do confeiteiro

P Kg produzidos no Tempo de Total no més
roduto " = ;
més producgao por kg (min)

Bolacha manteiga 34 3,75 127,50
Torta marta rocha 1,5kg 43,5 6,00 261,00
Torta marta rocha 2,5kg 60 4,20 252,00
Bolo inglés tradicional 25 2,50 62,50
Grostoli de nata 28 11,25 315,00
Amarra marido 52 12,50 650,00
Total em min 1.668,00
Total em horas 27,80

Fonte: Elaborado pelo autor.

Apos foi subtraido das horas totais disponiveis no més o numero de horas
trabalhadas e multiplicado pelo custo da hora trabalhada, resultando na seguinte

formula, do custo da ociosidade do padeiro:

Horas ociosas do Padeiro = 183,25 — 48,44 = 134,89x12,71 = 1.715,00

O custo da ociosidade do confeiteiro foi calculado conforme formula:

Horas ociosas do confeiteiro = 183,25 — 27,80 = 155,53x8,48 = 1.318, 32

Além desse custo foi incluso o custo da folha de pagamento do auxiliar de
produgdo, que € responsavel pela limpeza da sala de producdo, das maquinas,

equipamentos e utensilios, além de auxiliar o padeiro e o confeiteiro.

4.4.2 Depreciagao

No calculo da depreciacdo foram considerados apenas os bens imobilizados
com valor igual ou superior a R$ 326,61, conforme art. 301 do RIR/99 e art. 30 da Lei
n°® 9.249/95, e que sao utilizados na producao dos itens objeto do estudo. A taxa de
depreciacéo foi baseada no Decreto N° 3.000, de 26 de margo de 1999, que fixa a
taxa de depreciacdo em funcdo da vida util do item e no que se espera
economicamente dele e conforme a Instrucdo Normativa SRF N° 162, de 31 de
dezembro de 1998, devidamente atualizada, que define as cotas de depreciacao

aplicadas a cada item do imobilizado.
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Para calcular a vida util do bem, optou-se pela utilizacdo dos critérios baseados
no decreto N° 3.000, de 26 de marco de 1996, pois a empresa ndo possui uma
estimativa da vida util de cada item. Esses critérios devem ser utilizados apenas com
um padrao para os calculos. Nas pequenas e médias empresas a vida util dos
equipamentos da producéo tende a ser maior.

O valor dos bens foi obtido por estimativa realizada pelo proprietario da
empresa. Todos os itens depreciados foram adquiridos no més de dezembro de 2011

e possuem uma vida util estimada de 10 anos.

Quadro 7 - Depreciacdo do més de janeiro de 2016

Valor do Vida Taxa de Valor Depreciacao

Bem util més depreciacao Residual do Més
mgﬁzﬁ'f:} 12/2011  5.000,00 120 0,83% 2.791,67 41,67
ﬁ'gﬂ:trﬁal 1212011 | 3.000,00 120 0,83% 1.675,00 25,00
Eé‘g:ma de 1212011 2.500,00 120 0,83% 1.395.83 2083
mﬂ;’trial 12/2011  9.000,00 120 0,83% 5.025,00 75,00
mgg:t'ﬁgl‘”a 1212011 3.000,00 120 0,83% 1.675,00 25,00
mtjstfi';? 1212011 | 3.000,00 120 0,83% 1.675,00 25,00
Fritadeira 1212011 500,00 120 0.83% 279,17 417
Industrial
Chapa 1212011 500,00 120 0.83% 279,17 417
Mesa Inox 1212011 4.000,00 120 0,83% 2.233.33 3333
’;‘;r::”o para 12/2011 1.500,00 120 0,83% 837,50 12,50
Total 32.000,00 17.866,67 266,67

Fonte: Elaborado pelo autor.

Conforme Quadro 7 o custo da depreciacdo do periodo ficou estimado em
R$266,67. Vale ressaltar que nao foi considerado o valor do prédio onde a empresa
esta instalada pois trata-se de uma sala alugada, além disso o veiculo da empresa &
utilizado exclusivamente para servigos administrativos, uma vez que a empresa nao

realiza entregas de produtos em domicilio.

4.4.3 Aluguel

A sala comercial onde a empresa esta instalada € alugada, possui 200m?. Esta
dividida em duas partes, sendo 80m? na area de venda e 120m? na producdo. Desta
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forma, o custo mensal de aluguel foi dividido de maneira proporcional, conforme
Quadro 8.

Quadro 8 - Distribuicdo do valor do aluguel

A gue O

Venda 80 R$ 840,00
Producao 120 R$ 1.260,00
Total 200 R$ 2.100,00

Fonte: Elaborado pelo autor.

4.4.4 Custos indiretos de fabricagao

Os custos fixos do més de janeiro de 2016 foram obtidos por meio de
documentos fornecidos pelo escritorio de contabilidade e entrevista com o proprietario
da empresa. Seus valores foram representados no Quadro 9.

Quadro 9: Custos indiretos de fabricagao

Descrigao do custo Custo Fixo

Aluguel produgao R$ 1.260,00
Auxiliar de produgéo mais parte do custo da MOD n&o alocada R$ 4.586,57
Depreciagao R$ 266,67
Agua R$ 95,00
Energia elétrica R$ 1.440,00
Gas R$ 440,00
Oleo vegetal R$ 70,00
Gordura animal R$ 320,00
CUSTO TOTAL R$ 8.478,2409
Tempo disponivel no més 183,25
Custo por hora R$ 46,2660
Custo por minuto R$ 0,7711

Fonte: Elaborado pelo autor.

Os custos fixos sdo compostos pelo aluguel da area de producgao, o salario do
auxiliar de produgao mais a parte da mao de obra ndo alocada, o valor da depreciagao
do periodo, o custo com agua, gas, 6leo vegetal, gordura animal e 80% da energia
elétrica consumida pela empresa no periodo. Apds realizado o levantamento dos
custos fixos e variaveis foi dividido pelas horas trabalhadas no periodo e calculado o
custo por minuto.

O custo indireto fixo mais representativo no més de janeiro de 2016, foi com o
salario do auxiliar de producdo mais a parte do custo da MOD nao alocada
R$4.586,57, seguido pelo valor da energia elétrica R$1.440,00, que se justifica pelo

fato de a empresa possuir diversas maquinas e equipamentos que utilizam energia
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elétrica e ficam ligados durante o expediente e alguns durante todo o periodo. O
terceiro maior valor é com o aluguel do prédio onde a empresa esta instalada
R$1.260,00.

Vale destacar que a empresa nao realiza manutengao preventiva, apenas
manutencio corretiva e no més nao houve nenhum custo com manutencéo. Apds o
levantamento foi realizado o rateio dos custos indiretos fixos aos produtos, conforme
Quadro 10. Esse valor serviu de base para o calculo dos custos de produgéo, do ponto
de equilibrio e posteriormente para formacgao do prego de venda.

Quadro 10 - Rateio dos custos indiretos fixos aos produtos

Pao fatiado 4,6667 R$ 0,7711 R$ 3,5985
Pao francés 0,7500 R$ 0,7711 R$ 0,5783
Pao integral 4,5000 R$ 0,7711 R$ 3,4699
Pao de xis 3,3750 R$ 0,7711 R$ 2,6025
Cuca doce de leite 2,3333 R$ 0,7711 R$ 1,7992
Bolacha manteiga 3,7500 R$ 0,7711 R$ 2,8916
Torta marta rocha 1,5kg 6,0000 R$ 0,7711 R$ 4,6266
Torta marta rocha 2,5kg 4,2000 R$ 0,7711 R$ 3,2386
Bolo inglés tradicional 2,5000 R$ 0,7711 R$ 1,9277
Grostoli de nata 11,2500 R$ 0,7711 R$ 8,6749
Amarra marido 12,5000 R$ 0,7711 R$ 9,6387
X-tudo 9,0000 R$ 0,7711 R$ 6,9399
Total R$ 49,9865

Fonte: Elaborado pelo autor.

O rateio dos custos foi realizado multiplicando o tempo de produgcdo em minutos
pelo custo indireto fixo em minutos. Dessa forma o amarra marido apresentou o maior
custo R$9,6387 o quilograma, pois possui o processo produtivo mais demorado, o
segundo maior valor foi com o grostoli de nata R$8,6749. O menor custo foi com o
pdo francés R$0,5783.

4.5 DESPESAS

Foram consideradas despesas, todos os gastos do periodo que nao fazem
parte do custo da empresa. Seu valor foi obtido por meio de documentos fornecidos
pela contabilidade e entrevista com o proprietario. No quadro 11, esta representado o
valor das despesas com mé&o de obra de um atendente, dos dois caixas e do

administrador.
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Descrigdo Atendente Caixa | Caixa Il Pro labore TOTAL
Valor salario mensal: 1.300,00 1.200,00 1.000,00 1.600,00 5.100,00
Salario anual 14.300,00 13.200,00 11.000,00 19.200,00 57.700,00
Férias 1.300,00 1.200,00 1.000,00 - 3.500,00
1/3 férias 433,33 400,00 333,33 - 1.166,67
13.salario 1.300,00 1.200,00 1.000,00 - 3.500,00
Subtotal 17.333,33 16.000,00 13.333,33 19.200,00 65.866,67
FGTS | 8,00% 1.386,67 1.280,00 1.066,67 - 3.733,33
Custo total anual 18.720,00 17.280,00 14.400,00 19.200,00 69.600,00
Numero de horas trabalhadas ano 2.038,67 2.038,67 2.038,67

Custo real da hora R$ 9,1825 R$ 8,4761 R$ 7,0634

Custo salario mensal (183,25h) R$ 1.682,69 | R$ 1.553,25| R$ 1.294,37 | R$ 1.600,00| R$ 6.130,31

Fonte: Elaborado pelo autor.

No Quadro 11, foi calculado todos os custos envolvendo a folha de pagamento

dos funcionarios de setor de vendas no periodo estudado. O administrador recebe

pré-labore, dessa forma nao foi calculado o valor do 13° salario, do adicional de 1/3

(um tergo) sobre as férias e fundo de garantia.

O valor total das despesas esta representado no Quadro 12, seu montante foi

dividido pelo faturamento de janeiro de 2016, dessa forma pode-se calcular sua

representatividade no periodo.

Quadro 12 — Despesas totais

N 7

(+) Material de higiene e limpeza R$ 200,00
(+) Combustiveis R$ 200,00
(+) Telefone R$ 210,00
(+) Energia elétrica (vendas) R$ 360,00
(+) Jornal R$ 28,00
(+) Embalagens R$ 600,00
(+) Salario do Atendente R$ 1.682,69
(+) Salario do Caixa | R$ 1.553,25
(+) Salario do Caixa Il R$ 1.294,37
(+) Pro-labore do Administrador R$ 1.600,00
(=) Total R$ 7.728,31
(/) Faturamento total do més R$ 39.111,60
(=) Porcentagem do Faturamento 19,76%

Fonte: Elaborado pelo autor.

No Quadro 12, pode-se verificar que o as maiores despesas sdo com a mao de

obra, o maior gasto é com o pro-labore do administrador R$1.600,00 que realiza o
servico financeiro, a compra e recebimento de produtos, além de auxiliar na producao
e nas vendas. Seguido pelo custo com o atendente, R$1.682,69, que faz o
atendimento no balcao, serve as mesas e faz a limpeza da area de vendas, o caixa |
R$1.553,25 e Caixa Il R$1.294,37, que realizam o servico de caixa e auxiliam o

atendimento no balcao.
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O total das despesas do periodo foi de R$ 7.728,31. Esse valor foi dividido pelo

faturamento total do periodo, R$39.111,60, que resultou em 19,76% do faturamento.

4.6 CUSTO PELOS METODOS DE CUSTEIO ABSORCAO E VARIAVEL

O Quadro 13, demonstra o custo total pelo método de custeio absorgao, foram

considerados para o calculo os custos com matéria prima, mao de obra direta e os

custos indiretos fixos.

Quadro 13 — Custeio absorgcao

Pao fatiado 1,4991
P&o francés 1,4984
Pao integral 4,1307
Pao de xis 1,7786
Cuca doce de leite 2,8950
Bolacha manteiga 1,9930
Torta marta rocha 1,5kg 8,3821
Torta marta rocha 2,5kg 8,7517
Bolo inglés tradicional 4,3130
Grostoli de nata 1,6280
Amarra marido 4,6698
X-tudo 5,5363

Fonte: Elaborado pelo autor.

0,9889
0,1589
0,9536
0,7152
0,4944
0,5298
0,8476
0,5933
0,3532
1,5893
1,7659
1,9071

3,5985
0,5783
3,4699
2,6025
1,7992
2,8916
4,6266
3,2386
1,9277
8,6749
9,6387
6,9399

6,0864
2,2357
8,5542
5,0962
5,1887
5,4144
13,8563
12,5836
6,5939
11,8921
16,0744
14,3834

No quadro 13 foram demonstrados os custos que compdem o método do

custeio absorcédo. Esse método distribui todos os custos envolvidos na producéao para

o produto, dessa forma facilita a realizacdo do calculo para a formacgao do preco de

venda. Por exemplo, para produzir 1kg (um quilograma) de pao francés, sao gastos
R$1,4984 com matéria prima, R$0,1589 com mao de obra direta e R$0,5783 com

custos indiretos fixos, totalizando R$2,2357.

No Quadro 14, foi calculado o custo de producdo pelo método de custeio

variavel, esse se diferencia do custeio absorcdo pois, engloba apenas os custos

variaveis, e desconsidera os custos indiretos fixos.



Quadro 14 — Custeio variavel

Pao fatiado
Pao francés
Pé&o integral
Pao de xis
Cuca doce de leite
Bolacha manteiga
Torta marta rocha 1,5kg
Torta marta rocha 2,5kg
Bolo inglés tradicional
Grostoli de nata
Amarra marido
X-tudo

Fonte: Dados primarios

1,4991 0,9889
1,4984 0,1589
4,1307 0,9536
1,7786 0,7152
2,8950 0,4944
1,9930 0,5298
8,3821 0,8476
8,7517 0,8476
4,3130 0,3532
1,6280 1,5893
4,6698 1,7659
5,5363 1,9071
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2,4880
1,6573
5,0843
2,4938
3,3894
2,5228
9,2297
9,5993
4,6662
3,2173
6,4357
7,4435

Os custos variaveis presentes no processo produtivo dos itens estudados, séao

com matéria prima e mao de obra direta. O bolo inglés tradicional, por exemplo, teve

um custo com matéria prima de R$4,3130, com mao de obra direta R$0,3532,

totalizando R$4,6662. Esse método fornece um custo unitario real para o produto, pois

considera apenas os custos que variam conforme a producao, sdo desconsiderados

os custos fixos que sdo sempre os mesmos independente do volume de producio do

periodo.

No Grafico 4 é possivel comparar os valores resultantes dos métodos de

custeio absorcgao e variavel.

Grafico 4 — Comparagao dos valores obtidos pelos métodos de custeio absorgéo e

variavel
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Fonte: Elaborado pelo autor.
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Na comparacido pode-se observar que o custeio absor¢cdo apresenta o maior
custo em todos os itens pelo fato de englobar os custos indiretos fixos. Destaca-se o
valor torta marta rocha de 1,5kg (um quilograma e meio) que teve o maior custo pelo
meétodo de custeio absorgao e a torta marta rocha 2,5kg que apresentou o maior custo

no custeio variavel.
4.7 FORMACAO DO PRECO DE VENDA

A formagao do preco de venda foi realizada pelo método Mark-up, com base
no custeio variavel dos itens estudados. Foi optado pela utilizagcdo do custeio variavel,
pois evita as distorgdes do custeio por absor¢ao que distribui os custos entre diversos
produtos e servigos, mascarando desperdicios e outras ineficiéncias produtivas. Além
disso os resultados apresentados no custeio por absorgcao sofrem influéncia direta do
volume de producao.

Os dados referentes ao enquadramento fiscal da empresa e a porcentagem
paga de impostos sobre a venda foram coletados em documentos fornecidos pelo
escritorio que faz a contabilidade da empresa e a rentabilidade desejada foi obtida por
entrevista com o proprietario.

Com base nessas informacgdes e nas despesas do periodo de janeiro de 2016,
foi calculado o Mark-up multiplicador, que auxilia o processo de formagao do precgo de
venda, conforme Quadro 15.

Quadro 15 - Formacgéao do preco de venda por meio do Mark-up

Imposto CIF + Lucro Mark-up Custos Preco de
Produtos
Simples Despesas desejado | Multipli. variaveis venda

Pao fatiado 32500%  414367%  40,0000% 65303 24880 16,2471
P30 francés 3,2500% = 41,4367%  40,0000% 6,5303 16573 | 10,8228
P30 integral 32500%  414367%  40,0000% 6,5303 50843 33,2016
P30 de xis 32500% = 41,4367%  40,0000% 6,5303 = 24938 16,2849
Cuca doce de leite 3,2500% 41,4367% 40,0000% @ 6,5303 3,3894 22,1339
Bolacha manteiga 32500% = 41,4367%  40,0000% 6,5303 = 25228 16,4743
Takg oo 32500%  414367%  40,0000% ©9303  gopg7 60,2722
D gy e roch 3,2500% | 41,4367%  40,0000% 95303 | 95993 62,6860
Bolo inglés 6,5303 30,4713
tradicional 32500%  414367%  40,0000% © 4,6662 ’

Grostoli de nata 32500% = 41,4367%  40,0000% 6,5303 = 32173 21,0097
Amarra marido 32500%  414367%  40,0000% 6,5303 64357 = 42,0266
X-tudo 3,2500% 34,0030% 40,0000% 4,3962 7,4015 32,5382

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Para chegar no valor do Mark-up multiplicador representado no Quadro 15, foi

utilizada a seguinte formula.

1
1-(0,0325 + 0,4143 + 0,4000)

Mark —up = = 6,5303

Os valores representados sao referentes a porcentagem do imposto do simples
nacional que incidem sobre a venda dos produtos industrializados (3,25%), dos custos
indiretos de fabricacdo (CIF) e das despesas (41,43%) e do lucro desejado sobre cada
item (40%).

Na sequéncia foi multiplicado indice Mark-up multiplicador pelo valor obtido no
custeio variavel, que considera os custos com matéria prima e mao de obra direta,
resultando no preco de venda sugerido. Como exemplo pode-se citar o Grostoli de
Nata, que apresentou um custo de R$3,2173 e o Mark-up multiplicador de 6,5303,
resultando no preco de venda de R$21,0097 o quilo.

No quadro 16, foi calculado o Mark-up minimo para cada produto. O calculo foi
realizado da mesma forma que no quadro 15, mas sem considerar a incidéncia de
lucro. Esse preco deve ser utilizado como o menor valor para a venda em caso de

realizagao de alguma promogao ou negociagao.

Quadro 16 — Formacé&o do pre¢co minimo de venda

Imposto Gastos Mark-up Custos Preco de
HTEIES Simples fixos Multiplicador variaveis venda
Pao fatiado 3,25% 41,4367% 1,8079 2,4880 4,4980
P3o francés 3,25% 41,4367% 1,8079 1,6573 2,9963
P3o integral 3,25% 41,4367% 1,8079 5,0843 9,1918
PZo de xis 3,25% 41,4367% 1,8079 2,4938 4,5084
Cuca doce de leite 3,25% 41,4367% 1,8079 3,3894 6,1277
Bolacha manteiga 3,25% 41,4367% 1,8079 2,5228 4,5609
Torta marta rocha 1,5kg 3,25% 41,4367% 1,8079 9,2297 16,6862
Torta marta rocha 2,5kg 3,25% 41,4367% 1,8079 9,5993 17,3544
Bolo inglés tradicional 3,25% 41,4367% 1,8079 4,6662 8,4359
Grostoli de nata 3,25% 41,4367% 1,8079 3,2173 5,8165
Amarra marido 3,25% 41,4367% 1,8079 6,4357 11,6349
X-tudo 3,25% 41,4367% 1,8079 7,4435 13,4569

Fonte: Elaborado pelo autor.

Para efetuar o calculo do preco minimo de venda com base no Mark-up, foi
considerada apenas a porcentagem dos impostos e dos gastos fixos, e
desconsiderado a margem de lucro desejada pela empresa. O indice encontrado foi
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multiplicado pelo custo variavel de cada produto, resultando no preco de venda
minimo, valor em que o produto comercializado paga todas as despesas, mas nao
apresenta lucro.

O pao de xis, por exemplo, teve o custo pelo método de custeio variavel de
R$2,4938, o Mark-up multiplicador ficou em 1,8079, apos efetuada a multiplicacao
resultou em um preco minimo de venda de R$4,5084 o quilo.

No Quadro 17, foram comparados os precos que s&o praticados atualmente

pela empresa e os sugeridos pelo método do Mark-up

Quadro 17 — Comparacao dos precos praticados e sugeridos, para 1kg de produto

Produtos Preco atual Preco sugerido Prego minimo Diferenca
Pao fatiado 9,99 16,25 4,50 6,26
Pao francés 7,99 10,82 3,00 2,83
Pao integral 11,99 33,20 9,19 21,21
Pao de xis 9,99 16,28 4,51 6,29
Cuca doce de leite 11,99 22,13 6,13 10,14
Bolacha manteiga 16,99 16,47 4,56 (0,52)
Torta marta rocha 1,5kg 23,99 60,27 16,69 36,28
Torta marta rocha 2,5kg 23,99 62,69 17,35 38,70
Bolo inglés tradicional 14,99 30,47 8,44 15,48
Grostoli de nata 14,99 21,01 5,82 6,02
Amarra marido 16,99 42,03 11,63 25,04
X-tudo 15,00 48,61 13,46 33,61

Fonte: Elaborado pelo autor.

Pode-se observar que a maioria dos itens estdo sendo comercializados com
valores a baixo do preco sugerido, dessa forma a empresa deve buscar melhorar sua
eficiéncia produtiva a fim de diminuir os custos de produgao, ou tragar estratégia para
aumentar o prego de venda afim de atingir a margem de lucro desejada.

Independente da estratégia adotada, a panificadora deve buscar adequar o seu
preco de venda com os precos praticados pelos concorrentes. Dessa forma é possivel
evitar a diminuicdo do volume de vendas, por estar comercializando seus produtos
com precos muito acima dos praticados no mercado, ou aumentar o preco de venda
para proximo oi igual aos dos concorrentes, favorecendo o lucro da empresa.

A torta marta rocha de 2,5kg (dois quilograma e meio) e a torta marta rocha de
1,5kg (um quilograma e meio) estdo sendo comercializados com pregos de venda
mais defasado em relagdo ao prego sugerido. Devendo ter seu valor reajustado para

que atinja a margem de lucro desejada.
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No Grafico 5, foi realizada a comparagao do preco de venda atual, preco
sugerido e pre¢go minimo de cada um dos itens.

Grafico 5 — Comparagéao do preco atual, preco sugerido e prego minimo
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Apesar de estar comercializando diversos itens com valores abaixo do prego
de venda sugerido, todos os itens apresentaram lucro, fato que torna a empresa
rentavel. O gestor sempre deve buscar equilibrar seus precos de venda com os
praticados no mercado, evitando a diminuicdo no volume de vendas por estar

comercializando seus produtos fora da realidade do mercado.

4.8 MARGEM DE CONTRIBUICAO

No quadro 18, foi calculada a margem de contribuicdo com base nos pregos de
venda sugeridos. Esse indice indica qual o valor que o item esta contribuindo para o
pagamento das despesas fixas e a geragao de lucro. A quantidade vendida (kg), foi

obtida de documentos de controle internos da empresa.
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Quadro 18 — Margem de contribuicdo do preco de venda sugerido

Pao fatiado 16,25 2,49 0,53 13,23 81,44% 78,00  1.032,03
Pao francés 10,82 1,66 0,35 8,81 81,44% 1.040,00  9.166,27
P30 integral 33,20 5,08 1,08 27,04 81,44% 52,00  1.405,99
Pao de xis 16,28 2,49 0,53 13,26 81,44% 208,00  2.75847
g:lc;t:“e 22,13 3,39 0,72 18,03 81,44% 36,00 648,90
i‘:ﬁfg;‘a 16,47 2,52 0,54 13,42 81,44% 24,00 321,99
rTooCr:; T%rlig 60,27 9,23 1,96 49,08 81,44% 39,00  1.914,26
I:gg r;%ﬁg 62,69 9,60 204 51,05 81,44% 6500  3.31821
tBr::jc.)é.r:ﬂaef 30,47 4,67 0,99 24,81 81,44% 24,00 595,56
S;f;to" de 21,01 3,22 0,68 17,11 81,44% 28,00 479,07
Amarta 42,03 6,44 1,37 34,23 81,44% 52,00  1.779,70
X-tudo 48,61 7.44 1,58 39,58 81,44% 82,00  3.24593
Total 81,44% 26.666,38

Fonte: Elaborado pelo autor.

Pode-se observar que o item com maior contribuicdo unitaria é a torta marta
rocha 2,5kg (dois quilogramas e meio), com R$51,05 seguido pela torta marta rocha
1,5kg, R$49,08. A menor margem unitaria € com o pao francés R$8,81. A maior
margem de contribuicdo total foi a do pao francés R$9.166,27 e a menor margem de
contribuigdo total € com a Bolacha de manteiga R$321,99.

A margem de contribuicdo dos pregos praticados atualmente pela empresa, foi

calculada no Quadro 19.
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Quadro 19 — Margem de contribuicéo preco de venda atual

Pao fatiado 9,99 2,49 0,32 7,18 71,85% 78,00 559,83
Pao francés 7,99 1,66 0,26 6,07 76,01% 1.040,00  6.315,92
P30 integral 11,99 5,08 0,39 6,52 54,35% 52,00 338,84
Pao de xis 9,99 2,49 0,32 7,17 71,79% 208,00 1.491,69
Cuca doce 11,99 3,39 0,39 8,21 68,48% 36,00 295,59
de leite

Bolacha 16,99 252 055 13,92 81,90% 2400 333,96
manteiga

Salmata 23,99 9,23 0,78 13,08 58,28% 39,00 545,25
rocha 1,5kg

Torta marta 23.99 9,60 0,78 13,61 56,74% 6500 88472
rocha 2,5kg

200 el 14,99 467 049 9.84 65.62% 2400 236,08
tradicional

S;?astoll de 14,99 3,22 0,49 11,29 75,29% 28,00 316,00
Amarra 16,99 6,44 0,55 10,00 58,87% 52,00 520,11
marido

X-tudo 15,00 7,44 0,49 7,07 47,13% 82,00 579,66
Total 65,52% 12.417,64

Fonte: Elaborado pelo autor

Atualmente todos os itens apresentaram margens positivas, pode-se destacar
a torta Marta Rocha de 1,5kg (um quilograma e meio), que contribui com R$13,98 e a
bolacha de manteiga, com R$13,92 como os produtos com as maiores margens
unitarias. Ja o pao francés apresenta a menor margem unitaria R$6,09

Em relagdo a margem de contribui¢ao total o pao francés € o item com melhor
resultado R$6.315,92 e o menor resultado ficou com o bolo inglés tradicional
R$236,08.

4.9 PONTO DE EQUILIBRIO

O ponto de equilibrio permite identificar qual seria o valor de venda necessario,
para que a empresa consiga cobrir todos os custos e despesas fixas, sem apresentar
lucro. Com esses dados o gestor pode avaliar a situagdo da empresa e tracar
estratégias para aumentar as vendas a fim de diminuir o impacto dos custos e
despesas fixas em cada unidade vendida.

O ponto de equilibrio foi calculado considerando que a empresa trabalha com

diversos produtos. Por isso, primeiramente foi calculado a margem de contribuicao
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percentual sobre as vendas dos itens estudados, dividindo a margem de contribui¢do
individual em reais, pelo total do faturamento destes produtos em reais, conforme
quadro 20.

Quadro 20 — Margem de contribuigéo total prego de venda sugerido

P3o fatiado 16,25 13,23 78 1.032,03  1.267,27
P30 francés 10,82 8.81 1.040 916627  11.25570
P30 integral 33.20 27,04 52 140509  1.726.48
P30 de xis 16,28 13,26 208 275847  3.387.25
l%ﬁga doce de 2213 18,03 36 648.90 796,82
Bolacha manteiga 16,47 13,42 24 321,99 395,38
105222 (U e 60,27 49,08 39 191426  2.350,62
;%rliz marta rocha 62,69 51,05 65 331821  4.07459
Bolo inglés 3047 24,81 24 595,56 731,31
tradicional

Grostoli de nata 21,01 17,11 28 479,07 588,27
Amarra marido 42,03 34,23 52 1.779,70 2.185,38
X-tudo 48,61 3958 82 324593  3.98584
Total 26.666,38  32.744,92
Margem de Contribui¢cao Total em % 81,4367%

Fonte: Elaborado pelo autor

Dessa forma a porcentagem da margem de contribui¢ao total foi de 81,4367%
Apos foi feita a soma dos custos indiretos fixos R$8.478,24 e despesas fixas
R$7.728,31, resultando nos gastos fixos totais de R$ R$16.206,55. Os custos e
despesas fixos dividido pela margem de contribuigdo em percentual resulta no ponto

de equilibrio contabil em valor monetario.

PEC = 16.206,55/0,8143 = 19.900,80

Da mesma forma foi calculado o ponto de equilibrio contabil baseado no precgo

atual de venda, conforme Quadro 21.
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Quadro 21 — Margem de contribuicéo preco de venda atual
Preco de Margem de Quantidade Margem

Produtos Vendas Totais

venda atual contr. unit. vendida (kg) total
Pao fatiado 9,99 7,15 78 558,00 779,22
P&o francés 7,99 6,07 1.040 6.311,98 8.309,60
P&o integral 11,99 6,49 52 337,65 623,48
P&o de xis 9,99 7,15 208 1.488,15 2.077,92
Cuca doce de leite 11,99 8,20 36 295,17 431,64
Bolacha manteiga 16,99 13,90 24 333,66 407,76
Torta marta rocha 1,5kg 23,99 13,44 39 524,22 935,61
Torta marta rocha 2,5kg 23,99 13,07 65 849,54 1.559,35
Bolo inglés tradicional 14,99 9,83 24 235,88 359,76
Grostoli de nata 14,99 11,25 28 314,94 419,72
Amarra marido 16,99 9,96 52 517,93 883,48
X-tudo 15,00 7,11 82 583,11 1.230,00
Total 12.350,21 18.017,54
Margem de Contribuicdo Total em % 68,55%

Fonte: Elaborado pelo autor

Ap0s a divisao dos custos e despesas fixas totais do periodo, pela porcentagem
da margem de contribuicdo total de 0,6855, obtida no Quadro 21, chegou-se a

seguinte equacéao.

PEC = 16.206,55/0,6855 = 23.515,11

O ponto de equilibrio contabil total da empresa para o preco de venda atual
ficou em R$23.515,11 dessa forma para a empresa obter lucro as vendas terdo que

ser superiores a esse valor.

410 ANALISE DOS RESULTADOS

Ap0s realizar o levantamento e separacao dos custos e elaborar os calculos de
formacao dos pregos de venda, tornou-se possivel calcular a demonstracdo do
resultado do exercicio (DRE) gerencial para cada um dos itens estudados, com base
nos pregos de venda sugerido e atual. Nos Quadros 22 foi realizado o calculo com

base no preco de venda sugerido.
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Quadro 22 — DRE gerencial prego sugerido
DRE Pao Pao Pao Pao de Cuca doce Bolacha Tortamarta Tortamarta Boloinglés Grostoli Amarra
fatiado francés integral Xis de leite manteiga rocha 1,5kg rocha 2,5kg tradicional de nata marido

Receita Bruta 1.267,27 11.255,70 1.726,48 3.387,25 796,82 395,38 2.350,62 4.074,59 731,31 588,27 2.185,38 3.985,84 32.744,92

X - tudo Total

g‘l‘rﬁ;f;g ge (41,19)  (365,81)  (56,11)  (110,09) (25,90) (12,85) (76,40) (132,42) (23,77) (19,12)  (71,02)  (129,54) (1.064,21)
SLE&‘:’“"‘ 1.226,00 10.889,89 1.670,37 3.277,17 770,92 382,53 2.274,22 3.942,17 707,54 569,15 2.114,36 3.856,30  31.680,71
() CPV (194,06) (1.723,62) (264,38) (518,70)  (122,02) (60,55) (359,96) (623,95) (111,99) (90,08)  (334,65) (610,36) (5.014,33)

fm) n"t"rfggzr:] g‘; 1.032,03 9.166,27  1.40599 2.758,47 648,90 321,99 1.914,26 3.318,21 595,56 479,07 1.779,70 3.24593  26.666,38
g'f;ﬂ?g_‘g:]% 81,44%  8144%  8144%  81,44% 81,44% 81,44% 81,44% 81,44% 81,44% 81,44%  81,44%  8144%  81,44%

(-) Custos
indiretos fixos 7.098,13

(-) Desp. fixas 6.470,28

(=) Resultado
Liquido R$ 13.097,97

ﬁgﬁﬁ“.’,}f“ 81% 81% 81% 81% 81% 81% 81% 81% 81% 81% 81% 81% 40%

Fonte: Elaborado pelo autor.

Quadro 23 — DRE gerencial prego de venda atual

DRE Pao Pao Pao Pao de Cuca doce
Receita Bruta

Amarra
marido

Grostoli
de nata

Torta marta
rocha 2,5kg

Torta marta
rocha 1,5kg

Bolacha
manteiga

Bolo inglés
tradicional

X-tudo Total

fatiado francés Xis de leite

77922 830960 62348 2077,92 43164 407,76 935,61 1.559,35 359,76 41972 88348 123000 18.017,54
(2532)  (270,08)  (20,26)  (67,53) (14,03) (13,25) (30,41) (50,68) (11,69) (13,64)  (28,71)  (39,98)  (585,57)
753,90  8.039,54 603,22 2.010,39 417,61 394,51 905,20 1.508,67 348,07 406,08 854,77 1.190,03  17.431,97
(194,06) (1.723,62) (264,38) (518,70)  (122,02) (60,55) (359,96) (623,95) (111,99)  (90,08)  (334,65) (610,36)  (5.014,33)
( LSRRl 55983 631592 338,84 1.491,69 295,59 333,96 545,25 884,72 236,08 316,00 520,11 579,66  12.417,64

contrib. em R$

z':;ﬂ?g":;% 71,85%  76,01%  54,35%  71,79% 68,48% 81,90% 58,28% 56,74% 65,62% 7529%  58,87%  47,13%  68,92%

(-) Custos

(-) Desp fixas 3.560,20
S ReEl £ 4.951,77
Liquido

Resultado
liquido (%) 27,48%
Fonte: Elaborado pelo autor.
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Pode-se observar no quadro 22 - DRE gerencial com base no prego sugerido,
que o total dos itens apresentou resultado liquido positivo igual a 40% da receita, que
€ o valor desejado pelo proprietario da empresa. O pao francés € o produto que
apresentou a maior margem de contribuigcdo total em reais, com R$9.166,27, seguido
pela torta marta rocha de 2,5kg (dois quilogramas e meio) R$3.318,21 e a menor
margem foi da bolacha de manteiga R$321,99.

No quadro 23 foi elaborada a DRE gerencial baseada no pre¢o de venda atual,
esse valor foi o praticado pela empresa no més de janeiro de 2016. Destaca-se que
com o prego de venda atual, nenhum item apresentou margem de contribuicdo
negativa e o resultado liquido total ficou em R$4.951,77, representado 27,48% da
receita bruta, valor inferior ao retorno liquido desejado pelo proprietario da empresa
que é de 40%. O produto com a maior margem de contribuicdo foi o pao francés,
devido ao seu volume de venda ser bastante elevado em relagdo aos demais, tendo
um resultado de R$6.311,98 seguido pelo pdo de xis que teve um retorno total de
R$1.491,69. O item com menor resultado foi o bolo inglés tradicional com valor de
R$236,08.



5 CONCLUSAO

As padarias sao formadas quase que exclusivamente por micro e pequenas
empresas, que conforme dados da ABIP (2016) em 2015 registraram um crescimento
de 2,7%, ficando bem abaixo do registrado nos ultimos anos, mesmo assim o
faturamento foi de R$84,7 bilhdes. O setor de panificagdo é um dos principais
segmentos industriais do pais, seu crescimento foi superior a outros setores
importantes ligados a alimentagao e varejo como supermercados e hipermercados.

Nos ultimos anos o setor passou por diversas mudancas em sua estrutura de
produtos e atendimento. Atualmente para uma padaria se manter competitiva no
mercado, nao basta apena possui pao quentinho duas ou trés vezes por dia, os
clientes passaram a exigir um atendimento diferenciado e uma infinidade de outros
produtos, que tradicionalmente ndo fazem parte do portfélio da empresa (SEBRAE;
ABIP, 2009).

No ultimo ano os desafios enfrentados pelo setor aumentaram, pois, boa parte
dos ingredientes utilizados na producao sofreram reajuste de pregco que ficou em
média de 6,8% (ABIP, 2016). Outro problema é com a intensificagdo da concorréncia,
uma vez que empresas diversas também passaram a trabalhar com produtos de
panificacao.

Assim como todas as empresas de sucesso, as padarias também necessitam
de uma boa gestdo. E uma boa gestao esta diretamente ligada com o conhecimento
e informagdes geradas e utilizadas no processo de tomada de decisdes. A gestao dos
custos, auxilia os gestores a identificar todos os gastos envolvidos direta ou
indiretamente na transformacao da matéria prima em produto final. Um bom sistema
de custeio permite apurar corretamente os custos e a partir deles formar o preco de
venda.

Pode-se dizer que o estudo atingiu seu objetivo que era propor um sistema de
gestao de custos que auxilie os gestores da panificadora no controle e na formulagao
do preco de venda, e que este sera extremamente util para a empresa.

Para atingir o objetivo primeiramente, foi efetuado o levantamento e
classificacdo dos custos e despesas da panificadora. Para a apuragao dos custos
foram obtidos dados sobre a composigao, os processos produtivos e os colaboradores
envolvidos na producéo dos doze itens estudados.
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O valor das folhas de pagamento e o custo de aquisigdo dos ingredientes foram
coletados em documentos fiscais fornecidos pelo escritério que realiza a contabilidade
da empresa. Ja a composigao e os processos produtivos foram obtidos por meio do
acompanhamento da producgéo e por entrevista com o proprietario. Da mesma forma
as despesas do periodo foram obtidas de documentos fornecidos pela contabilidade
da empresa e por entrevista com o proprietario.

Posteriormente foi calculado o custo de cada um dos itens estudados pelos
meétodos de custeio absorgao e variavel. Foi optado pela utilizagdo do custeio variavel
como fonte de informacgdes para a tomada de decisdes sobre preco de venda, pois,
nao realiza o rateio dos custos indiretos fixos aos produtos, apropriando apenas os
custos diretos que podem sem medidos, dessa forma apresenta valores mais
proximos ao real.

O preco de venda foi calculado estabelecendo um indice de Mark-up para cada
um dos produtos, observando a margem de lucro requerida pelo gestor. Foi escolhido
esse método pois torna-se mais facil realizar a precificagao, quando se tem um indice
que representa todos os custos fixos, despesas e a lucratividade requerida, sobre
cada um dos produtos, bastando apenas multiplica-lo pelo custo variavel do item.

O indice de Mark-up deve ser calculado de forma individual para cada um dos
produtos ou para grupos de produtos com custos semelhantes. Deve-se evitar a
utilizacdo de um indice de Mark-up geral para todos os produtos da empresa, pois
essa pratica pode acarretar em itens onde o valor obtido ndo cobre todos os custos e
despesas e apresente prejuizo e outros itens onde o prego de venda fique muito acima
do preco de mercado, comprometendo o volume de venda.

Analisando o calculo do preco de venda sugerido, minimo e atual, todos os
produtos estdo sendo comercializado com valores abaixo do pre¢o sugerido, devendo
ter seu preco de venda aumentado para atingir a rentabilidade esperada pela
empresa.

Para a formulacdo do preco de venda a empresa também deve levar em
consideragao o preco de mercado, pois se pelo calculo do Mark-up o valor ficar muito
a cima do preco praticado pelos concorrentes podera ocasionar a diminuigao do
volume de venda do produto, diminuindo o lucro da empresa. Ou se ficar muito abaixo
do preco dos concorrentes a empresa estara deixando de lucrar.

A torta marta rocha de 2,5kg (dois quilograma e meio) e a torta marta rocha de

1,5kg (um quilograma e meio) estdo sendo comercializadas com o preco mais
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defasado em relagdo ao prego sugerido, dessa forma devem ter seus valores
reajustados, para que atinjam a margem de lucro desejada.

Cabe ressaltar também que a torta marta rocha possui um prego padrao por
quilo, mas é comercializada em duas versdes, que possuem custos diferentes com
mao de obra e embalagem, essa diferenga no custo deve ser refletida no preco, isso
€ algo que deve ser avaliado pela empresa.

Com relagao ao resultado observa-se que com o prego de venda atual, todos
os itens apresentaram margem de contribuicdo positiva, mas nao atingiram a
lucratividade esperada pelos gestores, que era de 40% do faturamento, dessa forma
sugere-se rever os custos de produgdo e o pregco de venda atual levando em
consideragao os precgos sugeridos pelo método de Mark-up e os pregos de mercado.

A empresa em estudo néo realiza calculo de custo e nem de formagao do preco
de venda, apenas aplica uma porcentagem sobre o valor pago pelas matérias primas
que compdem o produto, mesmo assim nos itens estudados o preco de venda cobre
os custos e despesas e em alguns casos apresenta margem de lucro superior a
desejada.

Sugere-se a panificadora a realizagdo de um planejamento estratégico, que lhe
garanta vantagem competitiva perante seus concorrentes, por meio da adogédo de uma
estratégia de atuacgédo. Indica-se que o método de custeio variavel e de precificagdo
por Mark-up sejam incorporados no planejamento estratégico como instrumentos de
controle para garantir que os objetivos sejam alcangados, apenas as margens
utilizadas no Mark-up devem ser atualizadas para refletirem a nova realidade da
empresa. Além disso sugere-se a realizagao de uma pesquisa dos pregos praticados
pelos concorrentes

Como limitagao da pesquisa destaca-se a nao realizagdo do acompanhamento
do processo produtivo de todos os itens, visto que a producgao é realizada em diversos
dias. Além disso nao foi calculado o custo de todos os itens comercializados pela
empresa, apenas dos itens mais representativos da produgao.

Finalmente, por meio desse trabalho pode-se aprimorar os conhecimentos em
gestao de custos e perceber a sua importancia para a formagao do preco de venda e

para a melhoria da gestdo das empresas.
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Apéndice | — Tabelas custo da matéria prima para producgao dos ingredientes

da torta marta rocha

Massa (pao de 16) 1kg

Iltem Unidade Quantidade Custo Custo Total
Farinha de trigo kg 0,6000 R$ 1,8400 R$ 1,1040
Fermento quimico kg 0,0200 R$ 14,0000 R$ 0,2800
Agucar kg 0,2000 R$ 2,0500 R$ 0,4100
Margarina s/sal kg 0,0500 R$ 4,2600 R$ 0,2130
Custo 1kg MP R$ 2,0070
Suspiro 1kg
Iltem Unidade Quantidade Custo Custo Total
Ovo Unid. 20,0000 R$ 0,2775 R$ 5,5500
Agucar kg 0,5000 R$ 2,0500 R$ 1,0250
Custo 1kg MP R$ 6,5750
Castanha de caju caramelada 1kg
Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Castanha de Caju kg 0,7500 R$ 40,7700 R$ 30,5775
Acucar kg 0,2500 R$ 2,0500 R$ 0,5125
Custo 1kg MP R$ 31,0900
Fios de ovos (8 porgoes)
Item Unidade Quantidade Custo Custo Total
Ovo Unid. 4,0000 R$ 0,2775 R$ 1,1100
Agucar kg 0,7500 R$ 2,0500 R$ 1,5375
Custo 8 porgoes R$ 2,6475
Custo 1 porgdo R$ 0,3309




92

Apéndice Il — Tabelas custo da mao de obra para produgao dos ingredientes da

torta marta rocha

Massa (pao de 16)

Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Misturar (batedeira) 12 R$ 0,1413 R$ 1,6952
Enformar 4 R$ 0,1413 R$ 0,5651
Desenformar 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Total 21 R$ 2,9666
Producdo em kg R$ 7,0000
Total 1 kg 3,00 R$ 0,4238
Suspiro
Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Misturar (batedeira) 12 R$ 0,1413 R$ 1,6952
Enformar 3 R$ 0,1413 R$ 0,4238
Total 15 R$ 2,1190
Produgao em kg 2
Total 1 kg 7,50 R$ 1,0595
Misturar (batedeira) 12 R$ 0,1413 R$ 1,6952
Castanha caramelada
Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Separar os ingredientes 10 R$ 0,1413 R$ 1,4127
Cozinhar 20 R$ 0,1413 R$ 2,8254
Total 30 R$ 4,2381
Producéo em kg 5
Total 1 kg 6,00 R$ 0,8476
Fios de Ovos
Etapa Tempo (min) Custo por minuto Custo Total
Separar os ingredientes 8 R$ 0,1413 R$ 1,1302
Peneirar as gemas 5 R$ 0,1413 R$ 0,7063
Cozinhar a calda 12 R$ 0,1413 R$ 1,6952
Passar as gemas no funil 10 R$ 0,1413 R$ 1,4127
Total 35 R$ 4,9444
Producdo em porgdes 8,0000
Total 1 porgao 4,38 R$ 0,6181
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Apéndice Ill - Quadro custo direto dos ingredientes da torta marta rocha
Item ‘ Matéria prima Mao de Obra Total
Massa (p&o de 10) R$ 2,0070 R$ 0,4238 R$ 2,4308
Suspiro R$ 6,5750 R$ 1,0595 R$ 7,6345
Castanha caramelada R$ 31,0900 R$ 0,8476 R$ 31,9376
Fios de ovos 0,3309375 R$ 0,6181 R$ 0,9490




