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RESUMO

O cenario para as empresas de panificagcdo e confeitaria tem demonstrado um setor bastante
competitivo, principalmente por envolver uma exigéncia em qualidade e preco por parte dos
consumidores, e por este motivo, as empresas vivem em busca de maneiras para conseguir
vantagens que as diferencie neste mercado. Ter conhecimento dos custos envolvidos no
processo de formagao de precos dos produtos tem se tornado cada vez mais importante. Dentro
deste contexto, o objetivo desta pesquisa foi realizar o levantamento dos custos dos principais
produtos, a partir de uma anélise no setor de producdo de uma panificadora de pequeno porte,
e apresentar para a empresa um sistema de custos que subsidie os gestores na tomada de
decisdes. Diante do estudo realizado, verificou-se que, o produto com maior representatividade
no faturamento mensal da empresa, ¢ o tradicional pao de trigo. No decorrer do trabalho, foi
evidenciado a importancia da analise de custos como ferramenta para auxiliar no processo de

formacao dos pregos de venda dos produtos.

Palavras-chave: Panifica¢do. Custos. Formac¢ao de precos.



ABSTRACT

The bakery sector has shown to be a very competitive market. Despite many reasons for that
statement, the two that prevails is the high quality standards of food at lower prices, required
by their customers, therefore, the bakery shop has a challenging task to distinguish itself about
their competitors. The strategics to price a product is extremely important and to succeed it is
necessary know all the involved costs to run the business. Accordingly the study aims to analyze
the production process and identify the cost to produce the best-selling products in a small-size
bakery. The results obtained through this cost system could lead to a wiser decision-making of
the company. As a result of the study, it was verified that the most representative product in the
company's monthly turnover is the traditional wheat bread. Throughout the project
development, the importance of cost analysis as a tool to assist in the process of products price

formation will be evidenced.

Keywords: Bakery. Costs. Price formation.
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1 INTRODUCAO

As panificadoras ou padarias sdo empresas na sua grande maioria de pequeno porte,
e de grande popularidade em varios paises, sendo o pao e demais produtos panificados como
paes doces, salgados, biscoitos etc, os principais produtos comercializados por esses setores
(SEBRAE, 2017).

O cendrio para as empresas de panificacdo e confeitaria se mostra bastante
competitivo. As industrias de congelados tiveram crescimento significativo nos ultimos anos,
dando a possibilidade de ampliacdo dos pontos de venda de produtos panificados, com isso,
houve um grande aumento na concorréncia para as panificadoras, sendo que aquelas mais
tradicionais foram as que mais sentiram os efeitos desse aumento na competi¢cao (ABIP, 2018).

Devido a complexidade do ambiente em que as panificadoras estdo inseridas, o
processo de administrar estas organizagdes tem se tornado um grande desafio para os gestores,
onde se torna cada vez mais essencial a gestdo de custos dentro da empresa. E importante que
o gestor tenha conhecimento sobre todos os custos envolvidos no processo produtivo, afim de
auxiliar nas decisdes envolvendo a formagdo de precos para venda dos produtos, para que se
consiga oferecer ao consumidor final produtos de qualidade com pregos justo.

De acordo com Ferreira, Arenas e Silva (2018), para uma empresa alcangar o lucro
esperado, ¢ de extrema importancia o processo de formagao de pregos, e para isso, o gestor da
organizagdo deve ter conhecimento sobre todos os custos que incidem sobre seus produtos. Para
tanto, a andlise de custos se torna uma importante ferramenta, para auxiliar nesse processo
gerencial. Contudo, segundo os autores, muitas empresas de carater familiar, que ndo possui
conhecimento as ferramentas disponiveis, acabam por tomar decisdes relacionadas a formagao
do preco de venda, com base nos pregos praticados pelos concorrentes.

Pensando nisto, sera analisado no decorrer deste trabalho o processo produtivo de
uma panificadora de pequeno porte, localizada no municipio de Palhoca- SC, visando
apresentar para a empresa, os custos que estdo envolvidos no processo, afim de auxiliar na
formacao do preco de venda dos produtos, para obter através dos resultados alcangados, uma
melhoria para o estabelecimento, que atualmente precifica seus produtos com base nos seus

concorrentes, sem saber se a organizagao esta tendo lucro ou prejuizo em suas vendas.
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1.1 JUSTIFICATIVA

O presente estudo se justifica pela busca de conhecimentos, para aplicagdo dos
conceitos da engenharia de producdo no processo produtivo de uma panificadora e confeitaria
de pequeno porte, visto que, a empresa estudada ndo possui atualmente um sistema de gestao
de custos, e baseia-se apenas nas panificadoras concorrentes para formacao dos precos de
vendas de seus produtos.

As diversas mudangas econdmicas, tecnologicas, culturais, sociais e
mercadoldgicas, que ocorreram nas Ultimas décadas, afetaram sobremaneira o setor de
alimentos, e mais especificamente o de panificagdo, o que aumentou a preocupagao das padarias
em relagdo a concorréncia de mercado e seu potencial competitivo (CAMPOS, 2011, apud
SEBRAE, 2017, p. 02).

O setor de panificacdo possui relevante potencial social e econdomico, sendo as
padarias um importante gerador de emprego e renda para o mercado, segundo dados divulgados
pelo Instituto Tecnoldgico da Panificacdo e Confeitaria (2015), sendo assim, pode-se verificar
a importancia que estes setores representam para a sociedade, que se beneficiam dos empregos
gerados e também dos produtos oferecidos.

Para a autora, a relevancia desta pesquisa esta na oportunidade de aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos na graduagao dentro de uma realidade muito préxima de sua vivéncia
familiar.

Tendo em vista que, os consumidores estdo cada vez mais exigentes, € necessario
para as empresas passarem constantemente por melhorias, para manter-se no mercado
competitivo, e este ¢ um dos grandes desafios que as panificadoras familiares t€ém enfrentado
diariamente, onde, a maior concorréncia vem das grandes franquias de supermercados.

Outro ponto que estd diretamente relacionado ao processo de formagdo de pregos
dos produtos panificados, ¢ o comportamento do ddlar, visto que quanto mais valorizada a
moeda americana, mais caro se torna o processo de importagdo do trigo, onde, segundo dados
da Associacdo Brasileira das Industrias do Trigo (2018), o trigo importado € responsavel por
48% do que ¢ utilizado no pais. Com isso, podemos concluir que a panificacdo depende
diretamente, do trigo cotado em ddlar.

De acordo com pesquisas realizadas pelo ITPC, as vendas de producdo propria
representaram 64% do volume de faturamento no ano de 2017, enquanto os itens de revenda

foram responsaveis por 36% do faturamento.
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Com isso, pode-se verificar que ao se trabalhar com precos de vendas incapazes de
suprir os custos envolvidos no processo, a organizagdo tera grandes prejuizos, podendo até
chegar em uma possivel faléncia, visto que a produ¢do propria é responsavel pela maior parte
do faturamento do setor de panificagao.

Devemos ressaltar a importancia que a gestdo de custos pode causar na organizagao,
pois, através de uma administragdo eficiente, ¢ possivel atingir melhores indices de
produtividade e lucratividade, tornando-se mais competitivo no mercado. Contudo, para que
estes indices sejam atingidos, se faz necessario que os gestores tenham ao seu alcance
informagdes que lhes auxiliem na tomada de decisdes, visto que muitas vezes, estas decisdes
sdo tomadas com base em suas experiéncias, podendo serem decisdes equivocadas, que
proporcionam sérios prejuizos para a empresa.

Contudo, ¢ possivel verificar a relevancia do presente estudo, que busca analisar a
importancia do gerenciamento de custos, podendo contribuir através dos resultados obtidos,
para uma gestdo mais eficiente, possibilitando uma analise da composi¢@o de todos os custos
envolvidos nos produtos, e contribuir para formacao de futuros pregos. Diante do exposto
anteriormente, elaboramos o seguinte questionamento:

Se efetuarmos a andlise dos custos envolvidos no processo produtivo € possivel
determinar a formagdo correta dos pregos ao consumidor, melhorando a gestdo de custos de

uma empresa de pequeno porte?

1.2 OBIJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

O objetivo geral deste estudo ¢ realizar o levantamento dos custos envolvidos no
processo produtivo dos produtos, visando apresentar para empresa um sistema eficaz de custos

que subsidie a formagdo de precos, e possibilite agilizar as decisdes gerenciais.

1.2.2 Objetivos especificos

a) Mapear o processo produtivo;

b) Efetuar o levantamento dos custos de produgdo dos produtos;
c) Analisar os pregos de venda, margens e resultados;

d) Simular uma proposta de prego para a empresa.
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1.3 LIMITACOES

O presente trabalho estd limitado em realizar o levantamento de informacdes
relacionadas aos produtos com maior representatividade no faturamento da empresa, ficando a
critério dos gestores realizar os calculos para os demais produtos e sua possivel aplicacdo

pratica.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 O SETOR DA PANIFICACAO

As padarias sdo o segundo maior canal de distribuicdo de alimentos do pais,
oferecendo um mix variado de produtos, pois além de comercializar paes, os empresarios do
setor também participam de outras cadeias produtivas, como por exemplo, bebidas, congelados,

lacticinios, frios, entre outros (SEBRAE, 2017).
2.1.1 Cenario da panificacio no Brasil

O setor da panificacdo estd entre os seis maiores segmentos industriais,
representando em torno de 36% na industria de produtos alimentares e 6% na industria de
transformagdo, demonstrando com isso seu enorme potencial no campo produtivo (SEBRAE,
2017).

Segundo SEBRAE (2017), o segmento de panificadoras ¢ representado por mais de
63.000 estabelecimentos no pais, composto em sua grande maioria de micro e pequenas
empresas (94,9% das panificadoras brasileiras), com isso, o setor gerou mais de 700 mil
empregos diretos, sendo 245 mil (35%) envolvidos diretamente na produgao.

Em 2017, no Brasil, conforme grafico 1, as empresas do segmento registraram um
crescimento de 3,2% e o faturamento chegou a R$90,3 bilhdes, desse total, 64% diz respeito

aos produtos fabricados nas préprias empresas de panificagdo (ITPC, 2018).

Grafico 1- Projecdo de desempenho das panificadoras e confeitarias brasileiras em 2017
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Diante de tamanha importancia que o setor da panificacdo representa, ¢ relevante a
analise de suas varidveis produtivas, tendo em vista o impacto que produz em termos de
emprego de mao de obra, uma vez que, segundo SEBRAE (2017), a média geral de funcionarios

contratados pelas panificadoras ¢ de 13 pessoas por estabelecimento.
2.1.2  Custos dentro do setor

Segundo indicadores do PROPAN, apud SEBRAE (2018), dentre os principais
componentes de custos das padarias destacam-se:

a) Pessoal 33,84%;

b) Matéria-prima 27%;

c) Impostos 15,38%;

d) Energia 8,70%;

e) Aluguel 5,38%:;

f) Embalagens 3,9%;

g) Agua 1,2%;

h) Telefone 0,8%:;

1)  Outros 3,80%.

Ainda, de acordo com os mesmos indicadores:

a) O custo fixo sobre lucro bruto varia de 48% a 77%.

b) A matéria-prima representa em média 25% a 41% do preco de venda dos
produtos produzidos;

c) Venda do pdo francés sobre a venda total da padaria varia entre 18,36% a
34,56%;

d) Salério de um funcionario de industria deve representar dentre 27% e 37,8% do
que ele produziu;

e) As perdas em 80% dos produtos mais vendidos nas padarias correspondem a 3%;

f) As perdas nos produtos que representam 20% do volume de producao estio entre

15% e 20%.
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2.1.3 Organizacio do processo produtivo nas panificadoras

O processo produtivo das panificadoras, conforme SEBRAE (2017) sdo divididos
nas etapas de recebimento e estocagem, producdo, exposi¢do e vendas e administragao.
Acrescenta também que os produtos, especialmente o pao por ser o cargo chefe do setor, devem
ser assadas em quantidade minima e varias vezes ao dia, de acordo com os costumes da
populacao local.

O pao induz a uma frequéncia quase didria de consumidores nos estabelecimentos,
por isso, € interessante que ele esteja exposto estrategicamente dentro do comércio,
preferencialmente aos fundos, e proximo do local de producdo, facilitando a logistica de
abastecimento e a venda de produtos agregados.

De acordo com SEBRAE (2017), o processo produtivo do segmento de panificagdo

pode ser dividido nas seguintes etapas:

Fluxograma 1- Processo produtivo nas panificadoras
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Fonte: Adaptado SEBRAE (2017).

2.2  MAPEAMENTO DE PROCESSOS

Tendo em vista o cenario competitivo em que as organizagdes estdo submetidas,
conhecer seus processos produtivos se faz cada vez mais essencial, afim de detectar possiveis
gargalos para atingir exceléncia na execucdo das operacdes, resultando em otimizagdo de
recursos e, consequentemente, redu¢do dos custos (ALMEIDA; ALMEIDA; MEDEIROS,
2009).

“A fim de representar de forma mais clara processos e sequéncias de atividades

realizadas em uma empresa, muitas vezes se tem utilizado mapeamento de processos”
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(ZAGUETO, 2017, p. 09). O autor acrescenta que, “0 mapeamento tem por objetivo otimizar o
desempenho de determinada organizacdo, de maneira sistémica, generalista, e de facil
entendimento para os envolvidos, com énfase nos gestores”.

O mapeamento de processos ¢ definido por Alvarenga et al. (2013, p. 87) como
“uma ferramenta de auxilio visual para relatar relagdes de processo de trabalho, ilustrando suas

entradas, saidas e suas atividades”. Ainda, segundo Klotz et al (2008 apud Alvarenga et al,

2013, p.92):

Nas agdes do mapeamento de processos, o processo original ¢ mapeado, e o mapa
resultante ¢ usado para identificar oportunidades para melhorar o processo inicial. O
resultado ¢ representado por um mapa de estado futuro, que ¢ entdo aplicado com o
intuito de modificar e otimizar o processo original.

Segundo Leonardi (2017), mapear um processo significa desenhar o fluxo das
atividades, como se este fosse uma fotografia que demonstre o estado atual do processo para
assim entendé-lo por completo e possibilitar uma compreensdo deste com o intuito de melhora-
lo. O autor também ressalta que, através desse mapeamento ¢ possivel identificar os principais
gargalos nos processos, de forma a apresentar solugdes eficientes, prezando pela qualidade final
do produto e/ou servico prestado pela organizacao.

O mapeamento de processos manifesta-se entdo como uma fonte de identificagdo e
analise das interagdes dentro do processo com a finalidade de aperfeicoa-los, evitando

desperdicios de tempo, recursos, entre outros (LEONARDI, 2017, p. 18).

2.3 CONCEITOS UTILIZADOS EM CUSTOS

Ao estudarmos contabilidade de custos, pode-se verificar que existe alguns termos
que sdo frequentemente utilizados, e ¢ de extrema importancia que o empregador tenha
conhecimento sobre estes termos. A seguir, serdo apresentados os conceitos sobre gastos,

investimentos, despesas, perdas, custos e desperdicio.

2.3.1 Gastos

Santos (2000, p. 25), caracteriza o gasto como “um compromisso assumido pela
empresa para obten¢do de um produto ou servigo”. Wernke (2005, p. 3) afirma que, “o termo

gasto ¢ utilizado para descrever as ocorréncias nas quais a empresa despende recursos ou contrai
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uma obrigagdo (divida) perante terceiros, para obter algum bem ou servigo que necessite para

suas operagodes cotidianos”.

2.3.2 Investimentos

De acordo com Santos (2000, p.25), investimentos “sdo todos os bens e direitos
registrados no ativo das empresas para baixa em fun¢do de venda, amortizacdo, consumo,
desaparecimento, perecimento ou desvalorizagao”.

Para Wernke (2005, p. 3), “classificam-se como investimentos os gastos efetuados
na aquisi¢do de ativos (bens e direitos registrados em conta do Ativo no Balango Patrimonial)

com a perspectiva de gerar beneficios econdmicos em periodos futuros”.

2.3.3 Despesas

Segundo Wernke (2005, p. 4), “o conceito de despesas abrange o valor despendido
voluntariamente com bens ou servigos utilizados para obter receitas, seja de forma direta ou
indireta”. O autor acrescenta também que, “este conceito ¢ empregado para identificar os gastos

ndo relacionados com a produgdo, mas que sao necessarios ao funcionamento da organizagdo”.

2.3.4 Perdas

Para Santos (2000, p. 25) ¢ considerado perda o “gasto com bens ou servigos
consumidos de forma anormal ou involuntaria (greve, inundacao, roubo, incéndio etc.). Assim
como Wernke (2005, p.3), que afirma em seu livro que “o conceito de perdas abrange as
ocorréncias fortuitas, ocasionais, indesejadas ou involuntdrias no ambiente das operacdes de
uma empresa’’.

Dutra (2018, p. 36) afirma que “as perdas sdo os valores que desaparecem durante
o processo produtivo e para os quais ndo hd maneiras de recuperagdo. Sdo os recursos

consumidos na empresa, sem que haja uma contrapartida de receita”.

2.3.5 Custos

Como custos, sdo classificados de acordo com Wernke (2005, p. 4):
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Custos sdo os gastos efetuados no processo de fabricagdo de bens ou de prestagao de
servigos. No caso industrial, sdo os fatores utilizados na produ¢@o, como matéria
prima, salarios e encargos sociais dos operarios da fabrica, depreciagdo das maquinas,
dos moveis e das ferramentas utilizadas no processo de fabricacao.

Dutra (2018, p. 29) afirma que custo “¢ o consumo de recursos no processo
produtivo. E o gasto em que a empresa incorre para fabricar um produto ou prestar um servigo.

Perceba que custo ocorre somente no processo de producao (na fabrica)”.

2.3.6 Desperdicios

Wernke (2005, p. 4), afirma que, “sdo considerados desperdicios os gastos
relacionados com atividades que ndo agregam valor, do ponto de vista do cliente, que implicam
dispéndio de tempo e dinheiro desnecessarios aos produtos ou servigos”. Acrescenta também
que “o conceito de desperdicios ¢ mais difundido na area da Engenharia de Produ¢ao do que na
area contabil ou administrativa e pode englobar os custos e as despesas utilizados de forma nao

eficiente”.
2.4 METODOS DE CUSTEIO

Segundo Megliorini (2011, p.2), “os métodos de custeio determinam o modo de
valorizacdo dos objetos de custeio- que pode ser uma operacao, uma atividade, um conjunto de
atividades, um produto, um departamento, etc”. Existem diversos métodos de custeio, que
ficard a critério da empresa escolher com qual ird trabalhar, a seguir serd apresentado alguns

destes métodos.
2.4.1 Custeio por Absorcao

Megliorini (2011, p.20), define que “o método de custeio por absorcao caracteriza-
se por apropriar custos fixos e custos variaveis aos produtos. Os produtos fabricados ‘absorvem’
todos os custos de um periodo”. Martins (2008 apud Alves et al, 2015, p. 04) o define como

sendo:

O método derivado da aplicagdo dos principios de contabilidade geralmente aceitos,
nascido da situacao historica mencionada. Consiste na apropriagao de todos os custos
de produgdo aos bens elaborados, ¢ s6 os de produgao; todos os gastos relativos ao
esfor¢o de produgdo sdo distribuidos para todos os produtos ou servicos feitos.
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O custeio por absor¢ao abrange todos os custos da empresa, respeita os principios
fundamentais da contabilidade e segundo Alves et al (2015), ¢ o método legalmente aceito no

Brasil. Leone (2011, p. 242) acrescenta que:

O custeio por absor¢do ¢ aquele que faz debitar ao custo dos produtos todos os custos
da area de fabricagdo, sejam esses custos definidos como custos diretos ou indiretos,
fixos ou variaveis, de estrutura ou operacionais. O proprio nome do critério €
revelador dessa particularidade, ou seja, o procedimento ¢ fazer com que cada produto
ou producdo, ou servigo, absorva parcela dos custos diretos e indiretos, relacionados
a fabricacdo.

De acordo com Izidoro (2016), no custeio por absor¢do os custos sdo distribuidos
por fases de producdo, onde recebem somente sua parcela especifica de custos, seja na forma
de produtos vendidos ou estocados. Acrescenta também que este método € um dos mais usados,

ficando conhecido como método tradicional de custeio.

2.4.2 Custeio Variavel

De acordo com Megliorini (2011, p.111), neste método de custeio, “os produtos
receberdo somente os custos decorrentes da produgdo, isto €, os custos varidveis. Os custos
fixos por ndo serem absorvidos pela producdo sdo tratados como custos do periodo, indo
diretamente para o resultado do exercicio”.

Segundo Izidoro (2016, p. 16), o custeio varidvel “tem como premissa basica a
analise da margem de contribui¢do, que ¢ a diferenca entre a receita e os custos varidveis”.
Acrescenta ainda que, “cada produto contribui para a cobertura de todos os gastos fixos da

empresa, sendo assim, também devem contribuir na geracdo de lucro”.

2.4.3 Custeio Baseado em Atividades

De acordo com Izidoro (2016, p.16), o custeio baseado em atividades (ABC, do
inglés activity- based costing) “foi desenvolvido com a expectativa de facilitar a andlise dos
custos, fornecendo uma visdo bem mais estratégica”. Ainda segundo o autor, sdo relacionados
neste métodos os custos de acordo com a atividade, voltando a atencdo para aquelas que

possuem um impacto maior em relagdo ao consumo de recursos da empresa.
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2.5 CLASSIFICACAO DOS CUSTOS

De acordo com Megliorini (2011, p.8), “Os custos precisam ser classificados para
atender as diversas finalidades para as quais sdo apurados”. Acrescenta ainda que, “todos os
gastos ocorridos na divisdo de fabrica sdo classificados como custos. Assim, a matéria- prima,
a mao de obra, a energia elétrica, a depreciacdo e até mesmo o cafezinho e os materiais de
higiene e limpeza consumidos pela divisdo de fabrica constituem custos”.

Em relacdo a facilidade de identificagdo no produto, os custos podem ser

classificados como custos diretos e indiretos.

2.5.1 Custos diretos

Para Megliorini (2011, p. 9), “s@o os custos apropriados aos produtos conforme o
consumo”. Acrescenta também que, “a apropriacdo de um custo ao produto se da pelo que esse
produto consome de fato. No caso da matéria- prima, pela quantidade efetivamente consumida,
e no caso da mao de obra, pela quantidade de horas de trabalho”.

Wernke (2005, p. 7), afirma que “Os custos diretos sdo os gastos facil ou
diretamente atribuiveis a cada produto fabricado no periodo. Sdo aqueles custos que podem ser
identificados com facilidade como apropridveis a este ou aquele item produzido™.

Dutra (2018, p. 69), conclui que “custos diretos sdo os custos que a empresa
consegue identificar diretamente com os produtos. Se o objetivo ¢ alocar custo ao produto,

entdo dizemos que ¢ custo direto do produto”.

2.5.2 Custos Indiretos

Megliorini (2011, p.9) conceitua custos indiretos como, “custos apropriados aos
produtos de acordo com uma base de rateio ou outro critério de apropriacdo”. Wernke (2005,

p. 8) acrescenta que:

Os custos indiretos englobam os itens de custos em que ha dificuldades de identifica-
los as unidades de produtos fabricados no periodo. Nesses casos, a atribuicdo dos
custos indiretos aos objetos acontece por intermédio de rateios, que consistem a
divisdo do montante de determinado tipo de custos entre produtos ou servigos
utilizando um critério qualquer, como o volume fabricado por produto ou o tempo de
fabricag@o consumido. Como custos indiretos sdo classificaveis, todos os gastos fabris
estdo ligados a produgdo de varios produtos ao mesmo tempo, sem relagdo exclusiva
com determinado produto.
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Dutra (2018, p. 70) define custos indiretos como “aqueles que ndo estdo
relacionados diretamente com o produto. Aqui também podemos usar a expressdo do custo
indireto do departamento, analoga ao custo direto do departamento.

Quanto ao volume de producao do periodo, os custos sdo divididos nas categorias

Custos Variaveis e Custos Fixos.

2.5.3 Custos Variaveis

De acordo com Wernke (2005, p. 8), os custos variaveis sao:

Os gastos cujo total do periodo esta proporcionalmente relacionado com o volume de
produgdo: quanto maior for o volume de produgdo, maiores serdo os custos variaveis
totais do periodo, isto é, o valor total dos valores consumidos ou aplicados na
produgdo tem seu crescimento vinculado a quantidade produzida pela empresa.

Segundo Dutra (2018, p. 72) os custos varidveis sdo definidos como “aqueles que
se alteram em propor¢do a quantidade produzida. Existe uma relagdo direta entre o custo
variavel e a quantidade fabricada, ou seja, quanto mais a empresa produz mais aumentam os

custos variaveis”.

2.5.4 Custos fixos

Segundo Wernke (2005, p. 8), custos fixos “sdo aqueles cujos valores totais tendem
a permanecer constantes, mesmo havendo alteracdes no nivel de atividades operacionais do
periodo”. O autor acrescenta ainda que “sdo os custos que tém seu montante fixado
independentemente de oscilagdes na atividade fabril, ndo possuindo qualquer vinculagdo com
o aumento ou redu¢do do nimero de unidades produzidas no més”.

Dutra (2018, p. 71) afirma que:

Custos fixos sdo os custos da fabrica, os quais ndo mantém uma relagdo de
proporcionalidade com a quantidade de produtos fabricados. Sdo os custos que a
empresa suporta independentemente de haver produgdo. Se a empresa ndo produzir
nenhuma unidade, ou se produzir dez unidades, ou, ainda, se produzir cem unidades,
os custos fixos sdo os mesmos para a quantidade produzida. Um exemplo tipico ¢ a
depreciagio do prédio da fabrica, ou o aluguel do prédio da fabrica, se esta ndo possuir
prédio proprio.
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2.6 CURVA ABC

Segundo Ballou (1993, p. 97), o conceito de curva ABC “deriva da observagao dos
perfis de produtos em muitas empresas - que a maior parte das vendas ¢ gerada por
relativamente poucos produtos da linha comercializada — e do principio conhecido como curva

de Pareto”. Mitiuye, Silva e Pereira (2008, p. 01) afirmam que:

A curva ABC (ou curva 80-20) ¢ uma importante ferramenta logistica baseada no
teorema do economista italiano Vilfredo Pareto, que no século XIX, num estudo sobre
a renda e riqueza, observou uma pequena parcela da populacao, 20%, que concentrava
a maior parte da riqueza, 80%.

Para Oliveira (2011, p. 02), “o método da anélise de classificacio ABC ¢ uma
ferramenta que auxilia no gerenciamento de estoques, proporcionando informagdes relevantes
sobre aqueles produtos que tem maior ou menor giro, relacionados com o custo de obtenc¢ao”.

Conforme Pinto (2002, apud Oliveira, 2011, p.08):

Trata-se de classificacdo estatistica de materiais, baseada no principio de Pareto, em
que se considera a importancia dos materiais, baseada nas quantidades utilizadas ¢ no
seu valor. Também pode ser utilizada para classificar clientes em relagdo aos seus
volumes de compras ou em relagdo a lucratividade proporcionada; classificagdo de
produtos da empresa pela lucratividade proporcionada, etc.

De acordo com Maia et al (2017, p. 379), “a curva ABC tem papel importante para
classificar os itens permitindo assim diferenciar niveis de controle baseado na sua importancia
relativa, entdo, concentrar naqueles itens que trardo maiores lucratividades”. Os autores
acrescentam também que ““seu objetivo ¢ restringir o foco, controlando mais os itens com maior
valor e menor quantidade e exercendo um menor esfor¢o no controle nos itens que possuem

maiores quantidades e menores valores”.

2.7 FORMACAO DO PRECO DE VENDA

O mercado brasileiro de acordo com Niederle (2012,) ¢ composto ndo apenas por
empresas de grande, médio e pequenos portes, como também por microempresas € empresas
informais, e segundo o autor, um dos maiores problemas que estas pequenas empresas
enfrentam, estd relacionado diretamente com o processo de formagdo de preco de suas

mercadorias.
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Para o sucesso empresarial e sua sobrevivéncia, precificar seus produtos de maneira
correta ¢ fundamental. Nesse sentido, Cruz et al (2012, p, 18) afirma que € necessario que o
gestor compreenda as principais caracteristicas do produto ou servigo, pois segundo ele, “a
correta identificagdo das variaveis de precificacdo € uma das principais etapas de sucesso ou
insucesso do processo de formacao de prego”.

Um indice muito utilizado na contabilidade de custos com objetivo de auxiliar na

formacao do preco de vendas € o mark- up. Segundo Niederle (2012, p. 33):

O Mark-Up ou taxa de marcagdo como ¢ também conhecido, ¢ um multiplicador
aplicado sobre o custo de um bem ou servigo para a formagdo do preco de venda. Esse
multiplicador ¢ obtido através de uma férmula que insere os impostos sobre venda,
despesas financeiras, comissdes sobre as vendas, despesas administrativas, despesas
de vendas, outras despesas ¢ a margem de lucro desejada.

O mark-up consiste segundo Megliorine (2011, p. 236) “em uma margem,
geralmente expressa na forma de um indice ou percentual, que ¢ adicionada ao custo dos
produtos. Esse custo apresentara variagdes dependendo do método de custeio utilizado”. O
autor define que o pre¢o de venda pode ser calculado da seguinte forma:

Mark- up divisor:

Preco de venda = Custo + Mark- up (1)
Mark Up multiplicador:
Preco de venda = Custo x Mark- up (2)

2.7.1 Obtenc¢ao Mark-up Divisor

Para se obter o mark- up divisor segundo Niederle (2012, p. 34), € necessario
observar as seguintes fases:

a) Listar todas as despesas varidveis de vendas (DVVs) (ICMS sob venda,

comissdes, lucro desejado);

b) Somar as DVVs;

c¢) Dividir a soma das DVVs por 100 (para achar a forma unitaria);

d) O cociente da divisdao deve ser subtraido de “1”;

e) Dividir o custo de compra pelo Mark-up divisor.
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Exemplo de aplicagdo de Mark- up divisor apresentado por Megliorini (2011, p.

Receita de vendas= 100,00%

ICMS= 18,00%

PIS= 0,65%

Cofins= 3,00%

Comissoes sobre vendas= 2,00%

Total de impostos e taxas sobre vendas= 23,65%
Despesas de vendas= 5,00%

Despesas administrativas= 7,00%

Lucro antes do imposto de renda= 20,00%

Total de margem de lucro = 32,00%

Impostos e taxas sobre vendas (+) Margem de lucro bruto= 55,65%

Mark- up Divisor:

(100% - 55,65%) + 100% = 0,4435

Considerando um custo unitario de R$50,00:
PV a vista = Custo + Mark up

PV a vista= R$50,00 + 0,4435

PV avista=R$ 112,74

2.7.2 Obten¢do Mark-up Multiplicador

Para se obter o mark- up multiplicador segundo Niederle (2012, p. 35), é necessario

observar as seguintes fases:

f) Listar todas as despesas varidveis de vendas (DVVs) (ICMS sob venda,
comissdes, lucro desejado);

g) Somar as DVVs;

h) Partindo de 100% e subtrair a soma das DV'Vs;

1) O mark-up multiplicador ¢ obtido dividindo 100 pelo resultado da fase anterior;
j) O preco de venda a vista ¢ obtido multiplicando o custo unitario da mercadoria

pelo mark- up multiplicador.
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Utilizando o exemplo de aplicagdo de Mark- up apresentado no topico anterior:

Mark- up Multiplicador:

(1+0,4435) = 2,25479

Considerando um custo unitario de R$50,00:
PV a vista = Custo x Mark up

PV a vista= R$50,00 + 2,25479

PV avista=R$ 112,74

2.8 EMPRESAS FAMILIARES

De acordo com dados do Sebrae (2016), as empresas com perfil familiar no Brasil,
tem representatividade de 90% dos negocios, tendo como principal caracteristica a gestdo na
mao de dois ou mais membros da mesma familia.

Naldi, Chirico, Kellermanns e Campopiano (2015, apud Silva, 2017, p.18) definem

as empresas familiares como:

Organizagdes emocionalmente carregadas e caracterizadas por intensas interagdes
(tanto pessoais quanto profissionais) entre os membros da familia. O apego emocional
e o julgamento racional estdo entrelagados afetando assim, os processos de tomada de
decisoes estratégicas.

Werner (2004) ressalta a importancia da familia nas decisdes do empreendedor em
uma empresa familiar, onde segundo o autor, "cabe a familia, ndo importando o quanto ela
esteja envolvida diretamente na gestdo, uma importante quota de responsabilidade com a
empresa ¢ seu desenvolvimento" (p.08). Werner enfatiza também que, embora haja diversas
divergéncias entre os membros da familia, estes ainda assim mantém uma unidade, visando a
sobrevivéncia da empresa e sua lucratividade.

Gersick et al. (2006, p. 16) destacam ainda que "muitos dos mais importantes
dilemas enfrentados pelas empresas familiares sdo causados pela passagem do tempo, e
envolvem mudancas na organizagdo, na familia e na distribui¢do da propriedade".

Steinberg e Blumenthal (2011 apud Silva, 2017, p. 18 e 19) esclarecem que “nesse
tipo de empresa pode ocorrer uma sobreposicdo de dois sistemas distintos: a familia e os
negodcios e em decorréncia disso, a grande maioria das empresas familiares fracassam por causa

da falta de alinhamento entre os interesses da familia e os interesses dos negocios”.
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Gersick et. al (2006) desenvolveram um modelo de trés circulos que segundo eles
"descreve o sistema da empresa familiar como trés subsistemas independentes, mas

superpostos: gestdo, propriedade e familia." (p. 6).

Figura 1- Modelo de Trés Circulos da Empresa Familiar

Gestao/Empresa

Fonte: Gersick et al. (2006).

O modelo apresentado ¢ "util para a compreensdo da fonte de conflitos
interpessoais, dilemas de papeis, prioridades e limites em empresas familiares". (Gersick et al,

2006, p.7) . Silva (2017, p. 20) destaca que:

Qualquer pessoa pode ser alocada em um dos sete setores formados pelos circulos, a
exemplo dos proprietarios (soécios e acionistas) que sempre ocupardo o circulo
superior (2 - Propriedade) e os membros da familia, que estardo alocados no circulo
1. Aqueles que tiverem mais de uma conexdo com a empresa estardo em um dos
setores superpostos, que caem dentro de dois ou trés circulos a0 mesmo tempo.

No préximo capitulo abordaremos a metodologia do trabalho.
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3 METODOLOGIA

3.1 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

O presente estudo foi realizado em uma empresa do ramo de panificagcdo e
confeitaria, localizado na cidade de Palhoga, estado de Santa Catarina, o estabelecimento foi
adquirido por seu atual proprietario no ano de 2007. Trata-se de uma empresa familiar,
administrada pelo proprietario, com o auxilio de seus filhos e sua esposa. Atualmente conta
com servigo de contabilidade terceirizado, o proprietario e mais 18 colaboradores. Possui em
seu estabelecimento um mix de aproximadamente 70 produtos de produgdo propria, € inlimeros
itens que sdo terceirizados para revenda. A empresa possui quatro areas distintas, sendo trés
dedicadas para a produgdo e outra destinada ao comércio dos produtos.

De acordo com o seu faturamento mensal e anual, a empresa estd enquadrada no
regime tributario Simples Nacional, de acordo com a Lei Complementar n°123, de 14/12/2006,

e que ¢ aplicavel as Microempresas e as Empresas de Pequeno Porte, a partir de 01/07/2007.

3.2 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

3.2.1 Quanto a abordagem

Quanto a forma de abordagem, as pesquisas podem ser classificadas como
qualitativas ou quantitativas.

Os dados levantados na empresa para o desenvolvimento deste trabalho, seguem
uma abordagem tanto qualitativa quanto quantitativa, visto que segundo Fonseca (2002, p. 20)
“a utilizagdo conjunta da pesquisa qualitativa e quantitativa permite recolher mais informagdes

do que se poderia conseguir isoladamente”.

3.2.2 Quanto ao nivel de profundidade do estudo

De acordo com seus objetivos, a pesquisa pode ser classificada, segundo Gil (2002),
em exploratdria, descritiva ou explicativa.

No estudo de caso apresentado, a pesquisa apresenta caracteristicas exploratoria e
descritiva, visto que, através de entrevistas realizadas e bibliografias pesquisadas, foi possivel
tornar explicito o problema, bem como, descrever todo o processo produtivo, afim de levantar

os custos envolvidos nos produtos.
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3.2.3 Quanto ao procedimento para coleta de dados

Seré realizado no decorrer do trabalho um estudo de caso em uma panificadora de
pequeno porte, onde segundo Yin (2001) a principal intengdo em estudos de caso, ¢ atrair
esclarecimentos pelo qual mostre motivos para definir quais decisdes serdo tomadas em um
conjunto de motivos, quais resultados foram alcangados e quais decisdes foram tomadas e
implementadas. Ao investigarmos um fendémeno se queremos vida real dentro de um contexto,
o estudo de caso ¢ a forma ideal para se pesquisar.

Tendo em vista que a empresa estudada ndo possuia registro dos custos, procurou-
se elaborar toda estrutura de custeio dos produtos individualmente. Realizou-se a manipulagdo
e analise de documentos, como livro caixa e notas fiscais da empresa, com o objetivo de levantar
o valor dos custos diretos e indiretos de produgdo que influenciam na formagdo do prego de
venda.

Para coleta de dados, foram realizadas entrevistas do tipo informal, a fim de
verificar a quantidade de materiais diretos aplicados sobre os produtos, valores relacionados a

remunera¢do da mao de obra direta e custos indiretos envolvidos no processo de fabricagao.

Fluxograma 2- Desenvolvimento da pesquisa
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Fonte: Elaborado pela autora, (2018).
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A empresa objeto do estudo ¢ especializada no segmento de padaria e confeitaria,

sendo reconhecida na regido pela qualidade dos seus produtos e do seu atendimento, conta com

equipe de 18 funciondrios e esta localizada na cidade de Palhoca no Estado de Santa Catarina.

A panificadora possui quatro areas distintas, sendo trés dedicadas para a producdo e outra

destinada ao comércio dos produtos, de acordo com a figura 2 apresentada a seguir:

Figura 2- Layout do Estabelecimento
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Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

No setor destinado para producdo, existe uma area que ¢ reservada para a

confeitaria, uma para os salgados e outra area para a panificagdo. Contudo algumas atividades

dos processos de fabricagdo fazem uso de equipamentos em comum, como ¢ o caso do fogao,

do cilindro, entre outros.
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No decorrer deste topico, serd apresentado a lista contendo os produtos produzidos

no estabelecimento estudado e o seu respectivo faturamento mensal, a fim de, posteriormente

utilizar essas informacdes para obter através da curva ABC, os produtos com maior

representatividade nas vendas da empresa, sem considerar os produtos de revenda.

E importante ressaltar que os produtos listados a seguir estdo classificados de

acordo com seu faturamento mensal, do maior para o menor, para facilitar a analise de Pareto.

Tabela 1- Relagdo de Produtos x Demanda Mensal

(continua)
Relacao de Demanda Unidade de Valor Faturamento Mensal
Produtos Mensal medida unitario
Ef;’n‘gzsmgo ¢ 2100 Kg RS 9,99 RS 20.979,00
Salsicha 3000 Unidade R$ 2,25 R$ 6.750,00
Pdo de Queijo 280 Kg RS 23,00 RS 6.440,00
Coxinha 2400 Unidade R$ 2,25 R$ 5.400,00
Calzone 1400 Unidade R$ 3,50 R$ 4.900,00
Pastel 1440 Unidade R$ 3,00 R$ 4.320,00
Torta de morango 90 Kg RS 32,00 R$ 2.880,00
Pao doce de creme .
com farofa 3500 Unidade R$ 0,75 R$ 2.625,00
Pio doce de farofa 3500 Unidade R$ 0,75 R$ 2.625,00
Rosca de polvilho 560 Unidade R$ 4,50 R$ 2.520,00
Doguinho 126 Kg R$ 19,00 R$ 2.394,00
Misto 700 Unidade RS 3,25 R$ 2.275,00
ﬁz‘;‘:g‘:‘;‘) ol 1680 Unidade RS 1,25 R$ 2.100,00
Péo caseiro 420 Pacote R$ 5,00 R$ 2.100,00
Orelhinha de gato 1680 Unidade R$ 1,00 R$ 1.680,00
Lajotinha 600 Unidade R$ 2,25 R$ 1.350,00
Ovo 600 Unidade R$ 2,25 R$ 1.350,00
Risoles 600 Unidade R$ 2,25 R$ 1.350,00
Pio liso 1680 Unidade R$ 0,75 R$ 1.260,00
Bolo de chocolate 60 Kg R$ 19,00 R$ 1.140,00
Bananinha com 1120 Unidade R$ 1,25 R$ 1.400,00

massa de sonho
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Tabela 1- Relagdo de Produtos x Demanda Mensal

(continuacao)
Relacao de Demanda Unidade de Valor Faturamento Mensal
Produtos Mensal medida unitario
Rosca americana 700 Unidade R$ 1,50 R$ 1.050,00
Bolo de prestigio 45 Kg R$ 22,00 RS 985,60
Almondega 320 Unidade R$ 3,00 R$ 960,00
Dog Maior 250 Unidade R$ 3,50 R$ 875,00
Empadio 192 Fatias R$ 4,50 R$ 864,00
Sanduiche natural 200 Unidade R$ 4,25 R$ 850,00
Pao integral 140 Pacote R$ 5,50 R$ 770,00
Pao de cachorro 192 Pacote RS 4,00 RS 768,00
quente
Pizza 192 Fatias R$ 3,50 R$ 672,00
Esfirra 200 Unidade R$ 3,00 R$ 600,00
Pio de fatia 120 Pacote R$ 5,00 R$ 600,00
Pio de Leite 120 Pacote R$ 5,00 R$ 600,00
Bolo de chocolate 24 Kg RS 22,00 RS 528,00
com beijinho
Sonho recheado 330 Unidade R$ 1,50 R$ 495,00
Pao de Hamburguer 120 Pacote R$ 4,00 R$ 480,00
P3o de Milho 96 Pacote R$ 4,50 R$ 432,00
Bolo de chocolate 20 Kg RS 19,00 RS 387,60
inteiro
Bolo de aipim 20 Kg R$ 19,00 R$ 380,00
Bolo de cenoura 20 Kg R$ 19,00 R$ 380,00
Bolo de prestigio 16 Kg RS 22,00 RS 352,00
inteiro
Bolo integral 14 Kg RS 23,00 R$ 312,80
Bolo de banana 16 Kg R$ 19,00 R$ 304,00
Brownie 64 Fatias R$ 4,50 R$ 288,00
Manoel da Bahia 64 Fatias R$ 4,50 R$ 288,00
Ricota 64 Fatias R$ 4,50 R$ 288,00
Torta de banana 64 Fatias R$ 4,50 R$ 288,00
Torta de chocolate 64 Fatias R$ 4,50 R$ 288,00
Torta de creme 64 Fatias RS 4,50 RS 288,00
belga
Torta de limao 64 Fatias RS 4,50 R$ 288,00

Torta de maracuja 64 Fatias R$ 4,50 R$ 288,00
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(conclusio)

Relac¢io de Demanda Unidade de Valor Faturamento Mensal
Produtos Mensal medida unitario

Toucinho do céu 64 Fatias R$ 4,50 R$ 288,00

Bolo de laranja 14 Kg R$ 19,00 R$ 273,60
Bolo de liméo 14 Kg RS 19,00 R$ 273,60
Bolo de milho 14 Kg R$ 19,00 R$ 273,60
Pudim 14 Kg R$ 19,00 R$ 273,60
Bolo inglés 14 Kg R$ 19,00 R$ 266,00
Torta alema 10 Kg RS 25,00 R$ 250,00
Bomba 48 Unidade R$ 3,00 RS 144,00
Quindim 48 Unidade R$ 2,75 RS 132,00
Lixeirinhas 28 Unidade R$ 4,00 R$ 112,00

Cup Cake 30 Unidade R$ 3,50 R$ 105,00
Brigadeiro 40 Unidade R$ 2,50 R$ 100,00
Carolina 64 Unidade R$ 1,25 R$ 80,00
Tortinha 24 Unidade R$ 2,75 RS 66,00
Beijinho 20 Unidade R$ 2,50 R$ 50,00
Casadinho 15 Unidade R$ 2,50 R$ 37,50
Moranguinho 10 Unidade R$ 2,50 R$ 25,00

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).
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A seguir apresenta-se a elaboracdo da Curva ABC dos produtos apurados neste

estudo e suas respectivas familias classificados na propor¢ao 50/30/20 do seu faturamento.

4.2.1 Elaboracao da Curva ABC

A tabela 2 mostra a classificacao dos itens de acordo com a Curva ABC.

Tabela 2- Classificagdo ABC dos itens

(continua)
~ Faturamento Frequéncia relativa Frequéncia . ~
Relagio de Produtos Mensal (%) acumulada Classificacao ABC
Pao de Trigo e Francés R$ 20.979,00 21,73% 21,73% A
Salsicha R$ 6.750,00 6,99% 28,72% A
Pao de Queijo R$ 6.440,00 6,67% 35,39% A
Coxinha R$ 5.400,00 5,59% 40,99% A
Calzone R$ 4.900,00 5,08% 46,06% A
Pastel R$ 4.320,00 4,47% 50,54% A
Torta de morango R$ 2.880,00 2,98% 53,52% B
E;‘(’) g""e decreme com  po5 625,00 2,72% 56,24% B
Pio doce de farofa R$ 2.625,00 2,72% 58,96% B
Rosca de polvilho R$ 2.520,00 2,61% 61,57% B
Doguinho R$ 2.394,00 2,48% 64,05% B
Misto R$ 2.275,00 2,36% 66,41% B
g:gzz:lha com assa RS 2.100,00 2,18% 68,58% B
P3o caseiro R$ 2.100,00 2,18% 70,76% B
Orelhinha de gato R$ 1.680,00 1,74% 72,50% B
Lajotinha R$ 1.350,00 1,40% 73,90% B
Ovo R$ 1.350,00 1,40% 75,29% B
Risoles R$ 1.350,00 1,40% 76,69% B
Pio liso R$ 1.260,00 1,31% 78,00% B
Bolo de chocolate R$ 1.140,00 1,18% 79,18% B
g:r;iﬁﬁ;ha com thassa RS 1.400,00 1,45% 80,63% B
Rosca americana R$ 1.050,00 1,09% 81,72% C
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Tabela 3- Classificagdo ABC dos itens

(continuacao)
~ Faturamento Frequéncia relativa Frequéncia . ~
Relacio de Produtos Mensal (%) acumulada Classificacao ABC
Bolo de prestigio R$ 985,60 1,02% 82,74% C
Almondega R$ 960,00 0,99% 83,73% C
Dog Maior R$ 875,00 0,91% 84,64% C
Empadio R$ 864,00 0,89% 85,53% C
Sanduiche natural R$ 850,00 0,88% 86,41% C
Pio integral R$ 770,00 0,80% 87,21% C
Pao de cachorro quente R$ 768,00 0,80% 88,01% C
Pizza R$ 672,00 0,70% 88,70% C
Esfirra R$ 600,00 0,62% 89,33% C
Pdo de fatia R$ 600,00 0,62% 89,95% C
P3o de Leite R$ 600,00 0,62% 90,57% C
t]fe"i}‘i’nif)"h"c"late com - Rg 528,00 0,55% 91,12% C
Sonho recheado R$ 495,00 0,51% 91,63% C
Pao de Hamburguer R$ 480,00 0,50% 92,13% C
P3o de Milho R$ 432,00 0,45% 92,57% C
i‘t’;‘i’rge chocolate RS 387,60 0,40% 92,97% C
Bolo de aipim R$ 380,00 0,39% 93,37% C
Bolo de cenoura R$ 380,00 0,39% 93,76% C
i‘t’;‘i’rge prestigio RS 352,00 0,36% 94,13% C
Bolo integral R$ 312,80 0,32% 94,45% C
Bolo de banana R$ 304,00 0,31% 94,76% C
Brownie R$ 288,00 0,30% 95,06% C
Manoel da Bahia R$ 288,00 0,30% 95,36% C
Ricota R$ 288,00 0,30% 95,66% C
Torta de banana R$ 288,00 0,30% 95,96% C
Torta de chocolate R$ 288,00 0,30% 96,26% C
Torta de creme belga R$ 288,00 0,30% 96,55% C
Torta de limdo R$ 288,00 0,30% 96,85% C
Torta de maracuja R$ 288,00 0,30% 97,15% C
Toucinho do céu R$ 288,00 0,30% 97,45% C
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Tabela 4- Classificagdo ABC dos itens

(conclusao)
Relag¢io de Produtos Fa;}ggflnm Frequén(i;z)l) relativa E:lelgilfl:ﬁ: Classificacio ABC
Bolo de laranja R$ 273,60 0,28% 97,73% C
Bolo de limao R$ 273,60 0,28% 98,02% C
Bolo de milho R$ 273,60 0,28% 98,30% C
Pudim R$ 273,60 0,28% 98,58% C
Bolo inglés R$ 266,00 0,28% 98,86% C
Torta alema R$ 250,00 0,26% 99,12% C
Bomba RS 144,00 0,15% 99,27% C
Quindim R$ 132,00 0,14% 99,40% C
Lixeirinhas R$ 112,00 0,12% 99,52% C
Cup Cake R$ 105,00 0,11% 99,63% C
Brigadeiro R$ 100,00 0,10% 99,73% C
Carolina RS 80,00 0,08% 99,82% C
Tortinha RS 66,00 0,07% 99,88% C
Beijinho R$ 50,00 0,05% 99,94% C
Casadinho R$ 37,50 0,04% 99,97% C
Moranguinho R$ 25,00 0,03% 100,00% C

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

A Curva ABC ou diagrama de Pareto como também ¢ conhecido, classifica os itens
de acordo com sua importancia, que neste caso, representa os produtos que sdo produzidos na
empresa e seu faturamento mensal. Ainda, de acordo com a tabela 2, pode-se verificar que o
item que apresenta maior faturamento mensal na empresa, ¢ a venda dos paes de trigo e
franceses, isso pode-se justificar ao fato do produto ser um alimento comum nas mesas dos

brasileiros.

4.2.2 Parametro da Curva ABC

A Tabela 3 mostra como ficou a classificacao dos itens conforme o parametro da

Curva ABC.
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Tabela 5- Participacdo dos itens na curva ABC

Faturamento Valoresem Participacido dos itens Itens em

Classe Total % na Curva ABC % Importincia
A R$ 48.789,00 50,54% 6 9% Grande
B R$ 29.049,00 30,09% 15 22% Intermediéria
C RS 18.699,90 19,37% 47 69% Pequena
Total RS 96.537,90  100,00% 68 100%

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Segundo Ballou (1993), ndo ¢ uma regra fixa a delimitagdo dos percentuais, porém
a despropor¢do entre o valor de vendas e o numero de itens ¢ geralmente verdadeira, sendo
assim, o ponto de corte pode ser definido através da somatdria dos percentuais até que o

resultado fique proximo dos valores propostos pela regra.

Grafico 2- Representagdo Curva ABC

Curva ABC
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Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

A tabela 3 apresenta os percentuais acumulados dos itens analisados em relagdo ao
valor total consumido. Nota-se que 50,54% do valor representa 9% dos itens (Classe A),
30,09% representa 22% dos itens (Classe B) e 19,37% do valor representa 69% dos itens
(Classe C).
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4.3 CUSTOS DA MATERIA-PRIMA DOS PRODUTOS

Com base na analise de Pareto, foi possivel estabelecer os produtos que sdo
produzidos na empresa e que apresentam maior impacto no seu faturamento mensal, onde a
venda do pao de trigo aparece como o produto com maior representacao. Foi selecionado para
analise neste presente trabalho, todos os itens que fazem parte da classificagao A.

No quatro 1, apresenta-se uma relacdo com todos os ingredientes utilizados no
processo produtivo dos produtos que serdo analisados neste estudo, bem como sua unidade de

medida e pre¢o de mercado.

Quadro 1- Relagao dos ingredientes

Ingredientes das receitas Unidade Valor
Acgucar kg R$ 1,58
Agua 1 R§ 0,01
Batata kg R$ 2,50
Caldo de carne kg R$ 12,00
Caldo de galinha kg R$ 12,00
Carne kg R$ 14,90
Cebola kg R$ 2,50
Farinha kg R$ 2,12
Farinha de rosca kg R$ 0,99
Fermento kg R$ 21,00
Frango kg R§ 17,50
Leite 1 R$ 2,59
Margarina kg R§ 4,65
Massa de pastel Rolo R§ 13,50
Oleo L R$ 2,90
Ovos Unid. RS 0,22
Pré mistura pao de queijo kg R§ 5,50
Pré mistura pdo de trigo kg R§ 2,12
Queijo Ralado kg R$ 16,90
Requeijao kg R§ 8,75
Sal kg R§ 1,00
Salsicha Unid. R$ 0,30

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

44 CUSTOS COM DEPRECIACAO

Tendo em vista a constante producdo nos setores da panificadora, deve-se levar em
consideragdo o desgaste que os equipamentos e maquinas tendem a ter devido a grande
quantidade de produtos produzidos. Com isso, os custos com depreciacdo devem ser alocados

para o seu respectivo setor, € aos custos fixos, deve-se considerar a depreciagdo dos
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equipamentos de uso comum. O Quadro 2, apresenta os valores referentes a deprecia¢ao de uso

geral.

Quadro 2- Depreciagdo Geral dos Equipamentos

DEPRECIACAO GERAL

Valor atual do | Valor Valor a Taxa de Depreciacio | Depreciacido
Bens bem residual depreciar depreciacio | do ano do més
Prateleiras R$ 7.500,00 | R$ 750,00 | R$ 6.750,00 5/ R$ 33750 | R$ 28,13
Balcdo R$ 17.500,00 | R$1.750,00 | R$ 15.750,00 10| R$ 1.575,00 | R$ 131,25
Mesas/
Cadeiras R$ 3.500,00 | R$ 350,00 | R$ 3.150,00 5/ R$ 157,50 | R$ 13,13
Geladeira
Expositora R$27.000,00 | R$2.700,00 | R$ 24.300,00 10| R$ 2.430,00 | R$ 202,50
Ilha R$ 5.500,00 | R$ 550,00 | R$ 4.950,00 10| R$ 495,00 | R$ 41,25
Caixa R$ 1.000,00 | R$ 100,00 | RS 900,00 5| RS 45,00 | RS 3,75
Computador | R$ 1.000,00 | R$ 100,00 | R$ 900,00 201 R$ 180,00 | R$ 15,00
Camera fria R$ 1.000,00 | R$ 100,00 | RS 900,00 10| R$ 90,00 | R$ 7,50
Fogdo
Industrial R$ 500,00 | R$ 50,00 | R$ 450,00 10| R$ 45,00 | RS 3,75
Freezer uma
porta R$ 1.200,00 | R$ 120,00 | R$ 1.080,00 10| R$ 108,00 | R$ 9,00
Freezer duas
portas R$ 2.000,00 | R$ 200,00 | R$ 1.800,00 10| R$ 180,00 | R$ 15,00
Freezer duas
portas R$ 1.700,00 | R$ 170,00 | RS 1.530,00 10| R$ 153,00 | R$ 12,75
Freezer duas
portas R$ 1.500,00 | R$ 150,00 | R$ 1.350,00 10| R$ 135,00 | R$ 11,25
Balanga R$ 1.500,00 | R$ 150,00 | R$ 1.350,00 10| R$ 135,00 | R$ 11,25
Ponto
eletrbnico R$ 2.500,00 | R$ 250,00 | R$ 2.250,00 10| R$ 225,00 | R$ 18,75
TOTAL R$74.900,00| R$7.490,00 R$67.410,00 R$6.291,00 R$524,25

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

No quadro 2 foram apresentados todos os custos com depreciagdo que interferem

indiretamente no custo final do produto, como equipamentos e mobilias que sdo de uso comum

no estabelecimento. Este valor correspondente a R$ 524,25 sera rateado em conjunto com os

demais custos fixos.
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A seguir, ¢ apresentado o quadro 3 contendo o valor de depreciagdo dos

equipamentos utilizados no setor da panificagao.

Quadro 3- Depreciagdo dos equipamentos no setor de panificagdo

DEPRECIACAO PADARIA

Valor atual Valor Valor a Taxa de Depreciacio | Depreciacio
Bens do bem residual depreciar depreciacio | do ano do més
Forno a lenha R$ 3.500,00 | R$ 350,00 | R$ 3.150,00 10| RS 315,00 RS 26,25
Batedeira
Industrial R$ 1.500,00 | R$ 150,00 | R$ 1.350,00 10| RS 135,00 R$ 11,25
Cilindro Industrial | R$ 3.500,00 | R$ 350,00 | R$ 3.150,00 10| RS 315,00 RS 26,25
Amassadeira
Industrial R$ 6.000,00 | R$ 600,00 | R$ 5.400,00 10| RS 540,00 R$ 45,00
Fatiadeira R$ 2.700,00 | R$ 270,00 | R$ 2.430,00 10| RS 243,00 RS 20,25
Cilindro
Modelador R$ 3.000,00 | R$ 300,00 | R$ 2.700,00 10| RS 270,00 R$ 22,50
Armario para pdes | R$ 2.500,00 | R§ 250,00 | R$ 2.250,00 5] R$ 112,50 RS 9,38
Padeiro Noturno R$ 5.500,00 | R$ 550,00 | R$ 4.950,00 10| RS 495,00 RS 41,25
Mesa de
Montagem R$ 500,00 | R$ 50,00 | R$ 450,00 5| R$ 22,50 RS 1,88
Balanga R$ 300,00 | R$ 30,00 | R$ 270,00 10| R$ 27,00 RS 2,25
Divisora R$ 1.200,00 | R$ 120,00 | R$ 1.080,00 10| RS 108,00 RS 9,00
Total R$30.200,00 | R$3.020,00| R$27.180,00 R$2.583,00 R$215,25
Tempo em Horas
de Producio 352
Custo da hora R$0,61
Custo do Minuto R$0,01

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

De acordo com o quadro 3 apresentado, o montante mensal que deve ser alocado

para os produtos ¢ de R$ 215,25 em um periodo de 352 horas de produgdo no més, portanto,

um custo de R$ 0,01 por minuto.




Quadro 4- Depreciagdo dos equipamentos do setor de fabricagdo dos salgados
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DEPRECIACAO SETOR SALGADOS

Valor atual Valor Valor a Taxa de Depreciacio | Depreciacio
Bens do bem residual depreciar depreciacio | do ano do més
Misturador de
Massa R$ 2.500,00 | R$ 250,00 | R$ 2.250,00 10| R$ 22500 | R§ 18,75
Fritadeira
Elétrica R$ 890,00 | R§ 89,00 | R$ 801,00 10| R$ 80,10 | RS 6,68
Mesa de
Montagem R$ 500,00 | R$ 50,00 | R$ 450,00 5| R$ 2250 | R§ 1,88
Balanga R$ 300,00 | R$ 30,00 | R$ 270,00 10| R§ 27,00 | RS 2,25
Total R$4.190,00 R$419,00 R$3.771,00 R$354,60 R$29,55
Tempo em
Horas de
Producio 176
Custo da
hora R$0,17
Custo do
Minuto R$0,003

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Conforme o quadro 4, o montante que devera ser alocado na produgdo dos salgados

¢ de R$ 29,55 em um periodo de produgdo de 176 horas mensais, totalizando um custo de R$

0,003 o minuto.

4.5 CUSTOS FIXOS

No quadro 5 ¢ apresentado os custos fixos mensais, que representam os custos que

ndo dependem da producdo da empresa. Estes valores foram coletados através das andlises das

informagdes contabeis.
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Quadro 5- Custos fixos

CUSTOS FIXOS
Descricio Valor em R$
Aluguel R$3.500,00
Telefone/ TV/ Internet R$247,00
Agua R$370,00
Pro- labore R$1.908,00
Segurancga Noturna R$30,00
Depreciagdo Geral R$524,25
Material higiene e limpeza R$200,00
Total R$6.779,25
Total de horas trabalhadas no més 332
Custo hora R$20,42
Custo minuto R$0,34

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Foram apresentados no quadro anterior, todos os custos fixos da empresa. E
importante ressaltar que o valor do aluguel, refere-se a apenas uma sala comercial, uma vez que
o estabelecimento conta com duas salas anexas uma a outra, sendo uma delas do proprio
proprietario da panificadora.

No quadro 6, serdo listadas as despesas relativas a 4area de vendas, para
posteriormente apurar o percentual destes custos em relacdo ao faturamento médio mensal da

empresa que serd utilizado no célculo do mark-up.

Quadro 6- Despesas mensais

DESPESAS MENSAIS
Salario atendentes R$8.861,08
Salario aux. servi¢os gerais R$2.531,74
Embalagens R$2.000,00
Manutengio R$500,00
Senhas R$240,00
Total R$14.132,82
Faturamento Médio R$150.000,00
% Despesas 9,42%

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Para os valores referente aos salarios dos colaboradores, foi levado em consideracao
todos os custos a ele referido que ndo aparecem na folha de pagamento e o nimero

correspondente a sete atendentes e duas auxiliares de servigos gerais.
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4.6 CUSTO COM MAO DE OBRA

No processo de fabricagdo dos produtos, existem diferente custos com mao de obra,
isso ocorre devido ao tempo de servigo e seus respectivos salarios. Tendo em vista que no
estudo serd apresentado produtos referentes as areas de panificacdo e salgados, ndo sera listado
os valores referentes ao setor de confeitaria, uma vez que, cada produto deve levar em conta

somente os custos de sua produc¢ao.

Quadro 7- Custos com mao de obra direta

CUSTOS COM MOD - PRODUCAO

SALARIOS Padeiros Salgadeira

Salario Bruto R$ 1.928,16 | R$ 1.500,00
Férias R$ 1.928,16 | R$ 1.500,00
1/3 Férias RS 642,72 | R§ 500,00
130 Salario R$ 1.928,16 | R$ 1.500,00
FGTS anual R$ 1.851,03 | RS 1.440,00
Provisdo mensal R$ 529,17 | R$ 411,67
FGTS mensal R$ 15425 | R$ 120,00
INSS (descontado do funcionario) R$ 173,53 | R$ 120,00
Total R$ 2.438,06 | R$ 1.911,67
No Funciondrios 2 1
Custo Total RS$ 4.876,11| RS 1.911,67
Total de horas trabalhadas no més R$ 192,00 | R$ 192,00
Custo da hora R$ 2540 | RS 9,96
Custo do minuto RS 0,42 | RS 0,17

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Nota-se que, para compor o valor do custo com mao de obra, ¢ levado em
consideragdo, além do salario dos colaboradores, todos os custos a ele referido que geralmente
ndo aparecem na folha de pagamento, como: 8% de FGTS, 8% de FGTS do valor anual, férias,
1/3 sobre férias e 13° salario resultando na provisao mensal que ¢ o somatério das férias + 1/3
sobre férias + 13° + 8% de FGTS anual dividido por 12. E importante ressaltar também que, o
valor referente ao INSS, é deduzido do salario do funcionario.

Ap6s todo o levantamento realizado em relagdo aos custos com MOD nos setores
analisados, chegou-se ao resultado do custo minuto no setor da padaria de R$ 0,42 e no setor

dos salgados de R$ 0,17.
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4.7 CONSUMO DE ENERGIA DOS EQUIPAMENTOS

Para alcancar um valor mais proximo possivel dos custos envolvidos no processo
produtivo, sera apresentado a seguir, o consumo de eletricidade dos equipamentos utilizados
para elabora¢ao das receitas fonte de estudo desta pesquisa. Para tanto, foram calculados o valor
da hora de utilizagdo dos equipamentos, considerado o custo do quilowatts de R$ 0,72. A Tabela

4 apresenta o valor/hora dos equipamentos.

Tabela 6- Consumo de energia dos equipamentos

Equipamento Consumo de Energia (kwh) Custo kwh Valor Hora Valor Minuto
Cilindro

Industrial 4,2 R$0,72 R$3,02 R$0,05
Amassadeira

Industrial 2,9 R$0,72 R$2,09 R$0,03
Cilindro

Modelador 0,35 R$0,72 R$0,25 R$0,004
Padeiro Noturno 0,261 R$0,72 R$0,19 R$0,0031
Misturador de

Massa (Salgado) 0,18 R$0,72 R$0,13 R$0,0022
Misturador de

carne 0,18 R$0,72 R$0,13 R$0,0022
Fritadeira

Elétrica 5 R$0,72 R$3,60 R$0,06

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

A empresa estudada possui um custo mensal na média de R$ 600,00 com a compra
de insumos para os fornos que sdo movidos a lenha. Sao entregues mensalmente 12m? com um
custo de R$ 50,00 o m*. Deste total, a quantidade de 8 m® é destinado para panificacdo, e o
restante para o setor de confeitaria. Levando em consideracdo que o forno do setor de
panificagdo trabalha 256 horas por més e o custo mensal de insumos é de R$ 400,00, conclui-

se que o custo/hora da lenha é de RS 1,56.

4.8 CUSTO COM MATERIA PRIMA, MAO DE OBRA DIRETA E ENERGIA

Na sequéncia, serdo apresentados quadros contendo os valores gastos com matéria
prima para fabricacdo dos produtos analisados, bem como o custo da mao de obra direta e o

valor referente ao consumo de energia.



4.8.1 Custo fabricacdo pao de trigo

Quadro 8- Custo com ingredientes no processo de fabricagdo do pao de trigo

PAO DE TRIGO
Ingredientes Unidade Medida | Quantidade | Custo Total
Pré mistura Pdo
Francés kg 25| R$ 2,12 | R$ 53,00
Fermento kg 0,03| R$ 21,00 | R$ 0,63
Agua Gelada 1 20/ R$ 001|R$ 020
Total Receita R$ 53,83
Rendimento 600
Custo por
unidade RS 0,09

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).
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Na receita do pao de trigo o custo com matéria prima ¢ de R$ 53,83,e rende em

torno de 600 unidades com peso médio de 50g a unidade, chegando a um custo unitario de R$

0,09, porém ¢ importante ressaltar que a quantidade utilizada na fermentagdo, foi referente a

um dia de verdo, pois dependendo da temperatura ambiente o valor poderd aumentar, como € o

caso nos dias mais frios.
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Quadro 9- Custos com MOD e energia no processo de fabricacdo do pao de trigo

Custo com MOD e Energia
Custo min. Custo

Setores Tempo(min) | MOD Energia Total
Amassadeira
Industrial 11,1| R$ 0,42 R$ 0,03 | RS 5,08
Cilindro Industrial 5,00 R§ 0,42 RS 0,05 | RS 2,37
Pesagem 2,26 | R$ 0,42 R$ - R$ 0,96
Divisora 0,45| R$ 0,42 R$ - R$ 0,19
Cilindro
Modelador 10,2| R$ 0,42 R$ 0,004 | R$ 436
Esteirar 5,00 R§ 0,42 RS - RS 2,12
Padeiro Noturno RS - RS 0,003 | RS -
Colocar/ Retirar a
fornada 2,45| RS 0,42 RS - RS 1,04
Forno 20| R$ - R$ 0,03 | RS 0,52
Total 56,46 R$ 16,63
Rendimento 600
Custo por
unidade RS 0,03

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

No que tange o custo com MOD e gasto de energia e insumos, o custo total foi de
RS 16,63 para 600 unidades produzidas, isso equivale a um custo unitario de R$ 0,03. Nesta
etapa foi considerado o fato de em alguns dias especificos, os paes necessitarem ficar no padeiro

noturno, sendo necessario ratear o tempo de uso do equipamento para o custo do produto.
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4.8.2 Custo de fabricacao do enroladinho de salsicha

Quadro 10- Custos com ingredientes no processo de fabricacdo da salsicha frita

ENROLADINHO DE SALSICHA
Ingredientes Unidade Medida | Quantidade | Custo Total
Batata kg 0,72| R$ 2,50 RS 1,80
Caldo de
galinha kg 0,03| R§ 12,00 RS 0,36
Leite 1 2| R§ 2,59 RS 5,18
Agua 1 4/ R$ 001 R$ 0,04
Margarina kg 0,3| RS 4,65 R$ 1,40
Trigo kg 5| R$ 2,00 R$ 10,00
Salsicha Unid. 135| RS 0,30 R$ 40,50
Farinha de rosca | kg 1| RS 0,99 R$ 0,99
Total Receita RS 60,27
Rendimento 135
Custo por
unidade RS 0,45

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Na receita para fabrica¢do da salsicha frita, o custo com matéria prima ¢ de R$
60,27 e rende em torno de 135 unidades, com peso aproximado de 102g, chegando a um custo
unitario de R$ 0,45, sendo que para fabricagdo de outros salgados fritos, deve-se considerar um

custo unitario de R$ 0,14, que equivale aos ingredientes para producdo da massa do salgado.

Quadro 11- Custos com MOD e energia na fabrica¢@o da salsicha frita

Custo com MOD e Energia
Custo min. Custo

Setores Tempo(min) | MOD Energia Total
Misturador de
Massa 25| R$ 0,17 R$ 0,002 RS 4,20
Montar e empanar 90| RS 0,17 RS - RS 1493
Fritadeira Elétrica 5| R$ 0,17 R$ 0,060 R$ 1,13
Total 120 RS 20,27
Rendimento 135
Custo por unidade RS 0,15

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).



51

Para fabricacdo do enroladinho de salsicha, o custo referente a mao de obra direta
e energia ficou em torno de R$ 20,27 para produgdo de 135 unidades em 120 minutos de

producdo, o que resulta em um custo unitario de R$ 0,15.

4.8.3 Custo fabricacdo do pao de queijo

Quadro 12- Custos com ingredientes no processo de fabricagdo do pao de Queijo

Unidade
Ingredientes Medida Quantidade | Custo Total
Pré mistura pao de
queijo kg 1| RS 550 | R$ 5,50
Queijo ralado kg 0,35| R$ 16,90 | R§ 5,92
Ovos Unid. 5| R$ 022 | R$ 1,10
Agua 1 03/R$ 001 [R$ 0,00
Total Receita R$ 12,52
Rendimento 60
Custo por unidade RS 0,21

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).
Na receita para fabricagdo do pao de queijo, o custo com matéria prima ¢ de R$
12,52 e rende em torno de 60 unidades, com peso médio de 50g, chegando a um custo unitario

de R$ 0,21.

Quadro 13- Custos com MOD e energia na fabrica¢ao do pao de queijo

Custo com MOD e Energia
Custo min. Custo

Setores Tempo(min) | MOD Energia Total
Amassadeira
Industrial 7,5| R$ 0,42 R$ 0,03 R$ 3,44
Pesar e modelar 8| RS 0,42 R$ - R$ 3,39
Colocar/ Retirar a
fornada 2,45| R$ 0,42 RS - RS 1,04
Forno 20| RS 0,42 R$ 0,03 R$ 8,99
Total 37,95 RS 16,84
Rendimento 60
Custo por unidade RS 0,28

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).
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Para fabricacdo do pao de queijo, o custo referente a mao de obra direta e energia
ficou em torno de R$ 16,84 para produgdo de 60 unidades em 37,21 minutos de produgdo, o

que resulta em um custo unitario de R$ 0,28.

4.8.4 Custo fabricac¢ao da coxinha

Quadro 14- Custos com ingredientes no processo de fabricagdo da coxinha

COXINHA
Ingredientes Unidade Medida | Quantidade | Custo Total
Batata kg 0,72| R$ 2,50 | RS 1,80
Caldo de
galinha kg 0,03| R§ 12,00 | R$ 0,36
Leite 1 2| R§ 2,59 | RS 5,18
Agua 1 4/ R$ 001 | RS 0,04
Margarina kg 0,3| RS 4,65 | RS 1,40
Trigo kg 5| R$ 2,00 | R$ 10,00
Frango kg 1,5| RS 750 | R$ 1125
Farinha de rosca | kg 1| RS 099 | R$ 0,99
Total Receita R$ 31,02
Rendimento 100
Custo por
unidade RS 0,31

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Na receita para fabricagdo da coxinha frita, o custo com matéria prima ¢ de R$
31,02, rende em torno de 100 unidades, com peso médio de 132g, chegando a um custo unitario

de R$ 0,31.



Quadro 15- Custos com MOD e energia na fabricagdo da coxinha

Custo com MOD e Energia
Custo min. Custo

Setores Tempo(min) | MOD Energia Total
Misturador de
Massa (Salgado) 25| R$ 0,17 R$ 0,002 | RS 4,20
Misturador de
carne 20| RS 0,17 R$ 0,002 | RS 3,36
Montar e empanar 110| RS 0,17 RS - R§ 18,25
Fritadeira Elétrica 5| R$ 0,17 R$ 0,060 | R$ 1,13
Total 160 RS 26,95
Rendimento 100
Custo por
unidade RS 0,27

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).
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Para fabricagdo da coxinha frita, o custo referente a mao de obra direta e energia
ficou em torno de R$ 26,95 para produgao de 100 unidades em 160 minutos de produgao, o que

resulta em um custo unitario de R$ 0,27.



4.8.5 Custo fabricac¢ao do calzone

Quadro 16- Custos com ingredientes no processo de fabricagcdo do calzone

Calzone
Ingredientes Unidade Medida | Quantidade | Custo Total
Caldo de galinha | kg 0,35| R$ 12,00 | R$§ 420
Frango kg 3,50| R$ 7,50 | R$ 26,25
Requeijdo kg 1,80 R$ 8,75 | R§ 15,75
Trigo kg 5,00] R$ 2,00 | R$ 10,00
Oleo L 0,50| R$ 2,90 | R$ 1,45
Margarina kg 0,50| R$ 4,65 | R$ 2,33
Ovos Unid. 10,00| R§ 022 | R$ 220
Sal kg 0,10 R$ 1,00 | R$ 0,110
Fermento kg 0,05| R$ 21,00 | R$ 1,05
Agucar kg 0,03| R$ 1,58 | R$ 0,04
Agua 1 1,00l R$ 0,10 | R$ 0,10
Total Receita RS 63,46
Rendimento 100
Custo por
unidade R$ 0,63

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).
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Na receita para fabricag@o do calzone, o custo com matéria prima é de R$ 63,46 ¢

rende em torno de 100 unidades que pesam aproximadamente 140g, chegando a um custo

unitario de R$ 0,63.
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Quadro 17- Custos com MOD e energia na fabricagdo do calzone

Custo com MOD e Energia

Setores Tempo(min) | Custo min. MOD | Custo Energia | Total
Misturador de carne 30,00 | R$ 0,17 R$ 0,002 | R$ 5,04
Amassadeira

Industrial 15,00 | R$ 0,17 R$ 0,035 | R§ 3,01
Cilindro Industrial 3,50| RS 0,17 R$ 0,050 | R$ 0,76
Preparar 90,00 | R$ 0,17 R$ - R$ 14,93
Colocar/ Retirar a

fornada 2,45| R$ 0,42 RS - RS 18,70
Forno 13,00 | R$ - RS 0,03 | RS 34,40
Total 153,95 RS 76,84
Rendimento 100
Custo por unidade R$ 0,77

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Para fabricagdo do calzone, o custo referente a mao de obra direta e energia ficou
em torno de R$ 76,84 para produgdo de 100 unidades, que consomem cerca de 153,95 minutos

de produgdo, o que resulta em um custo unitario de R$ 0,77/un.

4.8.6 Custo fabricacio do pastel

Quadro 18- Custos com ingredientes no processo de fabricacdo do pastel

Pastel
Ingredientes Unidade Medida | Quantidade | Custo Total
Massa de pastel | Rolo 1,00 R$ 13,50 | R$ 13,50
Carne kg 0,60 R$ 1490 | RS 8,94
Cebola kg 0,03| R$ 2,50 | R$ 0,06
Caldo de carmne | kg 0,06| R$ 12,00 | R$ 0,72
Total Receita RS 23,22
Rendimento 20
Custo por
unidade RS 1,16

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Na receita para fabricagdo do pastel, o custo com matéria prima é de R$ 23,22 e
rende em torno de 20 unidades que pesam aproximadamente 130g, chegando a um custo

unitario de R$ 1,16.
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Quadro 19- Custos com MOD e energia na fabricag¢do do pastel

Custo com MOD e Energia
Custo min. Custo

Setores Tempo(min) | MOD Energia Total
Misturador de
carne 10| R$ 0,17 R$ 0,002 | R$ 1,68
Montar 15| R$ 0,17 RS - RS 2,49
Fritadeira Elétrica 5| RS 0,17 R$ 0,060 | R$ 1,13
Total 30 RS 5,30
Rendimento 20
Custo por
unidade RS 0,26

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Para fabricacdo do pastel o custo referente a mao de obra direta e energia ficou em
torno de R$ 5,30 para producdo de 20 unidades em 30 minutos de produgdo, o que resulta em

um custo unitario de R$ 0,26.
4.9 APURACAO DO CUSTO TOTAL- METODO DE CUSTEIO POR ABSORCAO

O método de custeio utilizado no estudo para apuragao do custo total, sera o custeio
por absorc¢do, que absorve todos os custos envolvidos na empresa, além de ser um dos mais
utilizados, sendo conhecido como método tradicional de custeio, ¢ o método legalmente aceito
no Brasil. Neste método ¢ considerado o custo fixo da empresa, bem como as depreciagdes dos

equipamentos, quantidade de matéria prima utilizada e custo com mao de obra direta.
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Quadro 20- Método de custeio por absor¢ao

Custo total - Método de Custeio por Absorc¢io
CIF Depreciacio
Tempo | Tempo | CIF Deprec./ Deprec./ MOD/

Produtos | Total | Unit. min CIF unit. | min unid. MP Energia | Total

Pio de R$ R$

trigo 56,46 0,0941| R$0,34 | R$ 0,03 0,010192 | R$ 0,001 |0,09 0,03 R$ 0,15

Salsicha RS RS

Frita 120 0,8889| R$ 0,34 | R§ 0,30 0,002798 | R$ 0,002 | 0,45 0,15 R$ 0,90

Pio de R$ R$

queijo 37,95| 0,6325| R$0,34 | R§ 0,22 0,010192 | R$ 0,006 | 0,21 0,28 RS 0,71
RS RS

Coxinha 140| 1,4000| R$0,34 | R$ 0,48 0,002798 | R$ 0,004 | 0,31 0,24 R$ 1,03
RS RS

Calzone 153,95| 1,5395| R$ 0,34 | R§ 0,52 0,002798 | R$ 0,004 | 0,63 0,77 R$ 1,93
RS RS

Pastel 30] 1,5000] R$0,34 | R$ 0,51 0,002798 | R$ 0,004 | 1,16 0,26 R$ 1,94

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

No quadro apresentado foi calculado o custo total pelo método de custeio por
absorcdo, podendo saber assim, a quantidade que a empresa devera dispor para suprir os custos

e auxiliar no processo de formacao do prego de venda.
4.10 FORMACAO DO PRECO DE VENDA

Apos o levantamento dos custos envolvidos no processo produtivo e formagdo do
custo total, serdo apresentados nos topicos a seguir cenarios que auxiliardo o gestor na tomada
de decisdes. Serda calculado o Mark- up divisor e Mark- up multiplicador, através das
porcentagens que representam as despesas, impostos e¢ a margem de lucro desejada. E
importante ressaltar que a partir destes dados, a empresa poderd adequar as margens de lucros

de maneira estratégica em determinadas ocasides.
4.10.1 Preco de venda sugerido cenario 1

No cendrio 1 serd considerado que o estabelecimento estudado tende a ser mais bem
avaliado que os seus concorrentes, criando vantagens competitivas e resultando na

possibilidade de se trabalhar com a margem de lucro mais elevada.
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Quadro 21- Formacao do preco de venda- Mark up

Formacio Preco de Venda Cenario 1- Mark-up
Mark-up Mark-up

Produtos | Despesas (%) | Impostos (%) | Lucro (%) | Total (%) Divisor Multiplicador
Péo de
Trigo 9,42 15,38 54 78,80188 0,2119812 4,717399467
Salsicha
frita 9,42 15,38 52 76,80188 0,2319812 4,310694142
Péo de
queijo 9,42 15,38 30 54,80000 0,4520000 2,212389381
Coxinha 9,42 15,38 48 72,80000 0,2720000 3,676470588
Calzone 9,42 15,38 37 61,80000 0,3820000 2,617801047
Pastel 9,42 15,38 27 51,80000 0,4820000 2,074688797

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).
Com base nos dados demonstrados no quadro 21, onde foi apresentado o valor

referente ao Mark- up multiplicador e divisor, sera calculado a seguir o prego de venda sugerido

para o cendrio 1.

Quadro 22- Preco de venda sugerido

Preco de Venda Sugerido- Cendrio 1
Produtos Custo Total Mark up Mult. PV Sugerido
Pio de trigo RS 0,15 4,717399467 | R$ 0,70
Salsicha Frita | RS 0,90 4,310694142 | R$ 3,89
Pio de queijo | R$ 0,71 2,212389381 | R$ 1,57
Coxinha RS 1,03 3,676470588 | R$ 3,79
Calzone RS 1,93 2,617801047 | R$ 5,05
Pastel RS 1,94 2,074688797 | R$ 4,02

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

4.10.2 Preco de venda sugerido cenario 2

Outro cendrio possivel, ¢ o estabelecimento apresentar os mesmos beneficios e
posicionamentos que a concorréncia, sendo assim, o ideal ¢ que o preco aplicado sobre os

produtos seja similar ao dos concorrentes.



Quadro 23- Formacao do preco de venda- Mark- up
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Formacio Preco de Venda Cenario 2- Mark-up

Mark-u

Produtos Despesas (%) | Impostos (%) | Lucro (%) | Total (%) | Mark-up Divisor Multipl?cador

Pdo de Trigo 9,42 15,38 45 69,80188 0,3019812 3,311464422
Salsicha frita 9,42 15,38 30 54,80188 0,4519812 2,212481404
Pio de queijo 9,42 15,38 0 24,80188 0,7519812 1,32982048
Coxinha 9,42 15,38 25 49,80188 0,5019812 1,992106477
Calzone 9,42 15,38 20 44,80188 0,5519812 1,811655904
Pastel 9,42 15,38 10 34,80188 0,6519812 1,533786557

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Com base nos dados demonstrados no quadro 23, onde foi apresentado o valor

referente ao Mark- up multiplicador e divisor, sera calculado a seguir o prego de venda sugerido

para o cendrio 2.

Quadro 24- Preco de venda sugerido

Preco de Venda Sugerido- Cendrio 2
Produtos Custo Total | Mark- up Mult. | PV Sugerido
Pio de trigo RS 0,15 3,311464422 | RS 0,49
Salsicha Frita | R$ 0,90 2,212481404 | R$ 1,99
Pdo de queijo | RS 0,71 1,32982048 | R$ 0,95
Coxinha RS 1,03 1,992106477| RS 2,05
Calzone RS 1,93 1,811655904 | RS 3,49
Pastel RS 1,94 1,533786557| R$ 2,98

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

4.10.3 Preco de Venda Minimo

O quadro 25, sera utilizado para obter os valores do Mark- up multiplicador e

divisor para auxiliar na formagao de pre¢co minimo, isso €, o menor valor que o gestor podera

aplicar sobre o produto sem que o mesmo cause prejuizo para empresa. Por este motivo, neste

calculo ndo se leva em consideracdo a margem de lucro.



Quadro 25- Pre¢o de venda minimo- Mark- up

Formacio Preco de Venda minimo- Mark-up

Produtos Despesas (%) | Impostos(%) | Total(%) | Mark-up Divisor | Mark-up Multiplicador
Pdo de Trigo 9,42 15,38 24,80 0,7519812 1,32982048
Salsicha frita 9,42 15,38 24,80 0,7519812 1,32982048
Pio de queijo 9,42 15,38 24,80 0,7519812 1,32982048
Coxinha 9,42 15,38 24,80 0,7519812 1,32982048
Calzone 9,42 15,38 24,80 0,7519812 1,32982048
Pastel 9,42 15,38 24,80 0,7519812 1,32982048

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

A seguir no quadro 26, sera apresentado o valor minimo que os produtos podem ser
vendidos. Estas informagdes sao de extrema importincia para a tomada de decisdes na empresa,

principalmente na area de promocgdes e descontos, pois o responsavel sabera o valor minimo

que pode ofertar os produtos, sem prejudicar a saude financeira da empresa.

Quadro 26- Preco de venda minimo

Pre¢o de Venda Minimo

Produtos MP MOD Custo Total | Mark-up Minimo | PV minimo

Pao de Trigo R$ 0,09 | R§ 0,03 | RS 0,12 1,32982048 R$ 0,16
Salsicha frita R$ 045 | R§ 0,15 | R§ 0,60 1,32982048 RS 0,79
Pdo de queijo | RS$ 0,21 | R§ 0,28 | R§ 0,49 1,32982048 RS 0,65
Coxinha R$ 031 | R$ 0,27 | R§ 0,58 1,32982048 RS 0,77
Calzone R$ 0,63 | R§ 0,77 | RS§ 1,40 1,32982048 RS 1,87
Pastel R$ 1,16 | RS 0,26 | R§ 1,43 1,32982048 RS 1,90

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

4.10.4 Analise comparativa dos valores praticados

Seré apresentado no decorrer do topico, os quadros contendo a andlise comparativa
entre os pregos de venda sugerido nos dois cendrios, com os valores praticados pela empresa

atualmente. Posteriormente, serd realizada a mesma andlise, tendo como base o preco de venda

minimo que foi calculado.
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Quadro 27- Analise comparativa cenario 1

Anilise Comparativa PV Sugerido x PV Praticado
Produtos PV Sugerido | PV Praticado | Diferenca
Pdo de Trigo | RS 0,70 | RS 0,50 |-R$ 0,20
Salsicha frita | R$ 389 | R$ 2,25 |-R$ 1,64
P3o de queijo | RS 1,57 | RS 0,80 |-R$ 0,77

Coxinha R$ 379 | R$ 225 |-R$ 1,54
Calzone R$ 505 |R$ 350 |-R$ 155
Pastel R$ 402 |R$ 350 |-R$S 0,52

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Pode-se verificar na comparacdo apresentada no quadro 27, que a empresa poderia
obter mais lucro se utilizasse como base o cendrio 1, tendo em vista que todos os produtos
apresentaram preco de venda praticado menor do que o preco de venda sugerido. No quadro 28
a seguir podemos observar o quadro comparativo entre o pre¢o de venda sugerido e o prego de

venda praticado.

Quadro 28- Andlise comparativa cenario 2

Anilise Comparativa PV Sugerido x PV Praticado
Produtos PV Sugerido | PV Praticado | Diferenca
Pdo de Trigo | RS 049 | RS 0,50 | RS 0,01
Salsicha frita | R$ 1,99 | R$ 2,25 | R$ 0,26
P3o de queijo | RS 0,95 | RS 0,80 |-R$ 0,15

Coxinha R$ 2,05 | RS 225 | RS 0,20
Calzone R$ 3,49 | RS 3,50 | R§ 0,01
Pastel R$ 298 | RS 3,50 | R§ 0,52

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

Em relacdo a comparagdo apresentada no quadro 28, pode-se verificar que a
empresa esta trabalhando com um valor abaixo do praticado pelo mercado na venda do pao de
queijo, e este valor ndo ¢ capaz de cobrir os custos se analisado pelo método de custeio por
absorgao.

O quadro 29 a seguir representa a analise comparativa do PV minimo.
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Quadro 28- Andlise comparativa PV minimo

Anilise Comparativa PV Minimo x PV Praticado
Produtos PV Minimo | PV Praticado | Diferenca
Pdo de Trigo | R$ 0,16 | RS 0,50 | RS 0,34
Salsicha frita | R$ 0,79 | R$ 2,25 | RS 1,46
Pio de queijo | R$ 0,65 | RS 0,80 | R$ 0,15

Coxinha R$ 077 |R$ 225 | RS 148
Calzone R$ 187 |R$ 350 |R$S 1,63
Pastel R$ 190 |R$ 350 | RS 1,60

Fonte: Elaborado pela autora, (2018).

No quadro 29, foi apresentado o valor que a empresa precisara se basear para tomar
decisdes relacionada a descontos e promogoes, sendo uma ferramenta de cunho gerencial, que
apresenta o pre¢o de venda minimo a ser considerado, levando em considera¢do o custo com
matéria prima, MOD, despesas e impostos, porém nao ¢ considerado para analise os custos

indiretos de fabricacdo e custos com depreciagao.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O processo de formagao do preco de venda ¢ algo extremamente importante para a
saude financeira das empresas, e ndo seria diferente no segmento de panificacdo, visto o
mercado competitivo que o setor esta inserido.

De maneira geral, o estudo mostra a realidade de uma empresa que atualmente nao
utiliza ferramentas para formacdo dos seus precos de venda, porém, por ter um controle
informal dos seus gastos, de maneira geral os resultados alcangados foram positivos.

Através do levantamento das informagdes junto com os responsaveis pela empresa,
foi possivel fazer uma andlise dos itens que apresentam maior representatividade no
faturamento mensal da panificadora, com auxilio do método de classificagdo e agrupamento de
itens conhecido como curva ABC.

O presente estudo atingiu seu objetivo geral que foi a anélise do processo produtivo
de uma panificadora, afim de apresentar para a empresa em questdo, uma ferramenta para
auxiliar os gestores a tracarem estratégias e tomarem decisdes no que diz respeito ao processo
de formagao de prego dos produtos. Apresentou-se também uma simulagio de dois cenarios em
que a empresa podera verificar qual se encaixa melhor ao seu perfil e tomar como base para
futuras decisoes.

Propomos para empresa uma planilha eletronica no Excel, que auxiliard na tomada
de decisdes gerenciais no que tange o processo de formagdo de custos. A planilha conta com
informagdes referente a custos indiretos de fabricagdo, custos com matéria prima, mao de obra
direta e indireta, custos com depreciagdo dos equipamentos, entre outros.

Pensando em obter resultados mais satisfatorios, € importante que os gestores
mantenham os valores do sistema sempre atualizados, sendo possivel tragar através das
informagdes contidas nele, estratégias de venda e promog¢des para obter maior lucratividade
sobre a venda dos produtos.

Contudo, se faz necessario uma analise mais aprofundada em todos os setores
produtivos da organizagdo, visto que, no presente estudo, analisou-se apenas o processo de
fabricacdo dos produtos da classificagdo A, por apresentarem maior rentabilidade para a
empresa. Deste modo, se a organizagdo tiver as informagdes referente aos custos de produgao
de todos os produtos, o gestor saberd se os pregos praticados atualmente condizem com a

realidade da empresa e se € possivel planejar futuras promogdes de vendas.
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5.1 SUGESTAO PARA TRABALHOS FUTUROS

Verificou-se nessa analise que o processo produtivo da fabricacdao do pao de queijo
devera ser observado mais detalhadamente, para encontrar maneiras de aumentar a
produtividade e diminuir os custos, uma vez que os valores apresentados na simulacao através
do método de custeio por absor¢do, apontaram que o produto estd trabalhando sem margem de
lucro.

Deste modo, para futuros trabalhos fica como sugestdo analisar os processos de

maneira a reduzir custos e atingir melhores indices de produtividade.
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