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RESUMO

E perceptivel, nos ultimos anos, o crescimento do setor de alimentos congelados no
cenario brasileiro. Dentre os fatores que justificam esse crescimento esta a
participagdo cada vez maior da mulher no mercado de trabalho, bem como o
aumento do numero de pessoas morando sozinhas e a grande correria do dia a dia.
Isso faz com que as pessoas busquem refeicBes rapidas e préticas, crescendo
assim a busca por alimentos congelados. Entretanto, para manter-se no mercado
atual, altamente competitivo, € preciso o conhecimento por parte do empresario de
alguns fatores primordiais para que seu negocio prospere. O conhecimento dos
custos bem como a rentabilidade gerada pelos produtos séo alguns desses fatores.
Dentro desse contexto, o presente estudo visa determinar qual a rentabilidade
gerada pelos produtos em uma industria de alimentos congelados no municipio de
Antbnio Prado - RS. Para tanto o estudo aborda um referencial tedrico descrevendo
0S principais conceitos e ideias dos autores sobre o tema. Com relacdo aos
procedimentos técnicos, a pesquisa tem como caracteristicas o estudo de caso e a
pesquisa documental, onde se buscou analisar a formacdo dos custos e a
rentabilidade dos produtos da empresa estudada, efetuando um levantamento de
todo processo produtivo da empresa, bem como os custos dos produtos. Apds a
apuracdo do resultado foi possivel verificar que a empresa possui um resultado
positivo no periodo, porém com alguns produtos apresentando prejuizo. A
identificacdo da margem de contribuicdo possibilitou analisar o retorno gerado pelos
produtos na empresa, sendo uma ferramenta importante para analises gerenciais.
Diante disso, 0 estudo mostrou a importancia do conhecimento e controle de custos,
bem como da rentabilidade dos produtos, sendo indispensavel aos gestores o
acesso as informacdes que os auxiliem na tomada de decisdes.

Palavras-chave: Contabilidade de custos. Margem de contribuicdo. Rentabilidade
dos produtos. Lucratividade. Analise do preco de venda.
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1 INTRODUCAO

1.1 CONTEXTUALIZACAO DO ESTUDO

Em tempos onde a competitividade esta cada vez mais acirrada, a conquista
de um espaco no mercado torna-se cada vez mais dificil. Dentre os diversos setores
gue vem crescendo nos ultimos anos e que oferecem melhores perspectivas de
crescimento futuro, destaca-se o setor de alimentos congelados.

Segundo Horta (2014), o setor de alimentos congelados cresceu 120% entre
os anos de 2009 e 2013. Esse aumento mostra que o0 setor vem crescendo e
ocupando um espaco de destaque cada vez maior na economia brasileira.

Esse crescimento pode ser justificado por diversos fatores, como o
crescimento da participagdo da mulher no mercado de trabalho, o aumento do
ndamero de pessoas morando sozinhas e pela maior parte de populagdo levar uma
vida corrida e dispor de pouco tempo para preparar suas refei¢cdes. Isso fez com que
0s consumidores busquem alimentos que tragam mais facilidade e praticidade para
0 seu dia a dia (SEBRAE, 2015).

Ao mesmo tempo, a procura por produtos de qualidade e menor preco,
também vem despertando a ateng¢édo do consumidor, fazendo com que as empresas
tenham que se adaptar a essas exigéncias, para assim, conquistarem o consumidor
e manterem seu espaco no mercado.

Diante desse aspecto, a contabilidade de custos é a ferramenta que
desempenha um papel fundamental dentro das empresas, fornecendo dados e
informacdes precisas para o gestor na tomada de decisdo. E preciso conhecer todos
0s custos envolvidos no processo de producao, para que seja possivel assim formar
0 preco de venda e analisar a rentabilidade gerada pelo negaocio.

Nesse sentido, confirma-se a importancia de se determinar a estrutura de
custos dos produtos fabricados em uma industria de alimentos congelados de
Antonio Prado - RS. A partir da mensuracao desses custos, 0 gestor podera ser
capaz de avaliar se o preco de venda praticado pela empresa € adequado e se esta
conseguindo cobrir todos os custos de producdo. Também sera possivel saber seu
real ganho financeiro obtido com a venda dos mesmos.

O tema custos vem sendo objeto de pesquisas nos mais diversos enfoques,

sendo de extrema importancia para qualquer organizacdo. O interesse sobre o



18

assunto, em meio a tantas pesquisas ja realizadas, surgiu da necessidade da
apuracao os custos dos produtos fabricados na empresa em andlise, que atualmente
nao possui um controle efetivo total de seus custos de producéo.

Segundo o Sebrae (2015), existem 6,4 milhGes de estabelecimentos em todo
o Brasil, sendo que desse total, 99% sao micro e pequenas empresas. Essas
empresas, na maioria das vezes ndo sabem ou nao possui nenhum profissional que
os auxilie na gestdo de seus custos. Dessa forma, ndo conseguem definir o melhor
preco de venda para seus produtos ou Servicos, e nem conseguem pagar seus
custos fixos, levando muitas empresas até mesmo a faléncia.

O conhecimento da estrutura de custos num empreendimento se torna ainda
mais essencial quando o mesmo esta iniciando suas atividades no mercado. Todo
empreendimento novo necessita primeiramente de uma boa base de custos para
que o gestor possa gerir seu negocio com mais seguranca. Essa necessidade pode
ser evidenciada pela afirmacdo de Santos (2011, p.14): “qualquer atividade que
manipule valores e volumes necessita de controles de custos [...]". Ainda, destaca
que qualquer empresa, seja ela de pequeno, médio e grande porte necessita do
controle e anélise dos mesmos.

Nesse sentido, Granadillo, Herrera e Gémez (2014) complementam que as
organizac6es devem incorporar na sua gestdo a andlise de resultados de forma
estatistica, 0 que consequentemente reduz 0s riscos e apoia 0s gestores na tomada
de deciséo.

A continuidade e o bom desenvolvimento de uma empresa dependem
primeiramente de uma boa gestdo. Através das informacfes obtidas com o
levantamento dos custos € possivel verificar os gastos que cada produto consome
até o final do processo produtivo. Assim, a importancia dessa pesquisa para o meio
profissional esta em ampliar o conhecimento relacionado a Contabilidade de custos
e fornecer subsidios para seu gerenciamento. Esta ferramenta podera ser util como
modelo para outras empresas de demais segmentos, principalmente aqueles
relacionados as industrias, para o desenvolvimento de seus préprios controles.

Ja no ambito académico e cientifico, podera servir como base de estudos
para qualquer usuario que necessite fazer novas pesquisas nessa area, mais
especificadamente sobre custos industriais. Apesar de ser um tema de bastante

pesquisas, ainda assim podera ser levantado por novos pesquisadores sob
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enfoques diferentes, trazendo novas contribuigcBes cientificas para essa area de
estudos.

Diante disso, entende-se que o tema apresentado € de grande importancia,
tanto para a area académica, cientifica e profissional, justificando-se a sua

realizacao.

1.2 TEMA E PROBLEMA DE PESQUISA

A Contabilidade, segundo Marion (2008), é uma ferramenta que oferece o
méaximo de informac¢fes para que o0 usuario possa tomar decisdes Uteis dentro e fora
da empresa. Ela vem sendo utilizada ndo mais somente para fins fiscais como era
vista antigamente, mas também como apoio a tomada de decisfes.

Assim como qualquer outra ciéncia, a Contabilidade esta dividida em
diversos ramos de estudo, como contabilidade gerencial, publica, rural, ambiental e
de custos. Todas essas areas sdo muito importantes e trazem contribuicdes para as
organizacdes, porém, a contabilidade de custos vem sendo um dos ramos de estudo
de maior destaque nas empresas por fornecer dados relevantes de controle e
analise ao gestor. Segundo Leone (2000), a Contabilidade de Custos € a parte da
Contabilidade designada a gerar informacdes para diferentes niveis gerenciais de
uma entidade, como apoio as funcbes de determinacdo de desempenho,
planejamento e controle das operacdes e também de tomada de deciséo.

Em uma industria de alimentos, assim como nas demais empresas, é
preciso ter um eficiente controle dos custos de producdo, ao passo que, qualquer
decisdo a ser tomada necessita de um bom gerenciamento dos mesmos. Martins
(2010, p. 22) afirma que, “o conhecimento dos custos € vital para saber se, dado o
preco, o produto € rentavel; ou, se nao rentavel, se é possivel reduzi-los (0s custos)”.
Portanto, torna-se vital para qualquer empresa a mensuragcdo dos custos de
producéo, desde o processo da chegada da matéria-prima até a sua transformacéo
em produto final.

Nesse sentido, se faz necessario adotar o método de custeio mais adequado
para a alocacdo dos custos indiretos aos produtos. Através do método de Custeio
por Absorcdo sao apropriados todos os custos aos produtos, tanto fixos como
variaveis, assim, sdo distribuidos para cada produto os custos com matéria-prima,

mao de obra direta e demais gastos gerais de fabricacdo. A partir dessa alocacéo,
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sera possivel apresentar a estruturar de custos de producéo da empresa em analise
para fins de analise gerencial.

Diante do atual cenario de competitividade, € cada vez mais dificil para as
pequenas empresas se manterem no mercado. A grande concorréncia tornou o
mercado mais exigente trazendo a necessidade da busca constante pelo
aperfeicoamento e diferenciais internos como a alta qualidade dos produtos e precos
competidores.

O desconhecimento dos custos e a falta de controle dos mesmos impactam
seriamente na tomada de decisdo, nas negociacbfes e conseguentemente, em
grandes perdas financeiras. Geralmente as pequenas empresas nao possuem
controle de custos e acabam por vender seus produtos a precos praticados pelo
mercado, trabalhando muitas vezes, sem saber realmente sua verdadeira margem
de lucro. Diante disso, é indispensavel para qualquer empresa a implantacdo do
controle de custos como ferramenta de auxilio na gestdo e condugdo do negdcio.

O autor se motivou na escolha do tema pelo fato de considerar a
Contabilidade de Custos uma das areas de maior relevancia dentro da Ciéncia da
Contabilidade. Diante disso, € de interesse buscar por mais conhecimentos nessa
area, tanto pela importancia da mesma, quanto pela afinidade percebida pelo autor
no decorrer de sua graduacao.

Pelo fato de ser o proprietario da empresa em estudo, 0 autor sentiu a
necessidade de possuir um controle de todos os custos de producédo, de maneira a
obter o verdadeiro custo de cada produto fabricado. Desta forma, o estudo podera
auxilia-lo na geréncia de seu negocio, na formacdo dos precos de venda e na
analise da lucratividade da empresa sendo possivel a confirmacdo do retorno
financeiro a partir da venda dos produtos.

Com base na delimitacdo do tema de pesquisa proposto, a questdo de
pesquisa para o estudo €: Qual € a rentabilidade gerada pelos produtos em uma

industria de alimentos congelados situada no municipio de Anténio Prado - RS?

1.3 HIPOTESES OU PROPOSICOES

A partir da pesquisa o0 autor pressupde que existe uma relagao significativa
entre a apuracdo de custos e a lucratividade em uma empresa, pois 0S custos

absorvem uma parcela significativa do lucro na venda dos produtos. Assim, se nao
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forem apurados adequadamente podem afetar diretamente na lucratividade do
negocio.

A estrutura de custos dos produtos € basicamente composta pelos custos
variaveis e fixos. Os custos fixos sédo bastante significativos na composi¢cédo do custo
total dos produtos, assim, ha chances de a empresa estar fabricando produtos que
nao apresentam lucros, por n&o levar em conta os custos fixos na formacéo de seu
preco de venda.

Pelo desconhecimento da estrutura de custos, a empresa pode estar
trabalhando com precos de venda inadequados, que ndo estejam cobrindo até
mesmos seus custos de producdo, ou seja, com margens muito baixas ou até

mesmo com prejuizo, o que prejudica a rentabilidade do negécio.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo geral

O objetivo geral deste estudo € identificar a rentabilidade gerada pelos
produtos em uma industria de alimentos congelados situada no municipio de Anténio
Prado - RS.

1.4.2 Objetivos especificos

- Apresentar conceitos de Contabilidade, Contabilidade de Custos, Gestéo
de Custos e outras terminologias de custos;

- Fazer uma breve contextualizacdo da empresa em estudo;

- Identificar e mensurar os custos fixos e variaveis que compdem a estrutura
dos produtos;

- Levantar os gastos gerais da empresa;

- Identificar, dentre as linhas de produtos, os que apresentam melhores
rentabilidades;

- Analisar se os precos de venda praticados pela empresa conseguem cobrir
0S custos totais dos produtos;

- Evidenciar os resultados obtidos.
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1.5 METODOLOGIA

Andrade e Martins (2010) define pesquisa como o0 conjunto de
procedimentos sistematicos, baseado no raciocinio l6gico, que tem por finalidade
encontrar solu¢cdes para problemas propostos, através da aplicacdo de métodos
cientificos.

Quanto aos procedimentos técnicos o presente estudo possui caracteristicas
de um estudo de caso. Segundo Yin (2010) o estudo de caso é uma investigacao
empirica que, no contexto da vida real, investiga fenbmenos recentes,
principalmente quando os limites entre o fendmeno e o contexto ndo séao definidos
claramente.

Ainda, Gil (2010) define como sendo o estudo profundo de um objeto, na
qual através dele é possivel obter o seu conhecimento mais detalhado. Lakatos e
Marconi (2011, p. 276) descrevem que “o estudo de caso refere-se ao levantamento
com mais profundidade de determinado caso ou grupo humano sob todos os seus
aspectos”. Ainda, os mesmos autores complementam que este estudo ndo tem
caracteristica de generalidade, uma vez que se limita ao estudo de um Unico caso,
Ou seja, ao caso em estudo.

Ainda em relacdo aos procedimentos técnicos a pesquisa também possui
caracteristicas de pesquisa documental. Segundo Gil (2008) a pesquisa documental
se utiliza de material que néo foi analisado, ou ainda que possa ser refeito de acordo
com 0s objetivos da pesquisa que estad sendo realizada. Como exemplos cita os
relatorios de empresas, tabelas estatisticas, contratos, documentos oficiais entre
outros.

Ainda, Cervo e Bervian (2002) descrevem que a pesquisa documental tem
por finalidade investigar documentos com o proposito de descrever e comparar usos
e costumes, tendéncias, diferencas e demais caracteristicas. Fachin (2003)
complementa que a pesquisa documental € fundamentada na coleta, classificacéo e
utilizacdo de toda a informacéo, seja ela oral, escrita ou visual, compreendendo
também os métodos que facilitem sua busca. Por fim, Gil (2010) afirma que as fontes
da pesquisa documental séo oriundas de material interno da empresa.

Em relacdo aos objetivos de pesquisa sera utilizado o método descritivo.
Andrade e Martins (2010, p. 112) relata que “nesse tipo de pesquisa, os fatos sao

observados, registrados, analisados, classificados e interpretados, sem que o
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pesquisador interfira neles”. Barros e Lehfeld (2007) ainda acrescentam que neste
método o pesquisador sO descreve 0 objeto de pesquisa, sem ter interferéncia
nenhuma.

Para Cervo e Bervian (2002) a pesquisa descritiva € utilizada principalmente
nas ciéncias sociais e humanas, abordando dados e problemas merecedores de
estudo, mas que nao estao registrados em documentos.

Em relacdo a forma de abordagem do problema sera utilizada a pesquisa
qualitativa, que tem como premissa basica uma analise mais profunda do assunto
em estudo, visando destacar caracteristicas ndo observadas por meio de um estudo
guantitativo, devido a sua grande superficialidade (BEUREN, 2006).

Ja para Richardson (1999) a metodologia qualitativa pode ser definida como
aguela que nao se utiliza de dados estatisticos para a analise de um problema.
Ainda acrescenta que através desta metodologia € possivel descrever situacdes
complexas de certo problema, analisar variaveis e compreender 0S processos
vividos por grupos sociais, buscando assim entender seus comportamentos e
particularidades, com mais profundidade.

Bauer e Gaskell (2008) complementam que a pesquisa qualitativa se utiliza
de procedimentos de andlise e compreensdo da realidade social, evitando a
utilizacdo de numeros, como acontece na pesquisa quantitativa. Ainda Lakatos e
Marconi (2011) acrescentam que este método se diferencia do método quantitativo
por ndo se utilizar de dados estatisticos e também pela forma de coleta e anélise dos
dados, buscando analisar aspectos mais profundos e uma analise mais detalhada
sobre a investigagéo.

Diante das colocacdes dos autores, entende-se que as metodologias
escolhidas sédo as mais adequadas para o tipo de estudo proposto.

Desta forma, inicialmente foi feita uma revisao da literatura sobre o tema em
livros, artigos, jornais, revistas e outras fontes de pesquisa e também apresentado
um panorama do setor de alimentos congelados, desde o0 seu surgimento até a
evolucéo do setor.

Apoés, foi feita uma breve contextualizacdo da empresa na qual foi
apresentado o historico, estrutura organizacional, linha de produtos e mercado de
atuacdo da empresa em questdo. Também fez-se um levantamento de dados da
empresa por meio de informacdes, controles internos, anotacbes e notas fiscais

fornecidos pelos gestores.
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A partir desses dados foram identificados os custos fixos e variaveis que
compdem a estrutura de custos dos produtos, além de todos os gastos gerais da
empresa. Para isso utilizou-se planilhas eletronicas, onde foram elaborados os
mapas de custos para identificar o custo unitario e total dos produtos.

Por fim, é identificado qual produto apresenta melhor rentabilidade, bem
como a analise dos precgos de venda praticados pela empresa para verificar se séo
suficientes para cobrir os custos totais dos produtos e gerar lucros. A partir dos

resultados encontrados séo sugeridas melhorias aos gestores.

1.6 ESTRUTURA DO ESTUDO

No primeiro capitulo é apresentada uma contextualizacdo do tema, o
objetivo geral e os objetivos especificos, na qual se procura responder o problema
de pesquisa. Ainda, € apresentada a metodologia de pesquisa que aborda os
meétodos utilizados para a elaboracao do trabalho.

No segundo capitulo estdo apresentados diversos aspectos tedricos
relacionados ao tema em estudo, sendo apresentados conceitos e terminologias de
custos e toda a base tedrica necesséria para a elaboracdo do estudo de caso e
analise das informacdes.

No terceiro capitulo € apresentado o estudo de caso. Neste capitulo é feita
uma descricdo da empresa em estudo, bem como sua estrutura, linha de produtos e
mercado de atuacdo. Depois séo apresentados o calculo dos custos dos produtos e
a analise da rentabilidade gerada pelos mesmos. Por fim, sdo demonstradas
consideracdes acerca dos resultados obtidos.

Ao final do quarto capitulo é apresentada a conclusdo na qual sao
demonstrados os resultados da pesquisa, e demonstrado que foi atingido o objetivo
principal da pesquisa que foi demonstrar a rentabilidade gerada pelos produtos em

uma industria de alimentos congelados situada no municipio de Anténio Prado - RS.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 CONTABILIDADE

2.1.1 Conceito

Coelho e Lins (2010) definem Contabilidade como uma ciéncia social
aplicada que agrega diversos conhecimentos, de maneira a possibilitar o estudo,
registro, controle e mensuracao do patriménio de uma entidade, tanto para pessoas
fisicas quanto juridicas, proporcionando aos seus usuarios através de
demonstrativos, os resultados encontrados, para fins de tomada de deciséo.

Segundo Bruni e Fama (2008) a Contabilidade pode ser definida como um
processo baseado em registrar todas as variagcdes que ocorrem no patriménio de
uma entidade. Ainda, para Marion (2008), € uma ferramenta que oferece o maximo
de informacdes para que 0 usuario possa tomar decisfes uteis dentro e fora da

empresa.

2.1.2 Objetivos

Padoveze (2009), afirma que a Contabilidade tem por objetivo controlar o
patriménio das entidades. Ainda salienta que esse controle é feito por meio das
informac@es provenientes dos fatos que alteram esse patrimdnio.

ludicibus, Martins e Gelbeck (2007) descrevem ainda que o principal objetivo
da Contabilidade é possibilitar a cada usuério avaliar a situacao da entidade, seja ela
financeira ou econémica. Também conclui que a Contabilidade deve ser uma
ferramenta benéfica aos seus usuarios para a tomada de decisdo, sempre tendo em
vista a entidade.

Assim Favero et al. (2011) definem como usudrios as pessoas ou entidades
que precisam de informacfes contabeis para tomarem decisdes. Ainda, 0s mesmos
autores (2011, p. 4) afirmam que: “a Contabilidade deveria ser capaz de gerar
relatérios direcionados de acordo com as necessidades dos usuérios, facilitando
assim a tomada de decisbes”. Sob o mesmo aspecto, o autor argumenta que as
informacbes contabeis devem ser elaboradas para poderem atender as

necessidades individuais de cada usuario.
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2.1.3 Histoérico

De acordo com ludicibus (2010, p. 16) “[...] a Contabilidade é tdo antiga
quanto o homem que pensa”. Associado a isso 0 mesmo autor descreve que a
Contabilidade rudimentar teria surgido a mais de 2000 anos a.C, quando o homem
primario comegou a utilizar os numeros para contagem de seu rebanhos e
instrumentos de caca e pesca.

Padoveze (2009) afirma que a Ciéncia Contabil surgiu com o aparecimento
da civilizagdo e partir do momento em que o homem descobriu sua capacidade de
armazenar bens e controla-los. Ainda conforme o mesmo autor, foi a partir da era
comercial da civilizacdo que a Ciéncia Contabil conquistou importancia como ciéncia
fundamental para a humanidade se tornando indispensavel para regular as relacdes
da sociedade.

Favero et al. (2011) complementam que a Contabilidade é um ramo de
conhecimento em que sua evolucdo esta relacionada com o progresso das
atividades econbmicas, comerciais e sociais. Semelhante a isso, ludicibus (2010, p.
16) descreve que “o grau de desenvolvimento das teorias contabeis e de suas
praticas esta diretamente associado, na maioria das vezes, ao grau de
desenvolvimento comercial, social e institucional das sociedades, cidades ou

nacgdes”.

2.1.4 Ramos da Contabilidade

“A Contabilidade consiste no processo sistematico e ordenado de registrar
as alteracbes ocorridas no patriménio de uma entidade” (BRUNI; FAMA, 2008, p.
20). Assim, segundo 0s mesmos autores, ela assume diferentes proporcdes
conforme o usuério e a informagé&o por ele solicitada.

Eckert (2011) evidencia que a contabilidade pode ser aplicada em diferentes
ramos de atividades ou setores da economia, mas sempre tratando de um unico
objetivo que é o patriménio. A divisdo da Contabilidade em ramos permite um estudo
mais especifico dentro de cada é&rea. Assim segundo o0 mesmo autor, a
Contabilidade esta dividida em diversos ramos como: Contabilidade Geral,
Contabilidade Publica, Contabilidade de Atividade Rural, Contabilidade de
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Cooperativas, Contabilidade Industrial, Contabilidade de Servicos, Auditoria, Pericia,
entre outros.

Padoveze (2003, p. 5) destaca que a Contabilidade de Custos “é o segmento
da ciéncia contabil especializado na gestdo econémica do custo e do preco de
venda oferecidos pelas empresas”. Sob esse enfoque, Crepaldi (2010) acrescenta
gue a Contabilidade de Custos tem a fungcédo de planejar, registrar e interpretar os

custos de qualquer produto.

2.2 CONTABILIDADE DE CUSTOS

2.2.1 Conceitos e Aspectos Gerais

A Contabilidade de Custos nasceu a partir da Revolucéo Industrial com o
objetivo de definir os custos dos produtos fabricados (BORNIA, 2010). Crepaldi
(2010) complementa que com o aparecimento das industrias avaliar os estoques dos
produtos se tornou dificil, surgindo assim a Contabilidade de Custos para poder se
mensurar monetariamente os estoques e 0 resultado. Ainda, o mesmo autor
comenta que ela se originou a partir da Contabilidade Financeira.

Crepaldi (2010) argumenta que nos ultimos anos, a Contabilidade deixou de
ser apenas utilizada para avaliar os estoques e lucros, tomando um lugar de grande
importancia dentro das organizagbes como uma ferramenta de controle e apoio para
a tomada de deciséo.

Para Leone (2000, p. 19):

A contabilidade de Custos é o ramo da Contabilidade que se destina a
produzir informacdes para os diversos niveis gerenciais de uma entidade,
como auxilio as funcdes de determinacdo de desempenho e controle das
operacles e de tomada de decisbes.

Segundo o mesmo autor, a Contabilidade de Custos fornece informacgdes
para atender as mais diversas necessidades gerenciais, como para definir a
rentabilidade das atividades dentro da entidade, ajudar os gestores no planejamento
e controle de seu negoécio e para a tomada de decisdes. Martins (2010)
complementa que “a Contabilidade de custos tem duas funcgdes relevantes: o auxilio

ao controle e a ajuda as tomadas de decisdes”.
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Para Padoveze (2003) a Contabilidade de Custos é uma das areas da
Contabilidade que mais evoluiu no ambito tedrico nos ultimos anos, sendo um
mecanismo importante na gestdo das empresas. O autor também destaca que a
Contabilidade de Custos atua em duas grandes areas: 0 custo contabil e custo
gerencial. O primeiro utiliza conceitos direcionados ao calculo do custo dos produtos
para a contabilizacdo e o atendimento as obrigacdes legais e fiscais, ja ultimo, utiliza
conceitos voltados para gestdo econbmica dos mesmos, envolvendo o controle,
avaliacdo de desempenho e tomada de deciséo.

Santos (2011, p.14) afirma que: “qualquer atividade que manipule valores e
volumes necessita de controles de custos [...]". Ainda, destaca que qualquer
empresa, seja ela de pequeno, médio e grande porte necessita do controle e analise
dos mesmos. Assim sendo, Crepaldi (2010) destaca que as organizacfes precisam
ter uma Contabilidade de Custos bem organizada para poder atingir seus objetivos,
frente a um mercado cada vez mais globalizado e ativo.

Cohen e Kaimenaki (2011) concluem a partir de sua pesquisa, que a
utilizacdo da contabilidade de custos permite a obtencdo de informacdes mais
detalhadas e a elaboracdo de relatérios que exercem influéncia na tomada de
decisao, devido a sua precisédo, confiabilidade e exatiddo da informacéo.

2.2.2 Terminologias

2.2.2.1 Gastos

Crepaldi (2010) define gasto como o sacrificio financeiro gerado pelas
entidades para adquirir um produto ou servi¢o. Ainda salienta que sO é considerado
gasto a partir do momento do reconhecimento contabil da divida, ou do seu
pagamento, reduzindo-se o ativo. Os gastos podem representar um custo ou uma
despesa.

Martins (2010) acrescenta que gasto € um conceito amplo, utilizado para
todos os bens e servigos adquiridos. Dessa forma cita como exemplos: Gastos com
matéria-prima, compra de maquinas, mao de obra, honorarios de diretores, entre
outros.

Associado a isso, Perez Jr., Oliveira e Costa (2012) afirmam que os gastos

estdo presentes em qualquer setor de empresa, e ocorrem a todo 0 momento.
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Dubois, Kulpa e Souza, (2006) evidenciam que os gastos, devido a sua
grande amplitude classificam-se de diversos elementos fundamentais, constituindo-

se assim em uma “familia” como mostra a Figura 1.

Figura 1: Classificagdo dos Gastos

GASTOS

INVESTIMENTO CUSTO DESPESA PERDA DESPERDICIO

Fonte: Dubois, Kulpa e Souza (2006, p.15), adaptado pelo autor.

2.2.2.2 Investimento

Para Martins (2010), sdo os gastos ativados que trardo futuros beneficios a
entidade em funcado de sua vida util. Ainda salienta que sdo os gastos que ficam no
Ativo da empresa, para que quando vendidos, consumidos ou desaparecidos seja
feita sua baixa.

Crepaldi (2010) classifica os investimentos em: Circulantes e Permanentes,
conforme a época de seu retorno. Assim, descreve que os Investimentos Circulantes
sdo o0s estoques de matérias-primas e produtos prontos, ja 0s Investimentos

Permanentes sdo as maquinas, equipamentos e as instalacoes.

2.2.2.3 Desembolsos

S&o os pagamentos em dinheiro feitos da obtencdo de um bem ou servico,
podendo ocorrer antes, durante ou depois da entrada desses bens e servicos
comprados (SILVA; LINS, 2013). Para Bruni e Fama (2008) essa saida independe
de quando o produto sera consumido.

Na mesma linha, Perez Jr., Oliveira e Costa (2012), conceituam desembolso
como sendo a retirada de dinheiro do banco ou do caixa por ocasido de um

pagamento referente a uma compra a vista ou de uma obrigacdo ja assumida. Os
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autores também citam alguns exemplos como 0 pagamento de salarios,

empréstimos bancérios e a aquisicdo de matéria-prima a vista.

2.2.2.4 Custos

Martins (2010, p. 25) define custos como o “gasto relativo a bem ou servigo
utilizado na producgado de outros bens ou servigos”. Assim, o autor também afirma
gue os custos podem ser classificados como gastos no momento em que se utilizar
de fatores de producéo (bens e servicos), para fabricar um produto ou servico.

Dubois, Kulpa e Souza (2006) descrevem que 0s custos sao elementos
especificos do processo produtivo de uma empresa, sendo parte integrante somente
dessa atividade. Como exemplos, 0s autores citam a matéria-prima consumida
nesse processo, salarios e encargos sociais dos funcionarios da fabrica, aluguel
fabril, dentre outros.

Para Bruni e Fama (2008) os custos possuem relacao direta com o0 processo
produtivo, sendo absorvidos pelos produtos durante seu processo de elaboracdo. Os
custos sO irdo para a Demonstragdo do Resultado no momento da venda,
permanecendo antes disso no estoque.

Ainda Silva e Lins (2013) descrevem que o custo é um investimento em
recursos que estd em processo de transformacdo para que posteriormente se
transforme em bens manufaturados. O autor cita como exemplo a matéria-prima que
classifica-se como investimento enquanto permanece no estoque e se transforma

em custo no momento que € utilizada na producédo de um bem.

2.2.2.5 Despesas

Para Silva e Lins (2013), despesas sdo 0S recursos gastos direta e
indiretamente para obter receitas. Em outras palavras sdo 0s gastos que pertencem
a administracdo da empresa e que nao estao relacionados com a fabricacdo dos
produtos.

Crepaldi (2010) complementa que as despesas sao todos os elementos
gastos na area administrativa, financeira e de vendas, que diminuem a receita,

afetando de modo direto o resultado do exercicio.
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Ainda, para Dubois, Kulpa e Souza (2006), as despesas somente sao
reconhecidas na ocasido do fato gerador e a partir do momento de seu uso. Os
autores citam como exemplos as comissdes pagas aos vendedores, 0 salario pago

ao pessoal administrativo, dentre outros.

2.2.2.6 Perdas

Sao os gastos decorrentes da atividade normal da empresa, ou de fatores
externos, sendo absorvido junto ao custo da producéo (FERREIRA, 2007).

Silva e Lins (2013) classificam as perdas em dois grupos: Perdas Normais e
Perdas Anormais. As Normais sdo aquelas perdas proprias do processo produtivo e
gue néo é possivel de se evitar ou impedir que aconteca. Ja as Anormais, ndo fazem
parte do custo de producdo e devem ser levados para o resultado do periodo como
uma despesa.

Martins (2010) cita como exemplo de Perdas Anormais os incéndios, gastos
com pessoal em greve e 0s estoques que ndo estdo mais em uso. E como Normal
cita as perdas referentes a materiais que séo utilizados na producdo de bens e

Servigos.

2.2.2.7 Desperdicio

Para Bornia (2010), desperdicio € o esforco econémico que ndo acrescenta
nenhum valor ao produto. Ainda, Wernke (2004) acrescenta que além de nao
acrescentar nenhum valor ao produto, os desperdicios também causam perdas de
tempo, dinheiro e lucro, gerando um custo desnecessario para os produtos.

Silva e Lins (2013) acrescentam que € um gasto na qual o consumidor néao
guer pagar. Ainda, diz que esse gasto pode ser eliminado sem causar nenhum
prejuizo ao produto. Desse modo, as empresas procuram ter desperdicios zero nos
seus processos produtivos. Assim pode-se citar como exemplo de desperdicios a

estocagem, inspecao e ociosidade, dentre outros.
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2.2.3 Classificacdo dos Custos

2.2.3.1 Custos Diretos

Os custos diretos sdo aqueles que se consegue identificar facilmente ao
produto, bastando para isso uma unidade de medida, podendo ser em quilos, horas
de méo de obra, dentre outras (SILVA; LINS, 2013).

Crepaldi (2010) também descreve que 0s custos diretos sdo aqueles que
nao necessitam de bases de rateios para a alocagédo aos produtos. Ainda destaca
que esses custos variam conforme a quantidade produzida, ou seja, quanto mais é
produzido um determinado produto maior serdo os custos diretos.

Perez Jr., Oliveira e Costa (2012) evidenciam que nas industrias, esses
custos diretos sdo compostos pelos materiais diretos e mao de obra direta. Assim,
0S materiais diretos sdo aqueles essenciais para a produg¢do do produto como a
matéria-prima e materiais de embalagem. Ja a mao de obra direta é o custo
relacionado com o pessoal da producéo, sendo integrante deste custo o salario e 0s

encargos sociais.

2.2.3.2 Custos Indiretos

Bornia (2010) define como custos indiretos aqueles que necessitam de
alocacdo para serem incorporados aos produtos, ou seja, ndo podem ser
distribuidos facilmente aos mesmos. Crepaldi (2010) complementa que esses custos
necessitam de critérios de rateio para serem distribuido ao produto. Como exemplos
cita o aluguel da fabrica, depreciagcdo de maquinas industriais, mado de obra indireta
entre outros.

Ainda, Padoveze (2003) denomina esses custos como comuns, destacando
como caracteristica seu carater genérico, pelo fato ndo terem uma relagcéo direta e
especifica com o produto final.

Eckert et al. (2014) evidenciam a dificuldade que as empresas tém de
apropriarem corretamente seus custos indiretos de producdo. Assim, afirmam que a
alocacdo correta desses custos aos produtos é um ponto estratégico para as
empresas e que a escolha correta do critério de rateio faz toda a diferenca. Ainda os

mesmos autores, afirmam que se os critérios de rateio sdo mal elaborados, os
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produtos acabam carregando custos indevidos e assim, ndo geram as informacoes

corretas para a tomada de deciséo.

2.2.3.3 Custos Variaveis

Para Martins (2010) sdo os custos que variam conforme o volume de
producao, ou seja, quanto maior a produ¢ao maior sera o custo variavel.

Associado a isso, Perez Jr., Oliveira e Costa (2012), destacam algumas
caracteristicas referente aos custos varidveis. Assim descrevem que o total dos
custos varia proporcionalmente ao volume produzido e que ndo h& necessidade de
rateios para alocar os custos aos produtos, também, que o valor unitario € constante,
independentemente da quantidade produzida.

Como exemplos, Bruni e Fama (2008) citam os gastos referentes a matéria-
prima e embalagens, na qual se pode associar que quanto maior a produgéo, maior

€ a quantidade consumida com esses materiais.

2.2.3.4 Custos Fixos

Crepaldi (2010) define custos fixos como aqueles que ndo variam conforme
0 volume produzido. Ainda, Wernke (2004) afirma que sdo os custos cujo valor nao
possui nenhuma relacdo com as variacdes da atividade, permanecendo assim no
mesmo valor, independentemente da quantidade produzida.

Para Bruni e Fama (2008) esses custos sempre irdo existir, mesmo que nao
haja producéo. E o caso do aluguel, que mesmo a empresa nao produzindo nada,
ou pouco, mesmo assim devera ser pago no final do més. A representacédo grafica

dos custos fixos e variaveis, segundo 0 mesmo autor, é evidenciada na Figura 2.
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Figura 2: Representacédo grafica de Custos Fixos e Variaveis

Custos Fixos Custos Variaveis

Valor R$
4 4 Valor R$

Quantidade Produzida Quantidade Produzida

v
v

Fonte: Bruni e Fama (2008, p. 31).

Segundo Fontoura (2013) a Contabilidade de Custos classifica os custos de
diferentes maneiras, sendo possivel assim, obter o maior nimero de informacdes

possiveis. A esquematizacéo da classificacdo dos custos é apresentada na Figura 3.

Figura 3: Classificagdo dos Custos

Custos Fixos Custo Indireto Custo Variavel Custo Direto
Dificil Dificil identificagao Facilmente Facilmente identificaveis
identificacao (normalmente identificiveis (normalmente custos
(uso de rateios) custos fixos) variaveis)
A \ 4
PRODUTOS

Fonte: Fontoura (2013, p. 21), adaptado pelo autor.

Para Bornia (2010) a separacdo dos custos em fixos, variaveis, diretos e
indiretos é de fundamental importancia para a tomada de decisdo, ao passo que,

fornece subsidios importantes para as decisdes da empresa.
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2.2.4 Métodos de Apropriacdo dos Custos

Crepaldi (2010, p. 228) explica que “método de custeio € o método usado
para a apropriagao de custos”. Ainda salienta que os métodos adotados devem ser
conforme o tipo, caracteristicas e necessidades gerenciais de cada empresa.

O principal objetivo de qualquer método de custeio é a determinagdo dos
custos dos produtos ou servigos, porém cada meétodo adota um sistema diferente
para atingir esse objetivo (DUBOIS; KULPA; SOUZA, 2006).

Para Abbas, Goncalves e Leoncine (2012), os métodos de custeio séo
fontes de extrema importancia para gerar informacdes indispensaveis para a tomada

de decisao. Assim, a seguir serdo apresentados o0s principais métodos de custeio.

2.2.4.1 Custeio por Absorcéo

Neste método de custeio, sdo apropriados todos os custos de producao aos
produtos, sendo que os custos diretos sdo apropriados diretamente aos produtos e
0s custos indiretos sao alocados através de critérios de rateios, sendo as despesas
excluidas deste processo (CREPALDI, 2010).

Martins (2010) destaca que este método de custeio € o Unico aceito pela
legislacdo societéria e fiscal, para fins de determinacédo dos custos dos produtos e
para a elaboracédo do Balanco Patrimonial e da Demonstracdo do Resultado.

O Custeio por Absorcdo apresenta algumas vantagens e desvantagens.
Wernke (2004) destaca como vantagens deste custeio o atendimento a legislacéo
fiscal, a possibilidade da apuracdo do custo por centros de custos e a determinacéo
do custo total por produto.

Ja Santos (2011) evidencia como uma falha deste método a utilizacdo de
critérios de rateios para alocar os custos fixos aos produtos, assim esses critérios
podem levar a alocagdes enganosas e injustas, deixando de ser um instrumento
gerencial seguro para a tomada de deciséo.

Este método € o mais utilizado no mundo inteiro, pelo fato de absorver todos
0s custos dos produtos e possibilitar a determinacéo do custo unitario e a formagéo
do preco de venda de cada produto (DUBOIS; KULPA; SOUZA, 2006). Este método
pode ser representado pela Figura 4.



Figura 4: Custeio por Absorcéo
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Fonte: Crepaldi (2010, p. 230).

De acordo com Martins (2010), e com base na Figura 4, primeiro ocorre a
separacao dos gastos em custos e despesas. Logo, 0s custos diretos sao alocados
diretamente aos produtos, enquanto que 0s custos indiretos sdo apropriados aos
produtos por meio de bases de rateios. Assim, 0s custos incorridos no periodo sé
irdo para o resultado no momento de sua venda. J4 as despesas do periodo vao
diretamente para o Resultado.

Para Megliorini (2012), os custos indiretos podem ser apropriados com ou
sem departamentalizacdo. No método sem departamentalizacdo sdo apropriados
aos produtos todos o0s custos indiretos através de uma Unica base de rateio,
podendo ocasionar distor¢des nos custos dos produtos, prejudicando possiveis
avaliacdes futuras. Deste modo, fica evidente que através da departamentalizacéao

esse problema poderia ser evitado.
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2.2.4.1.1 Departamentalizagao

Segundo Dubois, Kulpa e Souza (2006, p. 84), “A Departamentalizacédo é o
procedimento de dividir ou segmentar a fabrica”. Ainda salientam que cada
segmento sera chamado de Departamento ou Centro de Custos.

Assim, Martins (2010) conceitua Departamento, dentro da Contabilidade de
Custos, como a unidade minima administrativa, compostas por homens e maquinas
onde séo desenvolvidas atividades homogéneas.

Silva e Lins (2013) destacam que pela departamentalizacédo, os custos s&o
classificados primeiramente nos departamentos e sO depois sdo alocados aos
produtos, através de um critério de rateio. Segundo 0s mesmos autores, 0S
departamentos sédo classificados em dois grupos: Departamentos operacionais ou de
producdo e Departamento de apoio ou servico. O primeiro grupo € aquele onde
ocorre 0 processo produtivo, ou seja, onde a matéria-prima € transformada em
produto pronto. O segundo € aquele que serve de apoio ao processo produtivo, ndo
trabalhando diretamente na elaboracdo do produto. Como exemplo pode-se citar o
departamento do almoxarifado e da administracéo geral da empresa.

Para Bruni e Fama (2008), a departamentalizacdo possibilita uma melhor
eficiéncia nos controles internos, jA que para cada departamento existe um
responsavel pela gestdo de resultados. Também, ocorrem menos problemas
relacionados aos rateios, na medida em que, possibilita uma melhor alocagéo dos
custos indiretos de fabricacdo aos produtos.

Martins (2010) sintetiza o processo de departamentalizacdo conforme as
seguintes etapas: primeiramente ocorre a separacdo dos custos e despesas, apos
0s custos diretos sdo alocados aos produtos. No entanto, os custos indiretos, que
pertencem a departamentos especificos, sdo apropriados diretamente a seus
departamentos, sendo os comuns distribuidos aos departamentos de servigos e
posteriormente aos de producdo, atraves de critérios de rateios. Assim, 0S custos
indiretos que estdo nos departamentos produtivos serdo atribuidos aos produtos
segundo critérios definidos. A partir deste momento os custos dos produtos
permanecerao no estoque até a sua venda, para apos integrar o custo dos produtos
vendidos e ir para o Resultado do periodo. Ja as despesas irdo diretamente para o

resultado conforme a Figura 5.
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Figura 5: Esquema basico Departamentalizacéo
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Fonte: Martins (2010, p. 74), adaptado pelo autor.

Perez Jr., Oliveira e Costa (2012) afirmam que a departamentalizacdo é
indispensavel para que seja feita uma correta apropriacdo dos custos indiretos aos

produtos.

2.2.4.2 Custeio Variavel

Pelo Método de Custeio Variavel, sdo distribuidos aos produtos somente os
custos variaveis, ou seja, agueles que sao alocados diretamente ao produto. Ja 0s
custos fixos vao diretamente para o resultado como se despesas fossem (MARTINS
2010). Wernke (2004) acrescenta que neste méetodo ndo ha a presenca de rateios,
uma vez que todos os gastos variaveis sdo identificados diretamente aos produtos
elaborados e vendidos.

Dubois, Kulpa e Souza (2006) acrescentam que para a alocagao dos custos

aos produtos sdo considerados apenas elementos variaveis, ou seja, 0S custos e
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despesas variaveis, constituindo-se elementos essenciais para a obtencdo da
margem de contribuicdo aos produtos. Ainda descrevem que a margem de
contribuicdo é determinada a partir da subtracdo do preco de venda pelos custos e
despesas variaveis.

Beulke e Bert6 (2001) explicam que para este método ndo existe conceito de
custo total e resultado do produto, mas sim, um custo variavel e margem de
contribuicdo por produto.

Padoveze (2009) destaca que a separacao dos custos em fixos e variaveis
possibilita diversas analises, dentre elas a analise do Custo/Volume/Lucro,
possibilitando obter trés conceitos importantes como a Margem de Contribuigcéo,
Ponto de Equilibrio e Alavancagem Operacional.

Crepaldi (2010) descreve que este método de custeio € de grande utilidade
para otimizar decisfes, porém ndo € aceito para fins fiscais e nem segue os
principios fundamentais de Contabilidade. No entanto, nada impede que ele seja
utilizado para fins gerenciais e de tomada de decisdo dentro da empresa.

Megliorini (2012) destaca que o0 custeio varidvel além de auxiliar na
formacao do preco de venda, também é de extrema importancia para a identificacdo
da rentabilidade gerada pelos produtos, além de auxiliar na decisdo de produzir ou
comprar e na forma de utilizar os fatores limitantes de maneira vantajosa.

Santos (1994) descreve gue existem trés elementos que podem ser medidos
no planejamento e analise da varia¢do do lucro: o custo, preco e o volume, sendo o
estudo destas trés variaveis essencial para a andlise do custo/volume/lucro.

Wernke (2004) também descreve que uma das ferramentas de custos
utilizadas para decisdes gerenciais € a analise de custo/volume/lucro, que abrange

conceitos de margem de contribuicdo, ponto de equilibrio e margem de seguranca.

2.2.4.2.1 Margem de Contribuicao

Martins (2010) conceitua margem de contribuicdo como a diferenca entre o
preco de venda e 0s custos e despesas variaveis de cada produto. Também destaca
que através da margem de contribuicdo é possivel visualizar qual é a contribuicdo
gue cada produto traz a empresa.

Beulke e Berté (2001) definem margem de contribuicdo como a parcela de

contribuicdo de cada produto para o pagamento dos custos e despesas fixas da
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empresa. Destacam ainda que para obter um resultado positivo no periodo é
necessario que essa margem seja maior que os custos e despesas fixas.

Ainda, Santos (1994) complementa que a analise da lucratividade da
empresa, ao invés de ser realizada com base no lucro unitario, é ser realizada pela
margem de contribuicdo por produto, ou seja, através da contribuicdo de cada
produto na absor¢ao dos custos fixo para assim formar o lucro da empresa.

Martins (2010) aborda o conceito de margem de contribuicdo unitaria e total.
A margem de contribuicdo unitaria é obtida pela diferenca entre o preco de venda e
0 custo variavel de cada produto. Ja para obter a margem de contribuicdo total
multiplica-se a margem unitaria pela quantidade vendida.

Santos (1994) evidencia as seguintes formulas para o calculo de margem de
contribuicao:

MCU =PV -CVU - DVU

MCT = MCU X QV
Onde:

MCU = Margem de Contribuicdo Unitaria

PV = Preco de Venda

CVU = Custo Variavel Unitario

DVU = Despesa Variavel Unitaria

MCT = Margem de Contribuicao Total

QV = Quantidade Vendida

Crepaldi (2010) destaca que a margem de contribuicdo tem por finalidade,
além de conseguir pagar as despesas fixas, ser possivel formar o lucro da empresa.
Além disso, 0 autor comenta que através da margem de contribuicdo € possivel
avaliar alternativas como manter ou ndo determinadas linhas de produtos, reduzir
precos e aumentar o volume de vendas e determinar o ponto de equilibrio.

Ainda Cogan (1999) acrescenta que atraves do conceito de margem de
contribuicdo é possivel determinar quais sdo os produtos de maior rentabilidade,
sendo uma ferramenta de grande importancia para a tomada de deciséao.

O conhecimento da margem de contribuicdo € importante para tomada de
decisbes de curto prazo, na medida em que facilita aos gestores no entendimento da
relacéo custos, volume, precos e lucros (WERNKE, 2004).

Ferreira (2007) descreve que através do conceito de margem de

contribuicdo € possivel obter o ponto de equilibrio da empresa, que pode ser
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entendido como a quantidade minima de producdo e venda necessaria para que a
empresa ndo tenha prejuizo.

Para Padoveze (2009) Ponto de Equilibrio é a quantidade que a empresa
necessita produzir e vender para poder pagar todos os seus custos e despesas
fixas, além dos custos e despesas variaveis que sdo necessarios para a fabricacéo e
vendas dos mesmos. Acrescenta ainda que € a capacidade minima de operagédo da
empresa para nao ter prejuizo.

Bornia (2010) conceitua margem de seguranca como a receita que supera a
receita no ponto de equilibrio, ou seja, quanto as vendas podem diminuir sem
acarretar prejuizo para a empresa.

J4 Wernke (2004) descreve margem de seguranca como a subtracdo da
receita de vendas da empresa pelas vendas no ponto de equilibrio, podendo ser
expressa quantitativamente ou percentualmente.

Outro item relevante a analise custo-volume-lucro € o grau de alavancagem
operacional, que pode ser definido como o acréscimo no lucro total ocasionado pelo
aumento da quantidade produzida e vendida, visando sempre a maximizar 0s custos
e despesas fixas (PADOVEZE, 2009).

2.2.4.3 Custeio Baseado em Atividades — ABC

O Custeio por Atividade, chamado ABC é conhecido e utilizado desde os
anos 60, porém no Brasil, foi somente a partir de 1989 que se iniciaram os estudos
sobre este método. No entanto, hoje em dia, ele vem sendo utilizado tanto para as
indUstrias quanto para as empresas prestadoras de servicos (DUBOIS; KULPA;
SOUZA, 2006).

Crepaldi (2010, p. 321) define custeio por atividade da seguinte forma:

[...] € um método que identifica um conjunto de custos para cada transagéo
ou evento na organizacdo e este age como um direcionador de custos,
sendo assim, os custos indiretos podem ser alocados aos produtos de
acordo com o numero de eventos ou transacgdes que 0s produtos geram ou
consomem.

Neste aspecto, Wernke (2004) descreve que o0s produtos consomem

atividades, e as atividades consomem 0s recursos, conforme mostra a Figura 6.
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Figura 6: Logica de funcionamento do ABC
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Fonte: Wernke (2004, p. 22).

Para Lopez, Santos e Arbds (2013) o Custeio Baseado em Atividades (ABC),
se realizado corretamente, consegue atribuir os custos identificando a causa e efeito
e também identifica aquelas atividades que ndo agregam valor ao produto. Ainda os
mesmos autores destacam que este método consome mais tempo e recursos para
ser realizado, mas que seus resultados s&o mais precisos e corretos.

Associado a isso, Leone (2000) destaca que os recursos de uma empresa
sdo absorvidos por suas atividades e ndo pelos produtos fabricados. Ainda destaca
gque séo as atividades que geram custos e ndo os produtos, os produtos consomem
as atividades. Sob este aspecto, se utiliza o conceito de direcionador de custos para
alocar os custos aos produtos.

Conforme Crepaldi (2010), direcionadores de custos sdo variaveis que
determinam o custo das atividades. O mesmo autor descreve também que o modelo
ABC tem por objetivo definir a origem dos custos de cada atividade, levando em
conta 0 seu consumo por atividade, para assim alocar corretamente os custos aos
produtos.

Segundo Dubois, Kulpa e Souza (2006) é um método que avalia de maneira
precisa as atividades desenvolvidas em uma empresa, utilizando os direcionadores
de custos para distribuir os gastos indiretos de maneira mais realista aos produtos.
Martins (2010) acrescenta ainda, que este meétodo busca reduzir as distor¢des
causadas pelos rateios dos custos indiretos. Assim sua principal diferenca esta na
abordagem dada aos custos indiretos, onde se busca dar um sentido mais logico e
menos arbitrario aos custos dos produtos.

Biasio (2012) menciona que o custo total do produto é definido pela soma
dos custos diretos, na qual é apropriado de forma direta aos produtos, e dos custos
indiretos, que sao apropriados através de direcionadores de custos.

Megliorini (2012) descreve como vantagens deste método a possibilidade de

0S gestores priorizarem as atividades que geram maior valor ao cliente e a reducgao
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de custos. Assim, as atividades que ndo agregam valor ao produto e que ocasionam
aumentos de custos aos mesmos sao eliminadas. Santos (2011) também acrescenta
que o Custeio ABC é uma ferramenta fundamental para a tomada de deciséao
estratégica dentro das empresas, nha medida em que, elimina qualquer desperdicio
ao desconsiderar as atividades que ndo geram valor ao produto.

J4& como desvantagens, Crepaldi (2010) evidencia o alto custo de
implantacdo deste sistema, a necessidade de um controle interno mais eficiente e o
comprometimento maior por parte dos empregados, além de ndo ser um método
aceito pela legislacao fiscal, fazendo com que a empresa necessite ter dos sistemas
de custeio.

2.2.4.4 Custo Padrao

Segundo Viceconti e Neves (2003, p. 185):

Custo Padrdo € um custo estabelecido pela empresa como meta para os
produtos de sua linha de fabricacdo, levando-se em consideragdo as
caracteristicas tecnolégicas do processo produtivo de cada um, a
guantidade e os pre¢os dos insumos necessarios para a producdo e o
respectivo volume desta.

Para Crepaldi (2010) é o custo normal do produto, estabelecido a priori, ou
seja,antes do inicio da producado, sendo elaborado levando em conta os padrées
técnicos de producédo definidos por meio da mensuracdo dos gastos necessarios a
fabricacdo dos produtos. Megliorini (2012) acrescenta que este método € mais
utilizado para as empresas que trabalhem com linha de producao em série.

Beulke e Bert6 (2001) descrevem que o custo padrao objetiva estabelecer
corretamente a utilizacdo dos fatores de producdo sendo util como ferramenta de
controle operacional para a empresa.

Para Bruni e Fam& (2008) a utilizagdo deste procedimento consiste no uso
gerencial das informacdes e na agilidade dos processos de enceramento mensal,
porém ele ndo é aceito para a avaliacdo dos estoques. Para que este método esteja
de acordo com a legislacéo fiscal, como instrumento de gestédo, deve-se atualiza-lo
constantemente, da forma que o resultado do custo padrdo nédo se diferencie do

custo real.
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Bornia (2010) destaca que o principal objetivo do custo padrao € possibilitar
0 controle dos custos das empresas. Assim evidencia que os procedimentos deste
meétodo consistem em estipular um custo padrdo para o produto, determinar o custo
real incorrido, demonstrar e analisar a variacdo ocorrida entre o padrdo e o real,
procurando identificar as causas destes desvios.

J4 Padoveze (2003) destaca como principal objetivo do custo padrdo o
controle empresarial, na qual é possivel avaliar o desempenho e eficacia operacional
e a formacéao do preco de venda ideal.

A esse respeito, segundo Martins (2010), o custo padrédo nédo pode ser
classificado como um método ou critério de contabilizacdo de custos, mas sim como
uma técnica auxiliar. O uso desta técnica sO se torna eficiente se houver um bom
sistema de custo real, para que se possa comparar os valores de ambos, e verificar

as divergéncias existentes.

2.3 PRECO DE VENDA

Segundo Cogan (1999) os precos, historicamente, eram formados
adicionando-se uma margem de lucro aos custos. No atual paradigma que caminha
para a concorréncia perfeita, ndo € mais possivel precificar dessa forma, assim, o
preco de venda é determinado pelo mercado.

Para que um produto sobreviva a longo prazo no mercado, os fatores do
macroambiente devem ser 0s principais aspectos analisados pelos gestores da
empresa, sendo que estes devem estar coerentes com a politica de precos e
marketing (SARDINHA, 1995).

Sartori (2004) comenta que existem fatores internos e externos relacionados
com a politica de precos da empresa, sendo que os fatores internos estdo sob o
controle dos gestores, ja os externos compdem o0 ambiente em que o produto ira
atuar. Assim, a medida que os fatores externos aumentam, fica mais dificil a
definicdo do preco de venda.

Dentre os fatores mercadoldgicos, que devem ser considerados no precgo de
venda, 0 que requer maior atencdo € o mercado em que a empresa esta inserida, 0s
concorrentes e suas praticas comerciais (ASSEF, 2005).

Wernke (2004) comenta que é fundamental para a sobrevivéncia das

empresas, uma correta formacdo de precos, independentemente de ramo de
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atuacdo e porte da empresa. Para Dubois, Kulpa e Souza (2009, p. 221) “...] os
precos sao 0s recursos contabeis que indicam e ajudam a controlar a eficiéncia dos
bens e servigos fabricados”.

Conforme Padoveze (2003) existem trés modelos principais que orientam a
gestédo de preco de venda:

a) modelo orientado pela teoria econémica;

b) modelo orientado pelo custo;

c) modelo orientado pelo mercado;

Pelo modelo da teoria econémica o preco de venda dos produtos é ditado
pelo mercado, ou seja, por meio da oferta e da procura. Megliorini (2012) comenta
que pela lei da oferta e da procura quanto maior for o preco de venda menor é
demanda e quanto menor o pre¢o maior € a demanda. Assim, ocorre uma flutuacéo
de precos até que se chegue a um valor que consiga satisfazer tanto a quem oferte
como quem demanda, chegando a um preco de equilibrio.

O método baseado nos custos consiste em acrescer uma margem sobre o
custo conhecida como mark up, na qual engloba todos os impostos e percentuais
incidentes sobre a venda como comissdes e franquias, além de despesas fixas,
custos indiretos e uma margem de lucro (WERNKE, 2004). Segundo Crepaldi (2010)
este método € simples e de facil utilizacdo, porém, ignora os fatores de mercado. O
preco de venda calculado pelo mark up é dado pela seguinte férmula, como mostra

a Figura 7.

Figura 7: Férmula do preco de venda pelo Mark-up

Custos
Preco = x 100
100% - Percentual de Mark-up

Fonte: Crepaldi (2010, p. 360).

Silva e Lins (2013) citam como vantagem deste método a possibilidade de
recuperar todos os custos dos produtos inclusive a margem de lucro planejada. Ja
como desvantagem os autores destacam que, pelo fato de ndo ser considerado a
concorréncia de mercado sobre os precos, pode-se atribuir um valor irreal, o que

pode ocasionar a sua rejei¢cao pelo mercado.
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Em relagcdo ao preco de venda baseado no mercado, Padoveze (2003)
descreve que a partir deste modelo ignoram-se 0s custos, levando em consideragéo
assim somente a demanda pelo produto e o valor percebido pelos clientes. Megliorini
(2012) destaca ainda que por este modelo a empresa segue 0s precos de venda

praticados pelos seus concorrentes.

2.4 RENTABILIDADE

A rentabilidade resulta das operacbes da empresa em um periodo
especifico, envolvendo elementos da operacéo, financeiros e econOmicos da
entidade (PADOVEZE; BENEDICTO, 2011).

Padoveze (2009, p. 444) destaca que “uma rentabilidade adequada
continuadamente, é possivelmente, o maior indicador da sobrevivéncia e sucesso da
empresa’.

Para Padoveze (2003) a analise da rentabilidade de produtos é um tema
bastante complexo e que deve ser feito rotineiramente, sendo importante que as
conclusdes sejam consistentes e que as decisdes sejam baseadas em dados
globais, nunca unitérios ou individuais. Outro fator a ser observado, € o método de
custeamento dos produtos, sendo que, a utilizacdo de um método inadequado causa
distor¢cdes nas analises e pode levar a decisdes equivocadas para a empresa.

Segundo o mesmo autor a rentabilidade pode ser calculada de forma unitaria
ou total. Para a andlise da rentabilidade unitaria basta analisar os valores unitarios
de custos e de preco de venda. Na analise de rentabilidade total dos produtos, além
dos dados unitarios deve-se considerar o volume produzido ou vendido, dentro de
um periodo de tempo, normalmente um ano, além dos gastos fixos totais.

Guerreiro (2002) destaca que através da analise da rentabilidade é possivel
avaliar e mensurar minunciosamente a lucratividade dos produtos, linha de produtos,
ou empresa como um todo, auxiliando decisbes gerencias como 0 incentivo ou
eliminacao de produtos, planejamento de precos, determinagdo de um mix 6timo de
producdo e venda, analises de ponto de equilibrio e da relagdo custo, volume e
lucro.

Padoveze (2009) salienta que a utilizagdo da margem de contribuicdo no

processo decisorio € fundamental para a gestédo de resultados da empresa como um
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todo, também no que se referem a rentabilidade dos produtos, atividades, divisdes,
areas de responsabilidade e unidades de negdcios.

Segundo Bornia (2002, p. 72) “a margem de contribuicdo unitaria esta ligada
a lucratividade do produto e a razdo de contribuicdo relaciona-se com a sua
rentabilidade [...]".

Guerreiro (2002) acrescenta ainda que qualquer processo de andlise e
deciséo a partir da analise da rentabilidade dos produtos deve ser feita por meio da
margem de contribuicéo.

Conforme Wernke e Lembeck (2004) a margem de contribuicdo é uma
ferramenta eficiente para analisar o resultado gerado pelos produtos, linha de
produtos, vendedores de uma empresa, de forma a avaliar seu desempenho,
auxiliando a administracao nas decisdes operacionais e estratégicas da empresa.

Vanderbeck (2003) tratam da andlise de rentabilidade por segmento, na
qual, todos os custos séo classificados em diretos ou indiretos podendo ser uma
divisdo, uma linha de produto ou um territério de vendas.

A analise da rentabilidade individual dos produtos pode auxiliar os gestores
quanto a possiveis alternativas de melhorar o desempenho dos itens que
apresentam menor margem de contribuicdo (WERNKE; LEMBECK, 2004).

Segundo Eckert et al. (2012) a rentabilidade dos produtos pode ser
calculada de duas formas:

a) sobre o preco de venda;

b) sobre o custo de compra;

Ainda, os mesmos autores comentam que para se calcular a rentabilidade
dos produtos € preciso dividir a margem de contribuicdo unitaria pelo preco de venda
ou pelo custo de compra. A seguir estdo evidenciadas as duas formulas de se

determinar a rentabilidade dos produtos:

Rentabilidade sobre o Preco de Venda = MCU
PV
Rentabilidade sobre o Custo Variavel Unitario= MCU
Cvu

Onde:

MCU = Margem de contribui¢cdo unitaria
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PV = Preco de Venda

CVU = Custo variavel unitério

Assim, ao considerar a andlise da rentabilidade dos produtos, Assef (2005)
destaca que a margem de contribuicdo é um indicador importante de um portofilo de
produtos, pois indica quanto cada produto contribui para pagar os custos fixos e na
geragao dos resultados finais da empresa.

2.5 SETOR DE ALIMENTOS CONGELADOS

2.5.1 Industria de Alimentos

Segundo Klotz (2015), em matéria publicada no site da ABIA, entre 0s anos
de 2001 e 2010 o setor de alimentos representou um superavit de US$ 201,2
bilhdes, representando um dos maiores da industria brasileira. Ja na area de
geracdo de empregos, sO na ultima década foram 621 mil postos de trabalho, o que
gerou um incremento de 68% no setor.

Ainda o mesmo autor destaca que a industria de alimentos representa 9% do
produto interno bruto (PIB) do pais, e que entre os anos de 2001 e 2010 seu

faturamento aumentou em 213 bilhdes, passando de R$ 118 para 331 bilhdes.

2.5.2 Panoramado Setor de Congelados

Segundo Azevedo (2001) a industria de alimentos congelados surgiu a partir
da década de 70 nos Estados Unidos, tendo como principal objetivo a conservacao
dos alimentos para poder suprir sua falta nos periodos de entressafra.

Ainda, segundo o0 mesmo autor, no Brasil sua expansao se deu na década
de 80, dez anos depois, ocorrendo no periodo de inflagdo. Os alimentos eram
guardados em grandes quantidades como forma de economia e também para
desviar da desvalorizagdo da moeda do periodo. Assim, o0s congelados
conquistaram cada vez mais espac¢o na vida das familias de classe média e alta,
principalmente a regido Sudeste, onde as mulheres tinham uma participagdo maior
no mercado de trabalho.

Rocha e Dias (2009) descrevem que desde a década de 80 as familias

brasileiras mudaram seus hébitos alimentares. Dentre as principais mudangas estdo
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0 aumento pelo consumo de alimentos prontos e semiprontos, principalmente pela
sua praticidade se comparados aos alimentos tradicionais que levam um maior
tempo de preparo.

Ainda, os autores salientam que essas mudancas sdo resultantes
principalmente das alteracdes ocorridas na estrutura familiar, onde houve a
diminuicdo do nimero de pessoas e a entrada da mulher no mercado de trabalho.
Assim, além de cuidar dos afazeres domésticos e dos filhos, a mulher necessitava
também de tempo para o trabalho fora de casa. Outro aspecto citado pelos autores é
o aumento do numero de familias migrando para os centros urbanos, ocasionando
assim, uma mudanca no estilo de vida dessas familias. Desse modo, o trabalho que
antes era apenas bracal, agora demanda mais tempo e dedicacdo. Todas essas
transformacdes fazem com que as pessoas busquem aproveitar melhor o seu tempo
disponivel.

A mudanca no estilo de vida aumentou a procura por refeicdes mais praticas
e faceis como os pratos prontos (NISSEN et al. 2013). Desta forma, a procura por
alimentos praticos também estd sendo cada vez maior nos supermercados, se
tornando uma alternativa para quem nao dispde de tempo para preparar suas
refeicdes. De acordo com Dorneles, diretor comercial da rede de supermercados
Manentti, o setor de congelados é o que mais cresce, sendo que entre 0s produtos
mais vendidos estdo as lasanhas, nhoques, canelones, entre outros (PEREIRA,
2014).

Outro aspecto que evidencia esse crescimento sdo os dados apresentados
pela ABRAS — Associacdo Brasileira de Supermercados (2014). Segundo ela, na
década de 70 foram comercializados menos de 3 milhdes de toneladas de alimentos
congelados. Em 2003 esse numero chegou a 19 milhdes e em 2012 esteve proximo
aos 60 milhdes.

Fontes (2012), em matéria divulgada ao Jornal O Fluminese, acrescenta que
o mercado de comida congelada cresceu 14,5% com relagdo a 2011, movimentando
assim a economia em torno de R$ 5 bilhdes.

Um dos fatores que vem impulsionando o crescimento da industria
alimenticia € a demanda por pratos prontos como os congelados. Destaca-se ainda
gue o Brasil ocupa o 7° lugar na producao industrial de alimentos, perdendo apenas
por paises como Estados Unidos, Espanha, Franca e México (JORNAL DA
CULTURA, 2014).
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Associado a isso a ASBRA - Associacdo de Supermercados de Brasilia
(2015), também destaca que nos ultimos dez anos, a escolha por alimentos
congelados vem se destacando e ganhando espaco em todas as classes sociais,
deixando de ser apenas consumido por familias de classe média e alta. Este
aumento de consumo estéd relacionado com a maior participacdo da mulher no
mercado de trabalho, que ao ndo dispor de tempo para preparar refeicbes, busca
como alternativa, pratos mais rapidos. Ainda destaca que outro aspecto € o fato de
ter aumentado numero de pessoas morando sozinhas.

De acordo com um estudo realizado pelo IBGE, quase sete milhdes de
brasileiros moram sozinhos, aumentando assim a procura por praticidade e rapidez
nas suas refeicées. Ainda, € importante destacar que o Brasil € maior consumidor de
pratos congelados da América Latina, representando 61% dos compradores contra
apenas 33% da América Latina. A partir disso € possivel evidenciar que este
segmento de mercado ainda tem muitas oportunidades de crescimento (VAREJO 1,
2013).

Em todo o mundo o mercado de comida congelada € o setor de alimentagéo
que mais cresce, e no Brasil ndo é diferente, o0 segmento apresenta 6timos indices
de crescimento e faturamento (RAMOS; SILVA; DUMBRA, 2013). No Brasil os
alimentos congelados estdo presentes em 70% dos lares, e foi responsavel por
movimentar R$ 2,3 bilhdes em 2013, obtendo um acréscimo de 16% em relacdo ao
ano anterior (TAMAMAR, 2014).

Em vista disso, percebe-se que o setor de congelados nédo para de crescer.
Segundo Kruckenfellner (2015), a partir de dados da consultoria Euromonitor, entre
os anos de 2013 e 2019, havera um crescimento de 84,5% nas vendas de pratos
prontos congelados.

Dados recentes do SICONGEL - Sindicato da Induastria alimentar de
Congelados, Supercongelados, Sorvetes, Concentrados e Liofilizados no Estado de
Sédo Paulo mostram que este setor cresceu em média de 21,4% ao ano entre 2010 e
2014. Em 2014 atingiu um faturamento de R$ 10,98 bilhdes, o que torna esse
segmento entre os de maior expansdo da industria brasileira de alimentacdo
(SICONGEL, 2015).
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3 ESTUDO DE CASO

3.1 CONTEXTUALIZACAO DO EMPREENDIMENTO

A empresa objeto de estudo € uma industria de alimentos congelados
situada na Rua Sete de Setembro no municipio de Anténio Prado - RS. Denominada
como Copellieri Industria e Comércio de Produtos Alimenticios Ltda., a empresa foi
fundada recentemente e iniciou suas atividades em meados de janeiro de 2015,
tendo como area de atuacao e abrangéncia, toda a regiao da serra gaucha.

A empresa conta com uma éarea de 289m2 e com sala alugada. O
empreendimento tem como principais clientes os supermercados, restaurantes,
padarias, lanchonetes e possui uma pequena quantidade de vendas diretas para o
consumidor final, que acontecem no préprio estabelecimento. A linha de produtos é
composta basicamente por seis itens: canelones, lasanhas, molhos, pizzas, massas
e fricassés, além de outros produtos ainda em fase de desenvolvimento.

O quadro de funcionarios da empresa atualmente € composto por cinco
colaboradores e dois socios sendo a fabricacdo dos produtos executada pelos cinco
colaboradores e em parte do tempo, por uma das sécias, a0 mesmo tempo em que 0
outro socio dedica-se a parte da comercializacdo dos produtos.

A parte administrativa da empresa é executada pela sécia, que além de
ajudar na producao cuida da administracdo do negocio. A empresa executa seus
processos sem turno normal, por meio de algumas maquinas, porém a maior parte
da producéo é feita de forma manual.

A Copellieri € um empreendimento de pequeno porte, e estd enquadrado no
regime tributario do simples nacional, sendo que seus produtos vendidos para o
comércio tém incidéncia de ICMS substituicdo tributaria, com excecédo de apenas
dois produtos: Molho Quatro Queijos e Molho de Cachorro-quente. A empresa
também possui sua contabilidade terceirizada cumprindo com suas obrigacdes
legais como, por exemplo, a apura¢cdes de impostos.

Atualmente, o preco de venda dos produtos é estabelecido com base em
planilhas de custos de matéria-prima e precos determinados pelo mercado, sem
levar em conta os custos com mao de obra e gastos gerais de fabricacdo. Para a
comercializacdo e entrega dos produtos a empresa possui uma camionete com

camara fria.
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O levantamento de dados foi feito através de planilhas de custos, anotacdes
dos proprietarios, notas fiscais de venda e compra, bem como, dados contabeis da
empresa. Os custos e precos de venda sédo baseados no periodo de abril a julho de
2015, sendo que nao foram analisados os meses de janeiro a marco pelo fato da

empresa ter iniciado suas atividades nesse periodo e estar em fase de adaptacéo.
3.1.1 Linhade Produtos

A empresa conta com uma linha de produtos diversificada, totalizando 36
produtos dentre lasanhas, molhos, massas, pizzas, fricassés e canelones. O

Quadro 1 demonstra detalhadamente cada produto fabricado na empresa.

Quadro 1: Produtos

Canelones Massas

Canelone de Frango 1 kg Espaguette 5009
Macarréo 500g
Talharim 5009
Nhoque 5009
Tortéi 500g

Agnoline 5009

Canelone de Queijo 1 kg
Canelone de Frango sem molho 1,9kg
Canelone de Queijo sem molho 1,9Kg

Canelone de Milho sem molho 1,9kg

Fricassés
Fricassé de Frango 600g Pizzas

Pizza Calabresa 330g
Lasanhas Pizza Filezinho 330g

Lasanha de Carne 900g

Pizza Frango c/Requeijdo 330g

Lasanha de Frango 900g

Pizza Quatro Queijos 330g

Lasanha de Quatro Queijos 900g

Pizza Apresuntado 330 g

Lasanha de Carne 600g

Pizza Nega Maluca 300g

Lasanha de Frango 600g

Pizza Calabresa 500g

Lasanha de Quatro Queijos 600g

Pizza Filezinho 5009

Lasanha de Carne 350g

Pizza Frango com Requeijdo 500¢g

Lasanha de Frango 350g

Pizza Quatro Queijos 500g

Lasanha de Quatro Queijos 350g

Mini Pizzas 550g

Molhos

Molho Bolonhesa 350¢g

Molho Quatro Queijos 350g

Molho de Cachorro-quente 3509

Molho de Frango 3509

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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3.1.2 Logotipo

A empresa utiliza como uma das ferramentas de identidade visual o logotipo
demonstrado na Figura 8, que serve como identificacdo da empresa em seus
produtos, bem como estabelecer sua marca no mercado e na mente de seus

clientes.

Figura 8: Logotipo da empresa

2 gy e
z’go bel”

Fonte: Arquivo fornecido pela empresa.
3.2 CALCULO DO CUSTO DOS PRODUTOS

Para o célculo do custo dos produtos, inicialmente foi feito um levantamento
da venda de todos os produtos fabricados no periodo de abril a julho de 2015. Ainda,
foram levantados quais o0os custos com materiais diretos foram utilizados na
fabricacéo de cada produto.

Assim, a partir desses dados foram elaboradas planilhas com o objetivo de
apurar os custos de cada produto que foram determinados nos dois principais
meétodos de apuracdo: o método de custeio por absorcao e o custeio variavel. Para o
custeio por absorgéo, foram identificados os custos diretos, indiretos e as demais
despesas administrativas e de vendas, e para o custeio variavel foram identificados
somente 0sS custos variaveis.

Para fins de levantamento dos custos, observou-se que o mais adequado
seria dividir esse processo em trés etapas de forma a evidenciar os valores

separados para cada tipo de custo: matéria-prima e embalagem, mao de obra direta
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e custos indiretos de fabricagdo, sendo que para cada etapa, 0S custos serao
demonstrados por unidade e total.

Antes de iniciar os céalculos dos custos, foi feito um levantamento através de
anotacdes em planilhas eletronicas das quantidades vendidas de cada produto
fabricado na industria durante o periodo de abril a julho de 2015. A Tabela 1
demonstra a quantidade vendida em unidades nesse periodo.

Tabela 1: Quantidade Vendida

Produtos ‘ Abril ‘ Maio ‘ Junho Julho | Total
Pizza Nega Maluca 300g 190 242 211 303 946
Pizza Frango com requeijao 330g 641 660 638 673 2.612
Pizza Calabresa 330g 724 660 686 612  2.682
Pizza Quatro Queijos 330g 406 495 458 511 1.870
Pizza Apresuntado 330g 0 0 0 49 49
Pizza Filezinho 330g 564 614 611 310 2.099
Lasanha de Frango 900g 164 179 220 230 793
Lasanha de Frango 600g 104 124 135 142 505
Lasanha de Frango 350g 58 52 59 44 213
Lasanha de Carne 900g 106 139 178 201 624
Lasanha de Carne 600g 105 84 123 121 433
Lasanha de Carne 350g 20 33 30 19 102
Lasanha de Quatro Queijos 900g 90 68 111 88 357
Lasanha de Quatro Queijos 600g 61 60 64 57 242
Lasanha de Quatro Queijos 3509 21 37 36 30 124
Molho de Frango 350g 78 70 104 93 345
Molho Bolonhesa 350¢g 48 46 74 78 246
Molho de Cachorro-quente 350g 72 38 31 41 182
Molho Quatro Queijos 3509g 66 58 62 58 244
Nhoque de Batata 500g 82 96 168 223 569
Espaguette 5009 171 197 217 300 885
Macarrdo 500g 301 338 687 613 1.939
Talharim 500g 74 80 62 110 326
Tortéi 5009 741 764 806 1.080 3.391
Agnoline 5009 324 241 545 692 1.802
Pizza Calabresa 5009 35 79 96 202 412
Pizza Frango com Requeijdo 5009 37 96 110 186 429
Pizza Quatro Queijos 500g 27 72 80 166 345
Pizza Filezinho 5009 24 80 114 119 337
Mini Pizzas 5009 0 0 8 329 337
Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 30 38 36 27 132

Continua.




Continua Tabela 1.

Produtos Abril ‘ Maio ‘ Junho | Julho | Total
Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg 0 0 0 4 4
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 0 16 17 43 76
Fricassé de Frango 600g 12 15 11 5 43
Canelone de Frango 1kg 19 40 17 25 101
Canelone de Queijos 1kg 10 6 0 11 27

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

3.2.1 Custo com Matéria-prima e Embalagem
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Inicialmente, foram verificados os valores correspondentes aos materiais

diretos utilizados no processo de fabricacdo, bem como a quantidade, a unidade de

medida e o valor unitario de cada um deles. Tais informacdes foram apresentadas

em quilogramas, unidades, litros e metros, pois as planilhas com as estruturas dos

produtos estdo todas dispostas nessas mesmas unidades. Assim, a Tabela 2

evidencia o valor das matérias-primas utilizadas nos calculos dos custos dos

produtos.
Tabela 2: Custo das Matérias-primas
Abril Maio Junho Julho
Produtos un. R$ R$/Kg R$/Kg R$/Kg R$/Kg
Medida
Acucar - 5kg kg 7,00 1,40 1,40 1,40 1,40
Alho - 1kg kg 8,00 8,00 8,00 8,00 8,00
Azeite/Oleo —un. un. 2,89 2,90 2,90 3,00 2,89
Batata rosa - 48kg kg 45,00 0,90 0,94 0,94 0,94
Batata palha - 1kg kg 12,50 12,21 2,21 2,21 12,50
Calabresa - 1 kg kg 7,88 7,68 7,68 7,88 7,88
Caldo de Galinha - 10kg kg 69,00 6,90 6,90 6,90 6,90
Caldo de carne - 1kg kg 7,85 7,85 7,85 7,85 7,85
Creme de leite - 200g un. 1,55 1,55 1,55 1,55 1,55
Canela p6 1kg kg 18,00 18,00 18,00 18,00 18,00
Cebola - 18 kg kg 68,00 1,50 1,50 1,50 4,44
Corante para massas — 1l I 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Chocolate preto meio amargo -5kg kg 47,10 9,42 9,42 9,42 9,42
Disco de pizza - 30 cm un. 1,10 1,10 1,10 1,10 1,10
Disco de pizza - 25cm un. 0,85 0,75 0,75 0,75 0,85
Doce Leite- 9,8kg kg 39,00 3,96 3,98 3,98 3,98
Ervilha - 2kg kg 9,85 4,93 4,93 4,93 4,93

Continua.
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Continua Tabela 2.

Abril Maio Junho Julho
Produtos un. R$ R$/Kg R$/Kg R$/Kg R$/Kg
Medida
Espinafre em p6 - 1kg kg 29,95 29,95 29,95 29,95 29,95
Extrato de tomate - 2Kg kg 10,00 5,50 5,50 5,00 5,00
Esséncia de queijo — 1l | 8,48 8,48 8,48 8,48 8,48
Farinha Massa Fresca - 5kg kg 9,80 1,96 1,96 1,96 1,96
Farinha Sudoeste - 5kg kg 8,00 1,60 1,60 1,60 1,60
Farinha Confeitaria - 5kg kg 9,10 1,80 1,82 1,82 1,82
Farinha rosca - 1kg kg 3,30 3,00 3,00 3,00 3,30
Frango - 1kg kg 5,84 6,98 5,84 5,84 5,84
Guisado - 1kg kg 10,00 9,00 9,00 10,00 10,00
Leite em p6 -25kg kg 304,38 11,50 11,50 12,12 12,18
Margarina 24 kg kg 73,00 3,04 3,04 3,04 3,04
Milho Verde - 2kg kg 8,90 4,45 4,45 4,45 4,45
Moranga - 1 kg kg 1,50 1,30 1,44 1,44 1,50
Molho Tomate Pronto - 1 kg kg 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
N6s moscada - 1 kg kg 106,00 107,60 106,00 106,00 106,00
Ovos - cx 360 un. 80,00 0,22 0,22 0,22 0,22
Orégano 5009 kg 9,20 18,60 18,40 18,40 18,40
Patinho - 1kg kg 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Queijo Mussarela - 1 kg kg 12,80 11,80 11,80 12,80 12,80
Queijo Parmeséo - 1 kg kg 19,00 18,00 18,00 19,00 19,00
Queijo Provolone - 1 kg kg 16,00 15,50 15,50 15,50 16,00
Requeijéo - 1,8kg kg 10,50 5,53 5,53 5,83 5,83
Sal - 1kg kg 0,85 0,85 0,85 0,85 0,85
Vinho — 51 I 12,00 2,40 2,40 2,40 2,40
Disco Mini Pizza un. 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22
Frango Coxa sobre Coxa - 1kg kg 5,75 6,80 6,66 7,97 7,97
Moranga 1 kg kg 1,50 0,83 1,30 1,30 1,50
Sabor Ami (tempero completo) - 5kg kg 24,59 4,92 4,92 4,92 4,92
Realcador de sabor - 10kg kg 129,00 12,90 12,90 12,90 12,90
Amido Modificado - 1kg kg 6,30 6,30 6,30 6,30 6,30
Azeitona - 2 kg kg 25,00 12,50 12,50 12,50 12,50
Apresuntado - 1 kg kg 5,40 5,40 5,40 5,40 5,40
Palmito - 1,8 kg kg 17,85 9,92 9,92 9,92 9,92

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Além dos custos com matéria-prima, também foram inclusos os custos com

embalagens conforme a Tabela 3.
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Tabela 3: Custo com Embalagens

Unidades Quant/ R$ Total R$/Unitéario
Bandeja K18 un. Un-400 55,20 0,14
Bandeja K19 P un. 400 82,80 0,21
Bandeja K80 un. 400 87,40 0,22
Bandejas K85 un. 200 59,80 0,30
Bandejas Aluminio 1150g un. 100 42,30 0,42
Bandejas Aluminio 700g un. 100 34,02 0,34
Bandejas Aluminio 500g un. 100 26,50 0,27
Potes para molhos un. 1.200 193,20 0,16
Tampas para molhos un. 1.200 193,20 0,16
Disco Isopor 25 un. 200 32,20 0,16
Disco Isopor 30 un. 200 51,68 0,26
Etiquetas Adesivas + Ribon un. 1.000 62,00 0,06
Ro6tulos lasanhas un. 1 0,20 0,20
Plastico filme para pizzas 350 g m 1.330 358,00 0,09
Plastico filme para Massas, Tortéi m 1.330 429,00 0,08
Plastico Filme para Molhos 350 g m 1.330 358,00 0,05
Plastico Filme para Lasanhas 900 g m 1.330 358,00 0,09
Plastico Filme para Lasanhas 600g m 1.330 358,00 0,07
Plastico Filme para Lasanhas 350 g m 1.330 358,00 0,05
Plastico Filme Pizzas 500 g m 1.330 429,00 0,13
Plastico Filme para Canelones sem molho m 1.330 429,00 0,16
Plastico Filme para Nhoque m 1.330 358,00 0,05
Pacotes Agnoline m 500 25,00 0,05
Plastico separar camadas m 1.172 164,14 0,05

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Observa-se que o valor com matérias-primas ndo sdo sempre iguais, iSSo se
deu pelo fato de os precos dos produtos oscilarem durante o periodo analisado. Ja
para as embalagens, 0s precos nao oscilaram, permanecendo iguais nos quatro
meses analisados.

Para a fabricacdo dos produtos, sdo necessarios diversos ingredientes,
portanto, para que se obtenha o custo da matéria-prima, foi necessario consultar as
fichas técnicas elaboradas pela cozinheira para cada um deles. Ao identificar as
matérias-primas e embalagens que compdem cada produto, pode-se considera-la
como um custo direto.

Ressalta-se que em funcdo do numero elevado de produtos fabricados na
empresa e considerando a impossibilidade de demonstrar o custo de todos os

produtos, optou-se por utilizar apenas um produto que exemplificasse como foi
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realizado o calculo do custo com matéria-prima e embalagem, procedendo-se para
os demais da mesma forma.
A Tabela 4 demonstra o custo do produto Pizza Calabresa 330g no més de

julho.

Tabela 4: Custo Pizza Calabresa 330g

Produtos Kg R$/kg ‘ Total (R$)
Disco de pizza 0,85 0,85
Molho tomate 0,060 3,00 0,18
Queijo mussarela 0,040 12,80 0,51
Azeitona 0,006 12,50 0,08
Cebola 0,008 4,44 0,04
Calabresa 0,070 7,88 0,55
Orégano 0,02 0,02
Etiqueta 0,06 0,06
Plastico filme 0,09 0,09
Disco Isopor 25 cm 0,16 0,16
CUSTO TOTAL 2,54

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Conforme a Tabela 4, para que seja produzida uma unidade de Pizza
Calabresa sdo necessarias as seguintes matérias-primas: disco de pizza, molho de
tomate, queijo mussarela, calabresa, azeitona e cebola, nas quantidades
demonstradas na referida tabela. Salienta-se que para o orégano foi considerado um
custo de R$ 0,02 por unidade, por ser um custo pequeno e dificil de determinar a
guantidade exata utilizada em cada um dos produtos.

Seguindo a estrutura da Tabela 4, foram calculados os custos unitarios para
todos os produtos fabricados conforme demonstra o Apéndice A. Assim, a partir dos
custos unitarios, & possivel obter o custo total com matéria-prima e embalagem por
produto. Esses valores foram encontrados multiplicando o custo unitario pelas
guantidades vendidas de cada produto, nos meses de abril a julho de 2015,
obtendo-se desta forma, o custo total com matéria-prima e embalagem por produto
vendido, conforme demonstrado na Tabela 5.
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Tabela 5: Custos Totais com Matéria-prima e Embalagens

Produtos | Total (R$)
Pizza Nega Maluca 300g 1.917,95
Pizza Frango com requeijéo 330g 6.942,34
Pizza Calabresa 330g 6.473,39
Pizza Quatro Queijos 330g 4.919,70
Pizza Apresuntado 330g 119,94
Pizza Filezinho 330g 6.776,72
Lasanha de Frango 900g 2.485,35
Lasanha de Frango 600g 1.148,59
Lasanha de Frango 350g 327,86
Lasanha de Carne 900g 1.999,65
Lasanha de Carne 600g 1.003,82
Lasanha de Carne 350g 158,94
Lasanha de Quatro Queijos 900g 1.231,66
Lasanha de Quatro Queijos 600g 587,68
Lasanha de Quatro Queijos 3509 186,60
Molho de Frango 350g 934,02
Molho Bolonhesa 350g 545,30
Molho de Cachorro-quente 350g 270,79
Molho Quatro Queijos 350¢g 269,53
Nhoque de Batata 5009 711,42
Espaguette 5009 1.469,59
Macarrdo 500g 3.310,02
Talharim 5009 541,34
Tortéi 5009 11.024,14
Agnoline 5009 11.013,82
Pizza Calabresa 500g 1.432,81
Pizza Frango com Requeijdo 500g 1.634,13
Pizza Quatro Queijos 500g 1.257,36
Pizza Filezinho 500g 1.536,08
Mini Pizzas 500¢g 1.815,92
Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 937,97
Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg 24,76
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 856,00
Fricassé de Frango 600g 184,17
Canelone de Frango 1kg 469,39
Canelone de Queijos 1kg 108,88
TOTAL 76.627,67

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Conforme demonstra a Tabela 5, os custos totais com matéria-prima e

embalagem no periodo analisado totalizam R$ 76.627,67. Destaca-se que 0S
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produtos Tortéi, Agnoline e a Pizza de Frango com Requeijdo 330g, apresentaram
0S maiores custos no periodo, totalizando um custo de R$ 11.024,14, R$ 11.013,82

e R$ 6.942,34, respectivamente.

3.2.2 Custo com Mao de Obra Direta

O processo produtivo € executado por cinco colaboradores e dois socios,
porém apenas uma das soOcias distribui seu tempo entre tarefas relacionadas a
producdo e tarefas administrativas. O outro so6cio somente executa a tarefa de
vendas dos produtos, assim o0 seu pré-labore ndo faz parte do custo com mao de
obra.

As atividades sdo desenvolvidas em turno normal, na parte da manha e da
tarde, assim, pelo fato de a producdo ndo ser linear, cada funcionario executa
tarefas diversificadas durante o seu periodo de trabalho. O calculo do tempo de méo
de obra foi realizado considerando-se a quantidade de horas que uma pessoa leva
para produzir cada unidade de produto fabricado, conforme Apéndice B.

Apds medir os tempos necessarios para cada produto, buscou-se através da
folha de pagamento gerada pelo escritorio contabil, o valor dos salérios e pro-labore,
sendo que, sobre o salario incidem todos os direitos trabalhistas como o FGTS,
provisdo de férias e 13° salario e 0s encargos sociais e trabalhistas sobre as
provisdes. Destaca-se que nao foram considerados os encargos com INSS Patronal
e nem as Provisdes de INSS sobre o 13° Salario e Férias, pelo fato de a empresa
ser tributada pelo Simples Nacional e ndo possuir estes encargos sobre a folha de
salarios.

Assim, o custo da méo de obra direta foi determinado considerando o valor
dos salarios dos colaboradores e 50% do pro-labore da soOcia que participa das
atividades produtivas da empresa. Além do valor dos salarios e dos encargos
trabalhistas, a empresa possui um custo com transporte dos funcionarios, que foi

incluido no calculo do custo total de mao de obra demonstrado na Tabela 6.



Tabela 6: Custo Hora de Mao de Obra
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Abril Maio Junho Julho Total
(R9) (R$) (R9) (R$) (R$)

Karen 1.317,60 1.317,60 1.317,60 1.317,60 5.270,40
Rosmari 1.245,66 1.245,66 1.245,66 1.245,66 4.982,64
Maidana 960,00 960,00 960,00 960,00 3.840,00
Irani 0,00 230,40 1.152,00 1.152,00 2.534,40
Fabiana 0,00 0,00 0,00 128,00 128,00
Salério Total 3.523,26 3.753,66 4.675,26 4.803,26 16.755,44
Pro-Labore 750,00 750,00 750,00 750,00 3.000,00
Total com Salarios + Pr6-Labore 4.273,26 4.503,66 5.425,26 5.553,26 19.755,44
Encargos 1.021,75 1.088,56 1.355,83 1.392,95 4.859,08
FGTS - 8% 281,86 300,29 374,02 384,26 1.340,44
Provisdo 13° Salario 293,61 312,81 389,61 400,27 1.396,29
Provisdo de Férias 391,47 417,07 519,47 533,70 1.861,72
FGTS sobre Provisdo de Férias 31,32 33,37 41,56 42,70 148,94
FGTS sobre 13° Salario 23,49 25,02 31,17 32,02 111,70
Total Saléarios e Pr6-Labore + 5.295,01 5.592,22 6.781,09 6.946,21 24.614,52
Encargos s/ salarios

Transporte 262,00 262,00 262,00 262,00 1.048,00
TOTAL MOD 5.557,01 5.854,22 7.043,09 7.208,21 25.662,52
Horas trabalhadas 539 h 569,8 h 693 h 713,53 h

CUSTO HORA 10,31 10,27 10,16 10,10

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Para o célculo do custo hora de médo de obra apresentado na Tabela 7,

levou-se em consideragédo o total de 220 horas mensais trabalhadas por funcionério.

Cabe lembrar que nem todas essas horas s&do totalmente aproveitadas, assim

através de projecdes elaboradas pela administracdo da empresa, considerou-se

como horas efetivamente trabalhadas apenas 70%. A Tabela 7 demonstra o calculo

das horas efetivas trabalhadas para o més de julho, sendo que para os demais

meses analisados procedeu-se da mesma forma e estdo demonstrados no Apéndice

C.



Tabela 7: Célculo horas trabalhadas julho/2015

Horas Horas
trabalhadas/Més Efetivas
Funcionarias 70% Tempo Horas
trabalhado trabalhadas
Karen 220,00 154,00 100% 154,00
Rosmari 220,00 154,00 100% 154,00
Maidana 220,00 154,00 100% 154,00
Irani 220,00 154,00 100% 154,00
Fabiana 29,33 20,53 100% 20,53
Angélica 220,00 154,00 50% 77,00
Total horas més 790,53 713,53

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Nota-se que no més de julho, para o célculo das horas trabalhadas da
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funcionéaria Fabiana foi considerada apenas 29,33 horas pelo fato dela ter trabalhado

apenas quatro dias na empresa e para as demais funcionarias, foram considerados

220 horas/més totalizando assim uma carga horaria de 713,53 horas efetivas.

Assim, com base no total de horas trabalhadas no més, calculou-se o custo

de mao de obra por produto, que foi obtido pela multiplicacdo do custo hora pelo

tempo de méo de obra direta, conforme evidenciado no Apéndice D. A partir dos

custos unitarios por produto, multiplicou-se este valor pela quantidade vendida no

mMEs e se obteve o custo total com mao de obra direta no periodo que totaliza R$

19.403,04 conforme mostra a Tabela 8.

Tabela 8: Custo com Mao de Obra Total

Produtos

Total (R$)

Pizza Nega Maluca 300g

Pizza Frango com requeijdo 330g

Pizza Calabresa 330g
Pizza Quatro Queijos 330g
Pizza Apresuntado 330g
Pizza Filezinho 330g
Lasanha de Frango 900g
Lasanha de Frango 600g
Lasanha de Frango 350g
Lasanha de Carne 900g
Lasanha de Carne 600g
Lasanha de Carne 3509

321,69
1.333,62
1.369,99

954,42

16,50
1.073,22
1.314,51

665,56

226,70
1.060,09

589,07

112,89

Continua.
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Continua Tabela 8.

Produtos Total (R$)
Lasanha de Quatro Queijos 900g 558,93
Lasanha de Quatro Queijos 600g 296,75
Lasanha de Quatro Queijos 3509 120,31
Molho de Frango 350g 184,47
Molho Bolonhesa 350g 131,41
Molho de Cachorro-quente 350g 31,03
Molho Quatro Queijos 350g 94,95
Nhoque de Batata 500g 571,01
Espaguette 5009 926,79
Macarréo 5009 1.667,83
Talharim 5009 251,99
Tortéi 5009 2.432,57
Agnoline 500g 305,77
Pizza Calabresa 500g 279,25
Pizza Frango com Requeijdo 5009 290,98
Pizza Quatro Queijos 5009 233,87
Pizza Filezinho 500g 257,26
Mini Pizzas 5009 405,35
Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 673,10
Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg 18,42
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 385,96
Fricassé de Frango 600g 33,70
Canelone de Frango 1kg 186,81
Canelone de Queijos 1kg 26,28
TOTAL 19.403,04

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Analisando a Tabela 8, percebe-se que os produtos Tortéi, Macarrdo e Pizza
Calabresa 330g, sdo os produtos com maiores custos de mao de obra, somando R$
2.432,57, R$ 1.667,83 e R$ 1.369,99 respectivamente. Por outro lado, a Pizza de
Apresuntado 330g, Canelone sem molho de Queijo e o Molho de Cachorro-quente
sdo os produtos com os menores custos de mao de obra, somando R$ 16,50, R$
18,42 e R$ 31,03 respectivamente.

Nota-se que os produtos que estdo entre os de menores custos, possuem
um custo bem inferior aos demais produtos devido a pequena quantidade vendida
no periodo, assim, eles carregaram apenas um pequeno custo com mao de obra.

Outro motivo foi o fato da Pizza Apresuntado ter sido um produto lancado no final do
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més de julho, assim foram produzidas e vendidas poucas unidades do produto,
ocasionando um baixo custo com mao de obra.

Pode-se perceber que o custo com a folha de salarios para o periodo € de
R$ 25.662,52, ja ao distribuir esse custo aos produtos apurou-se um valor de R$
19.403,04. Essa diferenca de R$ 6.259,48 pode ser caracterizada como ociosidade,
ou seja, a empresa tem capacidade maior de producdo, porém o tempo nao esti
sendo totalmente aproveitado. Destaca-se que o consumidor ndo vai querer pagar

por essa ociosidade, por isso ela ndo é considerada no custo do produto.

3.2.3 Custos Indiretos de Fabricacao

Além dos custos com matéria-prima e embalagem e méo de obra direta,
compdem o custo dos produtos vendidos, os custos indiretos de fabricagdo, que
para o periodo em analise somam R$ 13.151,89. Compde essa rubrica os custos
com depreciacdo dos bens imobilizados e utensilios gerais de cozinha, agua,
aluguel, energia elétrica, telefone, gas e manutencédo de maquinas e equipamentos.

Com relacéo a depreciacao, primeiramente fez-se um levantamento de todos
os bens do ativo imobilizado identificados na empresa. Apds, esses mesmos bens
foram submetidos a uma avaliacao técnica de um especialista que apresentou seus
valores de mercado. Para a estimativa do tempo de vida util, esse mesmo técnico
considerou o tempo de vida que esses bens ainda possuem, considerando o seu
estado de uso conforme Tabela 9.

Tabela 9: Depreciacdo dos Bens Imobilizados

Bens Imobilizados Valor Mercado Vida atil Depreciacdo | Depreciacao
(R$) (anos) Anual (R$) | Mensal (R$)

Céamara fria 27.310,00 25 1.092,40 91,03
Cilindro CP 400 1.000,00 3 333,33 27,78
Amassadeira AM 31 1.000,00 3 333,33 27,78
Amassadeira AE 07 600,00 2 300,00 25,00
Liquidificador Industrial 650,00 3 216,67 18,06
Ralador 1.200,00 5 240,00 20,00
Extrusora 1.000,00 3 333,33 27,78
Misturela 1.000,00 3 333,33 27,78
Seladora 1.200,00 3 400,00 33,33
Balanga 1 135,00 5 27,00 2,25
Balanca 2 350,00 3 116,67 9,72

Continua.
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Continua Tabela 9.

Bens Imobilizados Valor Mercado Vida atil Depreciacdo | Depreciacao
(R$) (anos) Anual (R$) | Mensal (R$)

Freezers 10.000,00 6 1666,67 138,89
Mesas 4.200,00 15 280,00 23,33
Caixas Plasticas 1.000,00 10 100,00 8,33
Caixas Plasticas 20 | 450,00 10 45,00 3,75
Utensilios gerais de cozinha 1.000,00 7 142,86 11,90
Total 5.960,59 496,72

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Para o calculo da depreciacéo dividiu-se o valor de mercado do bem pelo
seu respectivo tempo de vida util, obtendo-se assim, o custo anual com depreciacao.
Esta varidvel foi dividida por 12 meses para a obtencdo, do custo mensal com
depreciacédo conforme Tabela 9.

Ressalta-se que para o célculo da depreciacdo da camara fria, freezers e
caixas plasticas foram considerados o tempo de utilizacdo destes equipamentos.
Assim, foram depreciados a partir do momento em que passaram a serem utilizados
na empresa. Para ambos, considerou-se um custo de onze dias para o0 més de junho
e depreciacéo integral para o més de julho, conforme demonstrado no Apéndice E.

A determinacdo do custo com &gua, energia elétrica, telefone e aluguel
foram feitos a partir de apontamentos junto a administracdo da empresa. Assim, 0s
percentuais foram distribuidos entre os custos da area produtiva e para as despesas
administrativas e de vendas conforme Tabelas 10, 11, 12 e 13.

A Tabela 10 apresenta o gasto referente a agua para o periodo analisado.

Tabela 10: Gastos com Agua

Area ‘ % ‘ Abril (R$) ‘ Maio (R$) ‘ Junho (R$) ‘ Julho (R$) ‘ Total (R$)
100,00 100,00 100,00 100,00 400,00

Producgéo 95% 95,00 95,00 95,00 95,00 380,00
Administrativo 2,5% 2,50 2,50 2,50 2,50 10,00
Vendas 2,5% 2,50 2,50 2,50 2,50 10,00
Total 100,0% 100,00 100,00 100,00 100,00 400,00

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

A partir dos dados apresentados na Tabela 10, percebe-se que 95% do
gasto com a agua é referente a area produtiva da empresa, restando apenas 5%

distribuidos igualmente entre as areas administrativas e de vendas.
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A Tabela 11 apresenta 0 gasto com energia elétrica para o periodo

analisado.
Tabela 11: Gastos com Energia Elétrica
Area | % | Abril(R$) | Maio (R$) | Junho (R$) | Julho (R$)| Total (RS)

1.002,68  1.093,46 1.645,67  2.062,35 5.804,16
Produg&o 98% 982,63  1.071,59 1.612,76  2.021,10 5.688,08
Administrativo 1% 10,03 10,93 16,46 20,62 58,04
Vendas 1% 10,03 10,93 16,46 20,62 58,04
Total 100%  1.002,68  1.093,46 1.645,67  2.062,35 5.804,16

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

O gasto com energia elétrica no periodo soma R$ 5.804,16, sendo que 98%
referem-se a producdo da empresa, 1% para as despesas administrativas e 1% para
as despesas de vendas.

A Tabela 12 apresenta o gasto com telefone para o periodo analisado.

Tabela 12: Gastos com Telefone

Area | % | Abril (R$) | Maio (R$) | Junho (R$) | Julho (R$) | Total (R$)
165,89 202,00 161,03 151,92 680,84

Produc&o 20% 33,18 40,40 32,21 30,38 136,17
Administrativo 20% 33,18 40,40 32,21 30,38 136,17
Vendas 60% 99,53 121,20 96,62 91,15 408,50
Total 100% 165,89 202,00 161,03 151,92 680,84

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Com relagdo ao gasto com telefone, foram alocados 60% do valor total do
periodo para as despesas com vendas, devido a maioria das vendas serem
realizadas na empresa com o uso do telefone. Os demais 20% foram alocados para
a area administrativa e 20% para a producéo da empresa.

A Tabela 13 apresenta o gasto com o aluguel que totaliza R$ 4.000,00 no

periodo.
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Tabela 13: Gastos com Aluguel

Area % | Abril (R$) | Maio (R$) | Junho (R$) | Julho (R$) | Total (R$)
1.000,00 1.000,00 1.000,00 1.000,00 4.000,00

Producéo 98% 980,00 980,00 980,00 980,00 3.920,00
Administrativo 1% 10,00 10,00 10,00 10,00 40,00
Vendas 1% 10,00 10,00 10,00 10,00 40,00
Total 1.000,00 1.000,00 1.000,00 1.000,00 4.000,00

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

O gasto com o aluguel, da mesma forma que a energia elétrica, foi
distribuido na proporcdo de 98% para a producdo, 1% para as despesas
administrativas e 1% para as despesas com vendas.

Destaca-se que 0s gastos com gas e manutencdo de maquinas e
equipamentos foram totalmente alocados como custo produtivo por n&o ter nenhuma
ligacdo com a &rea administrativa e de vendas da empresa.

Assim, com o valor dos custos indiretos apurados, bem como o total de
horas trabalhadas no més, calculou-se o custo indireto de fabricacdo (CIF) por hora.
Esse valor surgiu da divisdo dos custos indiretos totais pelo total de horas
trabalhadas no més, na qual estdo demonstrados na Tabela 14.

Tabela 14: Custo Hora CIF

Total (R$) | 2.758,15 | 2.876,34 | 3.455,75 | 4.061,65 | 13.151,89
Horas Trabalhadas 539 569,8 693 713,53
Custo CIF/Hora (R$) 5,12 5,05 4,99 5,69

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Com base nos valores apurados na Tabela 14, os custos indiretos de
fabricacdo foram alocados a cada um dos produtos produzidos na proporcédo do
tempo de méo de obra direta. Esse critério foi estabelecido por ser considerado pela
administracdo como o mais l6gico para a distribuicdo dos custos indiretos de
fabricacdo, conforme demonstrados no Apéndice F.

Encontrados os custos indiretos por produto e multiplicando esses valores
pela quantidade vendida de cada produto, foi possivel determinar os custos indiretos
de fabricacdo total da empresa no periodo de abril a julho de 2015, que somou R$
9.981,21 conforme Tabela 15.



Tabela 15: Custos Indiretos de Fabricagéo Totais

Produtos Total (R$)
Pizza Nega Maluca 300g 165,69
Pizza Frango com requeijao 330g 681,21
Pizza Calabresa 330g 697,05
Pizza Quatro Queijos 330g 488,45
Pizza Apresuntado 330g 9,30
Pizza Filezinho 330g 539,85
Lasanha de Frango 900g 674,23
Lasanha de Frango 600g 340,95
Lasanha de Frango 3509 115,00
Lasanha de Carne 900g 545,98
Lasanha de Carne 600g 301,79
Lasanha de Carne 350g 57,06
Lasanha de Quatro Queijos 900g 285,05
Lasanha de Quatro Queijos 600g 151,12
Lasanha de Quatro Queijos 3509 61,27
Molho de Frango 3509 94,36
Molho Bolonhesa 3509 67,65
Molho de Cachorro-quente 350g 15,80
Molho Quatro Queijos 350¢g 48,37
Nhoque de Batata 500g 296,88
Espaguette 500g 478,57
Macarrao 5009 858,10
Talharim 5009 130,14
Tortéi 5009 1.252,85
Agnoline 5009 158,86
Pizza Calabresa 5009 147,10
Pizza Frango com Requeijdo 500g 152,08
Pizza Quatro Queijos 500g 123,03
Pizza Filezinho 500g 132,94
Mini Pizzas 500g 227,70
Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 341,24
Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg 10,38
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 205,33
Fricassé de Frango 600g 16,88
Canelone de Frango 1kg 95,24
Canelone de Queijos 1kg 13,72
TOTAL 9.981,21

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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Analisando a Tabela 15, destaca-se que 0s produtos que possuem 0S

maiores custos indiretos de fabricacdo sdo o Tortéi, Macarrdo e a Pizza de
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Calabresa 330g que somam gastos de R$ 1.252,85, R$ 858,10 e R$ 697,05,
respectivamente.

Com base nos dados apresentados acerca dos custos de matéria-prima e
embalagem, méo de obra e gastos gerais de producéo, verificou-se a participacéo
de cada custo em relacdo ao custo total do periodo, conforme demonstrado na
Tabela 16.

Tabela 16: Participacdo nos Custos Totais

Custo Total (R$) ‘ % de participagao
Matéria-prima 76.627,67 72,28%
Mé&o de Obra Direta 19.403,04 18,30%
CIF 9.981,21 9,42%
Total 106.011,91 100%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Para melhor visualizagédo, demonstraram-se 0s percentuais de participacao

dos custos no custo total através da Figura 9.

Figura 9: Participacéo nos Custos Totais

B Matéria-prima e
Embalagem

B M3o de Obra Direta

CIF

Fonte: Elaborado pelo autor.

Ao analisar a Figura 9, percebe-se que 0 custo com matéria-prima e
embalagem possui a maior representatividade no custo total da empresa, com
72,28% seguido pelos custos com mao de obra direta e custos indiretos de

fabricacdo que representam 18,30% e 9,42% do custo total, respectivamente.
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3.3 DESPESAS

Para manter-se em funcionamento, além dos custos com matéria-prima e
embalagem, méo de obra e demais custos indiretos de fabricacdo, a empresa
apresenta ainda despesas que somam R$ 15.877,40 para o periodo. Essas
despesas estao divididas em dois grupos: Despesas Administrativas e de Vendas e

serdo apresentadas nos topicos abaixo.

3.3.1 Despesas Administrativas

Para as despesas administrativas, fez-se um levantamento de todos os
gastos relacionados a administracdo, assim foram computados gastos com
honorérios de escritdrio, cobrangas bancarias, internet, material de higiene e limpeza
e depreciacdo de equipamentos de informéatica. Além de despesas com pro-labore,
telefone, aluguel, agua e energia elétrica, nos quais, os valores e percentuais de
rateio foram evidenciados nas Tabelas 10, 11, 12 e 13.

Para a depreciacdo dos equipamentos de informatica, foram considerados

valores de mercado e seus respectivos tempos de vida util, conforme Tabela 17.

Tabela 17: Imobilizados

Valor de Vida Util | Depreciacdo | Depreciacéo

Mercado (R$) (anos) Anual (R$) Mensal (R$)
Computador 1.000,00 8 125,00 10,42
Impressora 250,00 8 31,25 2,60
Impressora etiquetas 550,00 7 78,57 6,55
Depreciacéo
Equipamentos de 234,82 19,57
Informatica

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Assim, conforme exposto na Tabela 18, as despesas administrativas para o

periodo em analise totalizando o valor de R$ 5.145,48.
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Tabela 18: Despesas Administrativas

Despesas Administrativas Valor (R$)
Pro-Labore 3.000,00
Cobranca Bancaria 183,00
Honorarios 1.120,00
Telefone 136,17
Energia Elétrica 58,04
Agua 10,00
Aluguel 40,00
Internet 280,00
Materiais de Higiene e Limpeza 240,00
Depreciac@o Equipamentos de Informética 78,27
Total 5.145,48

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

3.3.2 Despesas com Vendas

Para as despesas de vendas, foram considerados gastos com pro-labore,
telefone, depreciacdo de veiculos, dgua, energia elétrica e combustivel. Ressalta-se
que o combustivel somente foi considerado como despesa pelo fato de ser
totalmente utilizado na comercializacdo dos produtos, por isso foi considerado como
despesa de vendas e ndo como custo.

Para a depreciacéo do veiculo foi considerado um valor de mercado de R$
50.000,00 com uma vida util estimada de 15 anos, assim, dividindo o valor de
mercado pelos meses de vida Util, obteve-se um valor de depreciacdo mensal de R$

277,78 conforme demonstra a Tabela 19.

Tabela 19: Depreciacao dos Bens Imobilizados

Valor Mercado Vida Util Depreciacéao Depreciacéao
(R$) (anos) Anual (R$) Mensal (R$)
Veiculo 50.000,00 15 3.333,33 277,78

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

A Tabela 20 demonstra o total de despesas com vendas para o periodo em
andlise que somam R$ 10.731,92.



Tabela 20: Despesas com Vendas

Despesas com Vendas ‘ Valor (R$)
Pro-Labore 6.000,00
Telefone 408,50
Depreciagdo Veiculo 1.111,11
Agua 10,00
Aluguel 40,00
Energia Elétrica 58,04
Combustivel 3.104,26
Total 10.731,92

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

3.4 RECEITAS
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As receitas da empresa sdo geradas pela venda dos 36 produtos fabricados,

sendo que para esse calculo foi considerado um preco de venda médio, devido a

empresa possuir vendas para mercados e restaurantes e também vendas

diretamente para o consumidor final, conforme demonstrado no Apéndice G.

Para esse estudo, foram analisadas as receitas do periodo de abril a julho

de 2015. A receita bruta total apurada nesse periodo foi de R$ 133.026,00 e seu

calculo deu-se pela multiplicacdo do preco de venda médio pelas quantidades totais

vendidas de cada produto conforme demonstra a Tabela 21.

Tabela 21: Receita Bruta Total

Quant. Preco de Receita % sobre
Produtos vendida Ve_nqa_ Bruto Bruta Total | a Receita
unitario (R$) (R$) Total

Pizza Nega Maluca 300g 946 4,35 4.115,10 3,09%
Pizza Frango com requeijdo 330g 2.612 4,35 11.362,20 8,54%
Pizza Calabresa 330g 2.682 4,35 11.666,70 8,77%
Pizza Quatro Queijos 330g 1.870 4,35 8.134,50 6,11%
Pizza Apresuntado 330g 49 4,35 213,15 0,16%
Pizza Filezinho 330g 2.099 4,35 9.130,65 6,86%
Lasanha de Frango 900g 793 8,25 6.542,25 4,92%
Lasanha de Frango 600g 505 6,25 3.156,25 2,37%
Lasanha de Frango 350g 213 4,25 905,25 0,68%
Lasanha de Carne 900g 624 8,25 5.148,00 3,87%
Lasanha de Carne 600g 433 6,25 706,25 2,03%
Lasanha de Carne 350g 102 4,25 433,50 0,33%

Continua.
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Continua Tabela 21.

Quant. Preco de Receita % sobre
Produtos vendida Ve_nqq Bruto Bruta Total | a Receita
unitario (R$) (R$) Total

Lasanha de Quatro Queijos 900g 357 8,25 2.945,25 2,21%
Lasanha de Quatro Queijos 600g 242 6,25 1.512,50 1,14%
Lasanha de Quatro Queijos 350g 124 4,25 527,00 0,40%
Molho de Frango 350g 345 4,45 1.535,25 1,15%
Molho Bolonhesa 350g 246 4,25 1.045,50 0,79%
Molho de Cachorro-quente 350g 182 3,25 591,50 0,44%
Molho Quatro Queijos 3509 244 4,25 1.037,00 0,78%
Nhoque de Batata 500g 569 3,00 1.707,00 1,28%
Espaguette 500g 885 3,00 2.655,00 2,00%
Macarrdo 500g 1.939 3,00 5.817,00 4,37%
Talharim 500g 326 3,00 978,00 0,74%
Tortéi 5009 3.391 4,60 15.598,60 11,73%
Agnoline 5009 1.802 8,75 15.767,50 11,85%
Pizza Calabresa 500g 412 6,70 2.760,40 2,08%
Pizza Frango com Requeijdo 5009 429 6,70 2.874,30 2,16%
Pizza Quatro Queijos 500g 345 6,70 2.311,50 1,74%
Pizza Filezinho 500g 337 6,70 2.257,90 1,70%
Mini Pizzas 500g 337 8,75 2.948,75 2,22%
Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 132 4,88 1.960,75 1,47%
Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg 4 4,88 54,25 0,04%
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 76 14,88 1.131,50 0,85%
Fricassé de Frango 600g 43 7.25 311,75 0,23%
Canelone de Frango 1kg 101 9,25 934,25 0,70%
Canelone de Queijos 1kg 27 9,25 249,75 0,19%
TOTAL 25.822 133.026,00 100,00%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Evidenciam-se na Tabela 21, que os produtos Agnoline, Tortéi e Pizza
Calabresa 330g sdo os produtos responsaveis por gerar respectivamente 11,85%,
11,73% e 8,77% da receita bruta total do periodo, ou seja, 32,35% da receita da
empresa.

Destaca-se que para a elaboracdo da Demonstracdo do Resultado do
Exercicio partiu-se da Receita Operacional Liguida. Dessa forma, foram
considerados os precos de venda decrescidos dos impostos incidentes sobre a
venda. Nesse trabalho apenas o Simples Nacional, com aliquota de 3,25%,

conforme a Tabela 22.
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Tabela 22: Receita Operacional Liquida

‘ Total (R$)
Receita Bruta de Vendas 133.026,00
Vendas dos produtos 133.026,00
(-) Deducdes da Receita Bruta 4.323,35
Simples Nacional 4.323,35
Receita Operacional Liquida 128.702,66

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Assim, a partir da Receita Operacional Liquida procede-se com a apuragao
dos custos e a Demonstracdo do Resultado do Exercicio pelo Custeio por Absorcao

e Custeio Variavel.

3.5 APURACAO DOS CUSTOS

Depois de calculados separadamente o0s custos com matéria-prima e
embalagem, mao de obra e custos indiretos de fabricagdo. Nesse item estruturam-se
o custo total e unitario de cada produto. Dessa forma, apresenta-se a estrutura dos
custos e a Demonstracdo de Resultado do Exercicio para o periodo analisado, por
meio do custeio por absorcdo e variavel, bem como as especificidades de cada

método de custeio.

3.5.1 Custeio por Absorgéo

A apuracdo dos custos através do Custeio por Absorcdo leva em
consideracao todos os custos incorridos no periodo, tanto fixos como variaveis, para
a composicao do custo total dos produtos. Assim, a Tabela 23 demonstra o custo
total e unitario de cada produto durante o periodo analisado.

Conforme demonstra a Tabela 23, para a obtencéo do custo total, somam-se
0S custos com matéria-prima e embalagem, méo de obra direta e custos indiretos de
fabricacdo, sendo que para a obtencdo do custo unitario, dividiu-se o custo total de

cada produto pela respectiva quantidade vendida.
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Tabela 23: Custo Total

MP e Méo de CIE Custo Quar_lt. Cus_to

Produtos Embalagem Obra RS$) Total Vendida Unit.
(R$) (R$) (R$) (un) (R$)
Pizza Nega Maluca 300g 1.917,95 321,69 165,69 2.405,33 946 2,54
Pizza Frango com requeijdo 330g 6.942,34 1.333,62 681,21 8.957,17 2.612 3,43
Pizza Calabresa 330g 6.473,39  1.369,99 697,05 8.540,43 2.682 3,18
Pizza Quatro Queijos 330g 4.919,70 954,42 488,45 6.362,57 1.870 3,40
Pizza Apresuntado 330g 119,94 16,50 9,30 145,74 49 2,97
Pizza Filezinho 330g 6.776,72  1.073,22 539,85 8.389,79 2.099 4,00
Lasanha de Frango 900g 2.485,35 1.314,51 674,23 4.474,08 793 5,64
Lasanha de Frango 600g 1.148,59 665,56 340,95 155,11 505 4,27
Lasanha de Frango 350g 327,86 226,70 115,00 669,56 213 3,14
Lasanha de Carne 900g 1.999,65 1.060,09 54598 3.605,71 624 5,78
Lasanha de Carne 600g 1.003,82 589,07 301,79 1.894,68 433 4,38
Lasanha de Carne 350g 158,94 112,89 57,06 328,89 102 3,22
Lasanha de Quatro Queijos 900g 1.231,66 558,93 285,05 2.075,64 357 5,81
Lasanha de Quatro Queijos 600g 587,68 296,75 151,12  1.035,55 242 4,28
Lasanha de Quatro Queijos 350g 186,60 120,31 61,27 368,19 124 2,97
Molho de Frango 350g 934,02 184,47 94,36 1.212,85 345 3,52
Molho Bolonhesa 350g 545,30 131,41 67,65 744,36 246 3,03
Molho de Cachorro-quente 350g 270,79 31,03 15,80 317,62 182 1,75
Molho Quatro Queijos 3509 269,53 94,95 48,37 412,86 244 1,69
Nhoque de Batata 5009 711,42 571,01 296,88 1.579,31 569 2,78
Espaguette 500g 1.469,59 926,79 478,57 .874,94 885 3,25
Macarrdo 5009 3.310,02 1.667,83 858,10 5.835,95 1.939 3,01
Talharim 500g 541,34 251,99 130,14 923,46 326 2,83
Tortéi 5009 11.024,14 2.432,57 1.252,85 14.709,55 3.391 4,34
Agnoline 500g 11.013,82 305,77 158,86 11.478,45 1.802 6,37
Pizza Calabresa 500¢g 1.432,81 279,25 147,10 1.859,16 412 4,51
E(i)zozg Frango com Requeijdo 1.63413 290,98 152,08 2.077,20 429 4,84
Pizza Quatro Queijos 500g 1.257,36 233,87 123,03 1.614,26 345 4,68
Pizza Filezinho 500¢g 1.536,08 257,26 132,94 1.926,28 337 5,72
Mini Pizzas 500g 1.815,92 405,35 227,70  2.448,97 337 7,27
Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 937,97 673,10 341,24 1.952,32 132 14,82
Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg 24,76 18,42 10,38 53,55 4 14,69
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 856,00 385,96 205,33 1.447,29 76 19,03
Fricassé de Frango 600g 184,17 33,70 16,88 234,74 43 5,46
Canelone de Frango 1kg 469,39 186,81 95,24 751,45 101 7,44
Canelone de Queijos 1kg 108,88 26,28 13,72 148,88 27 5,51
Total 76.627,67 19.403,04 9.981,21 106.011,91 25.822

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

A partir da obtencdo do custo unitario de matéria-prima e embalagem, mao

de obra direta e CIF de cada produto més a més, foi possivel obter o resultado para
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o periodo analisado, estando os valores mensais de cada produto demonstrados nos
Apéndices A, D e F. Assim, para o céalculo do custo de cada produto, multiplicou-se o
custo unitario pela respectiva quantidade vendida em cada més, obtendo-se o valor
do custo dos produtos vendidos. A Tabela 24 demonstra o resultado da empresa

para o periodo.

Tabela 24: Custeio por Absorcéo: Resultado da Empresa

Abril Maio Junho | Julho Total | Analise

(R9) (R$) (R$) (R9) R) | Veried
Receita Operacional Liquida 26.010,32 28.205,91 33.742,09 40.744,33 128.702,66 100%
(-) CPV 21.148,67 22.998,35 27.74294 34.121,95 106.011,91 82,37%
MP e Embalagem 15.294,40 16.435,13 20.133,01 24.765,12 76.627,67 59,54%
M&o de Obra Direta 3.912,40 4.400,92 5.105,08 5.984,64 19.403,04 15,08%
Custos Indiretos de Fabricacédo 1.941,87 2.162,30 2.504,85 3.372,20 9.981,21 7,76%
Lucro Bruto 4.861,65 5.207,56 5.999,16 6.622,38 22.690,74 17,63%
(-) Despesas Operacionais 3.641,11 3.998,88 4.260,08 3.977,33 15.877,40 12,34%
Despesas Administrativas 1.259,27 1.288,40 1.294,73 1.303,08 5.145,48 4,00%
Despesas Vendas 2.381,84 2.710,47 2.965,35 2.674,25 10.731,92 8,34%
Lucro do Exercicio 1.220,54 1.208,69 1.739,07 2.645,05 6.813,34 5,29%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Ao analisar a Tabela 24, verifica-se que a empresa apresentou lucro em
todos os meses analisados, apurando um lucro total no periodo de R$ 6.813,34, o
que representa 5,29% da receita operacional liquida da empresa. Nos Apéndices H
e | estdo evidenciados o lucro unitario e total de cada um dos produtos fabricados,
logo, para a obtencéo do lucro unitério fez-se a subtracdo do preco de venda pelo
custo unitario de cada produto sendo que este valor multiplicado pelas quantidades
vendidas resultou no lucro total por produto.

Na apuracao dos custos pelo método do custeio por absor¢cado € possivel
identificar o lucro que cada produto gera para a empresa, jA que, esse método
considera todos os custos de fabricagdo como custo dos produtos, sejam eles fixos
ou variaveis, assim possibilitando aos gestores uma visdo de custo unitario e
lucratividade por produto. Pelo fato da empresa possuir uma vasta linha de produtos
e pela impossibilidade de demonstrar o resultado de cada um, optou-se por
demonstrar o resultado dos cinco produtos que apresentaram os melhores e piores

lucros no periodo.
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A Tabela 25 demonstra os cinco melhores produtos em termos de
lucratividade para o periodo analisado.
Tabela 25: Produtos com as melhores lucratividades
Agnoline Pizza Pizza Frango Lasanha | Pizza Nega
500g Calabresa | com Requeijgo | de Frango Maluca

(R$) 330g 330g 900g 300g

(R$) (R$) (R$) (R3)
Receita Bruta de Vendas 15.767,50  11.666,70 11.362,20 6.542,25 4.115,10
Venda dos produtos 15.767,50 11.666,70 11.362,20 6.542,25 4.115,10
(-) Deducbes da Receita Bruta 512,44 379,17 369,27 212,62 133,74
Simples Nacional 512,44 379,17 369,27 212,62 133,74
Receita Operacional Liquida 15.255,06 11.287,53 10.992,93 6.329,63 3.981,36
(-) CPV 11.478,45 8.540,43 8.957,17 4.474,08 2.405,33
MP e Embalagem 11.013,82 6.473,39 6.942,34 2.485,35 1.917,95
Mé&o de Obra Direta 305,77 1.369,99 1.333,62 1.314,51 321,69
Custos Indiretos de Fabricagédo 158,86 697,05 681,21 674,23 165,69
Lucro Bruto 3.776,61 2.747,10 2.035,76 1.855,54 1.576,02
% Lucro sobre ROL 24,76% 24,34% 18,52% 29,32% 39,59%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Ao Analisar a Tabela 25 percebe-se que os produtos Agnoline, Pizza

Calabresa 330g, Pizza de Frango com Requeijao 330g, Lasanha de Frango 900g e

Pizza Nega Maluca foram os produtos que geraram maior lucro para a empresa.

Cabe lembrar que esse lucro pode estar relacionado com a grande quantidade de

vendas no periodo analisado, assim, para a andlise da rentabilidade sera levado em

consideracdo apenas o lucro unitario por produto, desconsiderando assim, as

guantidades vendidas.

A Tabela 26 demonstra os cinco piores produtos em termos de lucratividade

para o periodo analisado.
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Canelone de ~ Canelone de Canelone de
F Espaguette Macarréo . -
rango sem 5009 5009 Milho sem Queijo sem
Molho 1,9 kg R$) R$) Molho 1,9 kg Molho 1,9 kg
(R$) (R$) (R$)

Receita Bruta de 1.131,50 2.655,00 5.817,00 1.960,75 54,25
Vendas
Venda dos produtos 1.131,50 2.655,00 5.817,00 1.960,75 54,25
(-) Deduges da 36,77 86,29 189,05 63,72 1,76
Receita Bruta
Simples Nacional 36,77 86,29 189,05 63,72 1,76
Receita Operacional 1.094,73 2.568,71 5.627,95 1.897,03 52,49
Liguida
() CPV 1.447,29 2.874,94 5.835,95 1.952,32 53,55
MP e Embalagem 856,00 1.469,59 3.310,02 937,97 24,76
Mao de Obra Direta 385,96 926,79 1.667,83 673,10 18,42
Custos Indiretos de 205,33 478,57 858,10 341,24 10,38
Fabricacdo
Lucro (Prejuizo) (352,57) (306,23) (208,00) (55,29) (1,07)

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

J& a partir dos dados apresentados na Tabela 26, é possivel perceber que
os produtos Canelone de Frangos em Molho, Espaguette, Macarrdo, Canelone de
Milho sem Molho e Canelone de Queijo sem Molho estdo apresentando prejuizo

para a empresa.

3.5.2 Custeio Variavel

Apesar de ndo ser aceito para fins fiscais, o custeio variavel é muito utilizado
pelas empresas para fins gerenciais, pois demonstra a margem de contribuicdo de
cada produto, que é o valor que cada unidade de produto traz a empresa.

Dessa forma, foi calculada a margem de contribuicdo unitaria e total dos
produtos, para isso foram utilizados os precos de venda liquidos, a exemplo do que
foi feito no custeio por absor¢cdo. Os custos unitarios de matéria-prima possuem
valores que variam ao longo dos meses. Dessa forma, para o célculo do resultado,
foram levados em consideracéo esses valores. Também foram considerados como
custo variavel, os valores correspondentes a méo de obra pelo fato de ter sido
alocada de forma direta aos produtos. Ja os custos indiretos de fabricacdo foram
considerados como custos fixos no periodo ja que ndo sdo atribuidos diretamente

aos produtos, conforme demonstra a Tabela 27.
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Tabela 27: Custo Variavel

MP e Mao de Custo Quant. Custo
Produtos Embalagem Obra Variavel Vendida | ynitario
(R$) (R$) (R$) (Un)) (R$)

Pizza Nega Maluca 300g 1.917,95 321,69 2.239,64 946 2,37
Pizza Frango com requeijdo 330g 6.942,34 1.333,62 8.275,96 2.612 3,17
Pizza Calabresa 330g 6.473,39 1.369,99 7.843,38 2.682 2,92
Pizza Quatro Queijos 330g 4.919,70 954,42 5.874,12 1.870 3,14
Pizza Apresuntado 330g 119,94 16,50 136,44 49 2,78
Pizza Filezinho 330g 6.776,72 1.073,22 7.849,94 2.099 3,74
Lasanha de Frango 900g 2.485,35 1.314,51 3.799,86 793 4,79
Lasanha de Frango 600g 1.148,59 665,56 1.814,15 505 3,59
Lasanha de Frango 350g 327,86 226,70 554,56 213 2,60
Lasanha de Carne 900g 1.999,65 1.060,09 3.059,73 624 4,90
Lasanha de Carne 600g 1.003,82 589,07 1.592,89 433 3,68
Lasanha de Carne 350g 158,94 112,89 271,83 102 2,66
Lasanha de Quatro Queijos 900g 1.231,66 558,93 1.790,59 357 5,02
Lasanha de Quatro Queijos 600g 587,68 296,75 884,43 242 3,65
Lasanha de Quatro Queijos 350g 186,60 120,31 306,92 124 2,48
Molho de Frango 3509 934,02 184,47 1.118,49 345 3,24
Molho Bolonhesa 350g 545,30 131,41 676,72 246 2,75
Molho de Cachorro-quente 3509 270,79 31,03 301,82 182 1,66
Molho Quatro Queijos 3509 269,53 94,95 364,48 244 1,49
Nhoque de Batata 500¢g 711,42 571,01 1.282,43 569 2,25
Espaguette 5009 1.469,59 926,79 2.396,37 885 2,71
Macarrdo 5009 3.310,02 1.667,83 4.977,85 1.939 2,57
Talharim 500g 541,34 251,99 793,33 326 2,43
Tortéi 500g 11.024,14 2.432,57 13.456,70 3.391 3,97
Agnoline 500g 11.013,82 305,77 11.319,59 1.802 6,28
Pizza Calabresa 500g 1.432,81 279,25 1.712,07 412 4,16
Pizza Frango com Requeijdo 5009 1.634,13 290,98 1.925,11 429 4,49
Pizza Quatro Queijos 500g 1.257,36 233,87 1.491,23 345 4,32
Pizza Filezinho 500g 1.536,08 257,26 1.793,34 337 5,32
Mini Pizzas 500g 1.815,92 405,35 2.221,27 337 6,59
E;”e'one de Milho sem Molho 1,9 937,97 67310  1.611,08 132 12,23
(klgmelone de Queijo sem Molho 1,9 24.76 18,42 43.18 4 11,84
E;”elone de Frango sem Molho 1,9 856,00 385,96  1.241,96 76 16,33
Fricassé de Frango 600g 184,17 33,70 217,87 43 5,07
Canelone de Frango 1kg 469,39 186,81 656,20 101 6,50
Canelone de Queijos 1kg 108,88 26,28 135,16 27 5,01
Total 76.627,67 19.403,04 96.030,70 25.822

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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Conforme demonstra a Tabela 27, para a obtencdo do custo variavel
somaram-se 0S custos com matéria-prima e embalagem e méao de obra direta que
na qual se obteve o valor de R$ 96.030,70. O custo variavel de cada produto dividido
pela respectiva quantidade vendida resultou no custo variavel unitario por produto.

A Figura 10 apresenta a participacdo dos custos varidveis no custo total dos

produtos.

Figura 10: Participagdo dos custos no Custeio Variavel

B Matéria-prima e
Embalagem

B M3o de Obra Direta

Fonte: Elaborado pelo autor.

Analisando a Figura 10, percebe-se que o custo mais representativo para a
empresa é o da matéria-prima e embalagem representando 79,79% do custo total,
seguido da mé&o de obra direta com apenas 20,21% de participagao.

A partir da obtencéo do custo unitario de matéria-prima e embalagem e méo
de obra de cada produto més a més, foi possivel obter o resultado para o periodo
analisado, estando os valores dos custos variaveis mensais de cada produto
demonstrados nos Apéndices A e D. Assim, para o calculo do custo de cada
produto, multiplicou-se o custo variavel unitario pela respectiva quantidade vendida
em cada més, obtendo-se o valor do custo dos produtos vendido. A Tabela 28

demonstra o resultado do periodo.
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Tabela 28: Custeio Variavel: Resultado da Empresa

Abril Maio Junho Julho Total Andlise

(R$) (R$) (R$) (R$) (R$) Vertical %
Receita Operacional Liquida 26.010,32 28.205,91 33.742,09 40.744,33 128.702,66 100%
(-) Custos Variaveis 19.206,80 20.836,06 25.238,09 30.749,76 96.030,70 74,61%
MP e Embalagem 15.294,40 16.435,13 20.133,01 24.765,12 76.627,67 59,54%
Mé&o de Obra Direta 3.912,40 4.400,92 5.105,08 5.984,64 19.403,04 15,08%
Margem de Contribui¢do 6.803,52 7.369,86 8.504,01 9.994,57 32.671,95 25,39%
Custos Fixos 9.981,21 7,76%
Despesas Fixas 15.877,40 12,34%
Lucro do Exercicio 6.813,34 5,29%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

A Tabela 28 demonstra o resultado do periodo analisado, sendo que a
margem de contribuicdo por produto e unitaria estd demonstrada nos Apéndices J e
K. Ressalta-se que para o calculo da margem de contribuicdo unitaria foi necessario
diminuir do preco de venda o custo varidvel de cada produto e este valor multiplicado
pela quantidade vendida resultou na margem de contribuigc&o total por produto.

Considerando os valores encontrados na Tabela 28 em conjunto com o
Apéndice J, nota-se que o periodo analisado apurou um lucro liquido de 5,29% e
gue todos os produtos vendidos apresentam margem de contribuicdo positiva, com
excecdo apenas do produto Canelone de Frango sem Molho, que gerou uma
margem de contribuicdo negativa de R$ 147,24. Dessa forma, percebe-se que todos
0s produtos, com excec¢do do produto mencionado anteriormente, estdo contribuindo
para o pagamento dos custos e despesas fixas e na geracdo do lucro da empresa.

Através da apuracao dos custos pelo método do custeio variavel, somente
sdo agregados aos produtos seus custos variaveis, ou seja, 0s custos com matéria-
prima e embalagem e méado de obra direta. Dessa forma, os custos indiretos de
fabricagdo sédo considerados como fixos, sendo tratados como despesas né&o
compondo o calculo da margem. Esse método € mais utilizado para analises
gerenciais e determina quais produtos cobrem o0s custos e despesas fixas mais
rapidamente.

Pela impossibilidade de demonstrar o resultado por produto optou-se por
demonstrar o resultado dos cinco produtos que apresentaram as melhores e piores
margens de contribuicdo no periodo. Assim, a Tabela 29 demonstra 0s cinco

produtos com melhores margens de contribuicao total.
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Tabela 29: Produtos com as melhores margens de contribuicao

Agnoline Pizza Pizza Frango | Lasanhade | Pizza Quatro
5009 Calabresa c/Requeijéo Frango Queijos
(R9) 330g (R$) 330g (R$) 900g (R$) 330g (R$)
Receita Bruta de 15.767,50  11.666,70 11.362,20 6.542,25 8.134,50
Vendas
Venda dos produtos 15.767,50 11.666,70 11.362,20 6.542,25 8.134,50
(-) Dedugges da 512,44 379,17 369,27 212,62 264,37
Receita Bruta
Simples Nacional 512,44 379,17 369,27 212,62 264,37
E,‘;Cueig: Operacional 1525506  11.287,53 10.992,93 6.329,63 7.870,13
(-) Custos Variaveis 11.319,59 7.843,38 8.275,96 3.799,86 5.874,12
MP e Embalagem 11.013,82 6.473,39 6.942,34 2.485,35 4.919,70
Méo de Obra Direta 305,77 1.369,99 1.333,62 1.314,51 954,42
Margem de 3.935,46 3.444,15 2.716,97 2.529,77 1.996,01
Contribuicdo
% MC sobre a ROL 25,80% 30,51% 24,72% 39,97% 25,36%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Ao analisar a Tabela 29, observa-se que os produtos Agnoline, Pizza
Calabresa 330g, Pizza de Frango com Requeijao 330g, Lasanha de Frango 900g e
Pizza Quatro Queijos 330g, foram os produtos que geraram maior margem de
contribuicéo total para a empresa. Salienta-se que essa margem, da mesma forma
qgue o lucro, pode estar relacionada com o grande volume de vendas no periodo.
Dessa forma, para a analise da rentabilidade, sera levada em consideracao apenas
a margem de contribuicdo unitaria por produto, sendo possivel perceber
efetivamente a margem gerada por produto na empresa. A Tabela 30 demonstra os

cinco produtos com as piores margens de contribuicdo total.

Tabela 30: Produtos com as piores margens de contribuicao

Pizza
Apresuntado com
Requeijao 3309

Fricassé de Canelone
Frango de Queijos
600g (R$) 1kg (R$)

Canelone de Canelone de
Frango sem Queijo sem
Molho 1,9kg (R$) | Molho 1,9kg (R$)

(RS)

Receita Bruta de 1.131,50 54,25 213,15 311,75 249,75
Vendas

Venda dos produtos 1.131,50 54,25 213,15 311,75 249,75
(-) Dedugdes da 36,77 1,76 6,93 10,13 8,12
Receita Bruta

Simples Nacional 36,77 1,76 6,93 10,13 8,12
Receita Operacional 1.094,73 52,49 206,22 301,62 241,63
Liquida

(-) Custos Variaveis 1.241,96 4318 136,44 217,87 135,16
MP e Embalagem 856,00 24,76 119,94 184,17 108,88
Mo de Obra Direta 385,96 18,42 16,50 33,70 26,28
Margem de (147,24) 9,31 69,78 83,75 106,47

Contribuicéo
Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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A partir dos dados da Tabela 30, é possivel perceber que o produto
Canelone de Frango sem Molho apresenta margem negativa de R$ 147,24,
enquanto que os produtos Canelone de Queijo sem Molho, Pizza Apresuntado com
Requeijao 330g, Fricassé de Frango 600g e Canelone de Queijos apresentaram

margens positivas, mas que estao entre as cinco menores margens do periodo.

3.6 ANALISE DA RENTABILIDADE DOS PRODUTOS

Apos levantamento dos custos, margem de contribuicdo e lucros dos
produtos, € possivel apurar o retorno gerado por eles. Assim, é possivel analisar
quanto cada produto contribui para a geracdo da margem unitaria e total da
empresa, ou seja, quanto cada produto contribui para a empresa pagar seus custos
e despesas fixas e ainda gerar lucro.

Através da andlise da rentabilidade, € possivel saber qual o retorno, em
termos de margem, que cada produto esta gerando para a empresa. Destaca-se que
o valor de margem de contribuicdo gerado, ndo € lucro, uma vez que, antes de
chegar a ele, ainda é necessario cobrir os custos e despesas fixas da empresa.

Dessa forma, para o célculo e analise da rentabilidade gerada, partiu-se do
preco de venda liquido de cada produto e utilizou-se o custeio variavel para a
composicdo da margem unitario de cada produto.

Pela impossibilidade de demonstrar a rentabilidade de cada produto, optou-
se por selecionar uma amostra dos cinco melhores e piores indices, unitarios e total,
estando evidenciados os percentuais de rentabilidade por produto nos Apéndices J e
K. Os cinco produtos com as melhores margens unitarias bem como seu percentual

de rentabilidade estdo demonstrados na Tabela 31

Tabela 31: Produtos com melhores rentabilidades sobre o PV

Produtos Ver?ézeigl?ic?ueido Contrl\i/lbiri?;?irg Sﬁitéria RentaEiIidade

(R$) (R$) )
Molho Quatro Queijos 350¢g 4,11 2,62 63,67%
Molho de Cachorro-quente 3509 3,14 1,49 47,26%
Canelone de Queijos 1kg 8,95 3,94 44,06%
Pizza Nega Maluca 300g 4,21 1,84 43,75%
Lasanha de Frango 600g 6,05 2,45 40,59%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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Dentre os produtos com maior margem de contribuicdo, o Molho Quatro
Queijos é o produto que apresenta a melhor rentabilidade para o periodo, seguido
do Molho de Cachorro-quente, Canelone de Queijo, Pizza Nega Maluca e por ultimo,
a Lasanha de Frango 600g, apresentando um retorno para a empresa de 63,67%,
47,26%, 44,06%, 43,75% e 40,59%, respectivamente.

A Tabela 32 demonstra os cinco produtos que apresentam as piores
margens de contribuicdo, ou seja, aqueles produtos que menos contribuem para o

pagamento dos custos e despesas fixas, bem como seu percentual de rentabilidade.

Tabela 32: Produtos com piores rentabilidades sobre o PV

Produtos P\r/ee(;n%ge Contr'\iﬂbﬂig(];%rg Sﬁitéria Rentetk(;(i)l)idade

Liquido (R$) (R9)
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 14,40 -1,94 -13,45%
Espaguette 5009 2,90 0,19 6,71%
Tortéi 5009 4,45 0,48 10,83%
Pizza Filezinho 330g 4,21 0,47 11,14%
Macarrdo 5009 2,90 0,34 11,55%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Desta forma, o produto que apresenta menor rentabilidade é o Canelone de
Frango sem Molho com um percentual negativo de 13,45%, seguido do Espaguette,
Tortéi, Pizza filezinho 330g e do Macarrdo com percentuais de rentabilidade de
6,71%, 10,83%, 11,14% e 11,55%, respectivamente.

Em uma analise geral a empresa deve incentivar a venda do Molho Quatro
Queijos, se for possivel, ja que € o produto que esta gerando o maior retorno
unitario. Ao mesmo tempo, buscar alternativas para melhorar a margem de
contribuicdo do Canelone de Frango sem Molho por meio do aumento no preco de
venda ou da alteracdo de sua estrutura de custos, jA que o produto apresenta
margem de contribuicdo negativa e ndo esta conseguindo cobrir seus custos
variaveis. Assim, quanto maior a sua producao e venda, mais prejuizo vai trazer para
a empresa.

Apo6s evidenciar e avaliar a rentabilidade que cada produto esta gerando,
serdo evidenciados também os indices de lucratividade gerados pelos mesmos.

Para a composi¢do do lucro bruto unitario de cada produto partiu-se do preco de
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venda liquido, tomando-se por base o custo unitario apurado no custeio por
absorcao.
A Tabela 33 demonstra os cinco produtos com maior percentual de

lucratividade.

Tabela 33: Produtos com melhores indices de lucratividade unitaria

Preco de Venda Lucro Bruto Lucratividade
Produtos Liquido Unitéario (%)
(R$) (R$)

Molho Quatro Queijos 350¢g 4,11 2,42 58,85%
Molho de Cachorro-quente 350g 3,14 1,40 44,50%
Pizza Nega Maluca 300g 4,21 1,67 39,59%
Canelone de Queijos 1kg 8,95 3,44 38,38%
Pizza Calabresa 5009 6,48 1,97 30,39%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Analisando a Tabela 33, nota-se que o produto que mais gera lucro bruto
para a empresa é o Molho Quatro Queijos, com lucratividade de 58,85%, seguido do
Molho de Cachorro-quente, Pizza Nega Maluca, Canelone de Queijo e Pizza
Calabresa 500g, com percentuais de 44,50%, 39,59%, 38,38% e 30,39%,
respectivamente.

A Tabela 34 demonstra os cinco produtos com menor percentual de

lucratividade unitaria.

Tabela 34: Produtos com piores indices de lucratividade unitaria

Preco de Venda Lucro Bruto Lucratividade
Produtos Liquido Unitario (%)
(R$) (R$)

Canelone de Frango sem Molho 1,9 kg 14,40 -4,64 -32,21%
Espaguette 5009 2,90 -0,35 -11,92%
Macarrao 5009 2,90 -0,11 -3,70%
Canelone de Milho sem Molho 1,9 kg 14,40 -0,42 -2,91%
Canelone de Queijo sem Molho 1,9 kg 14,40 -0,29 -2,03%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Dentre os produtos com menor lucratividade estd o produto Canelone de
Frango sem Molho, apresentando prejuizo de 32,21%, enquanto que os produtos
Espaguette, Macarrdo, Canelone de Milho sem Molho e Canelone de Queijo sem

Molho apresentam prejuizo de 11,92%, 3,70% e 2,91% e 2,03%, respectivamente.
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3.7 ANALISE DO PRECO DE VENDA

Para a andlise do preco de venda dos produtos buscou-se fazer um estudo
comparativo entre o preco atual praticado pela empresa e o preco adequado que
consiga cobrir os custos, despesas, impostos e ainda gerar o lucro desejado.
Destaca-se que para fins de analise, foram considerados os precos de venda brutos
praticados pela empresa.

Para o célculo da formacdo do preco de venda adequado utilizou-se a
férmula do Mark-up, sendo que as variaveis consideradas para o célculo dos
produtos que apresentaram as piores margens de contribuicdo estdo demonstradas
na Tabela 35. Ressalta-se que para a aliquota do Simples Nacional foi feita uma

projecdo da média do faturamento no periodo ficando em 5,8%.

Tabela 35: Variaveis do Mark-up: Custeio Variavel

Variaveis %
Simples Nacional 5,80%
Lucro desejado 10,00%
Despesas Administrativas/Vendas 12,00%
Custo Fixo 8,00%
Total 35,80%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Para esse estudo, foram considerados apenas 0s cinco produtos com 0s
piores percentuais de margem de contribuicdo, assim, entende-se que para 0s
demais produtos serd dada continuidade nos calculos e analises em novas
oportunidades. A Tabela 36 demonstra a comparacao entre o preco de venda atual e
o preco de venda adequado dos cinco produtos com as piores margens de

contribuicdo unitaria.
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Tabela 36: Andlise do preco de venda

Preco de Preco de % aumento no
Produtos Venda atual Venda Proe o de Venda
(R$) adequado (R$) ¢
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 14,88 25,44 70,97%
Espaguette 5009 3,00 4,22 40,59%
Tortéi 5009 4,60 6,18 34,37%
Pizza Filezinho 330g 4,35 5,83 33,92%
Macarrdao 5009 3,00 4,00 33,29%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Ao analisar a Tabela 36, nota-se que todos o0s cinco produtos estdo com o
preco de venda abaixo do adequado, ou seja, com o preco de venda praticado, a
empresa ndo estd obtendo o lucro desejado. Destaca-se que o produto que
necessita o maior percentual de aumento é o Canelone de Frango sem Molho com
um percentual de 70,97%.

Para célculo da formacao do preco de venda adequado dos produtos que
apresentaram os piores lucros desconsiderou-se o percentual do custo fixo nas
variaveis do Mark-up, uma vez que este ja esté incluso no custo total dos produtos.
Dessa forma, as variaveis consideradas para este célculo estdo demonstradas na
Tabela 37 e para a aliquota do Simples Nacional foi considerado o mesmo

percentual ja mencionado.

Tabela 37: Variaveis do Mark-up: Custeio por Absorcao

Variaveis %
Simples Nacional 5,80%
Lucro 10,00%
Despesas Administrativas/Vendas 12,00%
Total 27,80%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

A Tabela 38 apresenta um comparativo entre o preco de venda atual e o
preco de venda adequado dos cinco produtos que apresentam o0s piores lucros
unitarios. Inicialmente, trabalhou-se com uma amostra dos cinco produtos com o0s
piores percentuais de lucro bruto. Na ordem, sera dada a continuidade nos estudos

e analises para os demais produtos.
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Tabela 38: Andlise do preco de venda

Preco de Preco de % aumento no
Produtos Venda venda Preco de

atual (R$) | adequado (R$) Venda
Canelone de Frango sem Molho 1,9 kg 14,88 26,36 77,16%
Espaguette 5009 3,00 4,50 49,98%
Macarréo 500g 3,00 4,17 38,96%
Canelone de Milho em Molho 1,9 kg 14,88 20,52 37,91%
Canelone de Queijo sem Molho 1,9 kg 14,88 20,34 36,72%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.

Ao analisar a Tabela 38, percebe-se que todos 0s cinco produtos estdo com
0 preco de venda bem abaixo do adequado, ou seja, com o preco de venda atual, a
empresa ndo estd obtendo a margem de lucro desejada. Assim, o produto que
necessita um maior percentual de aumento é o Canelone de Frango sem Molho com
77,16%.

Dessa forma, destaca-se que o0s precos de venda desses produtos
necessitam ser analisados e reajustados, e que esses estejam adequados para que
a empresa consiga obter a margem de lucro desejada e ainda cobrir seus custos
totais, despesas e impostos incidentes sobre a venda.

3.8 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados encontrados no trabalho possibilitaram a empresa uma visao
atual do resultado do periodo, bem como, da rentabilidade gerada pelos produtos.

Através do Custeio por Absorcdo, tem-se uma visao de lucro por produto,
assim, evidenciou-se que o produto mais lucrativo para a empresa € o Molho Quatro
Queijos com um percentual de lucratividade unitaria de 58,85%. No entanto, o
produto que gerou a maior lucratividade total no periodo foi o Agnoline com uma
lucratividade de 24,76%.

Os resultados obtidos atraves desse método de custeio evidenciaram que
em todos os meses analisados, a empresa obteve lucro. No periodo de abril a julho
a empresa apresentou um lucro liquido de R$ 6.813,34 que representa 5,29% da
receita operacional liquida. Vale destacar que mesmo a empresa apresentando lucro
no periodo, ainda assim, existem produtos gerando prejuizo. Destaca-se que o lucro

apurado néo atingiu o percentual de 10% que era o esperado pelos sécios, sendo
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este um fato que pode ser justificado pelo elevado percentual de despesas no
periodo que consumiram 12,34% do lucro bruto, considerando-se o volume de
vendas no periodo. Logo, com um aumento no volume de vendas,
consequentemente, o resultado da empresa ird aumentar.

A apuracdo do resultado do periodo pelo método do Custeio Variavel
fornece uma visdo de margem de contribuigdo por produto, sendo possivel verificar
quais produtos apresentam margens positivas e quais produtos apresentam
margens negativas. Dessa forma, somente o produto Canelone de Frango sem
Molho apresentou margem de contribuicdo negativa de R$ 147,27, devido ao seu
elevado custo com matéria-prima e embalagem, bem como o custo com méo de
obra direta. Este produto € o Unico que ndo esta gerando retorno para e empresa ao
apresentar um percentual negativo de 13,45% no periodo.

Percebe-se que a empresa nao esta priorizando os produtos com as maiores
margens de contribuicdo unitarias, uma vez que, o Agnoline foi o produto que
apresentou a maior margem de contribuicdo total para a empresa considerando-se 0
volume de vendas do periodo. Assim, se possivel, deve-se dar prioridade para a
venda do Molho Quatro Queijos que apresenta uma rentabilidade unitaria de 63,67%
para a empresa, a maior dentre todos os produtos analisados.

Destaca-se que os produtos que apresentaram melhores lucratividades e
margens totais no periodo ndo sdao os mesmos produtos com melhores indices
unitarios. Isso se deve ao fato de ter produtos com percentuais de lucratividade ou
margens unitarias menores, poréem com uma maior demanda, resultando assim, em
uma lucratividade e margem total maior para o produto.

Vale destacar que a capacidade produtiva da empresa é maior que a
realizada ao longo do periodo. Dessa forma, esta mao de obra que no periodo de
abril a julho foi ociosa, poderia ter sido utilizada para gerar mais receita e melhorar o
resultado da empresa.

Analisando o comparativo de precos demonstrado nesse estudo, percebe-se
que alguns produtos estdo com seus precos de venda abaixo do ideal, sendo o
maior exemplo disso o produto Canelone de Frango sem Molho que para chegar ao
preco de venda ideal necessita de um aumento percentual superior a 70%. Cabe
lembrar que para andlise de pre¢co de venda existem fatores mercadoldgicos, ou
seja, deve-se analisar se 0 mercado esta disposto a pagar pelo preco proposto pela

empresa.
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4 CONCLUSAO

Diante de um cenéario tdo competitivo, a busca por um diferencial torna-se
fator de sobrevivéncia para as empresas. Nesse aspecto, a Contabilidade de Custos
tem papel fundamental, ao passo que um bom controle de custos possibilita
melhores andlises gerenciais aos administradores.

Apos realizar todos os estudos, pode-se perceber como é imprescindivel aos
gestores ter um eficiente controle dos custos de producdo, ao passo que, qualquer
deciséo a ser tomada, necessita de um bom gerenciamento dos mesmos.

O presente estudo propds-se a demonstrar a rentabilidade gerada pelos
produtos em uma industria de alimentos congelados situada no municipio de Anténio
Prado - RS. Para isso, foram apresentados conceitos de Contabilidade de Custos
bem como suas terminologias e feito uma breve contextualizagdo da empresa em
estudo. Apds, foram levantados os gastos gerais e identificados os custos que
compdem a estrutura dos produtos da empresa, bem como, analisada a
rentabilidade gerada pelos produtos.

Primeiramente, foram identificados o0s custos de cada produto,
apresentando-os através de dois métodos de custeio: 0 custeio por absorcdo e o
custeio variadvel, sendo necessaria a separacdo dos custos em diretos e indiretos,
fixos e variaveis. Apés esse levantamento, foram determinadas a lucratividade da
empresa e a margem de contribuicdo de cada produto.

Analisando-se os resultados liquidos obtidos no periodo e considerando-se
os dois métodos de custeio apresentados neste estudo, a empresa apurou um lucro
liguido no periodo de R$ 6.813,34. A partir da analise dos resultados obtidos,
conclui-se que o produto mais lucrativo para a empresa € o Molho Quatro Queijos,
porém o produto que gerou maior lucratividade para o periodo foi o Agnoline.

A analise da margem de contribuicdo € uma ferramenta fundamental para a
empresa, pois identifica os produtos que apresentam melhor rentabilidade,
possibilitando assim avaliar os produtos que devem ter suas vendas incentivadas ou
diminuidas, avaliar alternativas de reducdo ou aumento de pre¢os, bem como, o
aumento no volume de vendas.

Através da analise da rentabilidade pode-se concluir que o Molho Quatro
Queijo é o produto que apresentou a melhor rentabilidade unitaria, assim, na medida

do possivel, deve-se buscar priorizar a sua producdo e venda para que assim
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continue gerando lucro para a empresa. Ja o produto que apresentou maior margem
de contribuicdo total para o periodo foi novamente o Agnoline.

Com relacdo ao Canelone de Frango sem Molho, deve-se avaliar
alternativas para melhorar sua margem de contribuicdo, uma vez que 0 mesmo néo
esta gerando margem positiva para empresa e assim, quanto maior a sua venda,
maior sera o prejuizo gerado. Destaca-se que os demais produtos apresentaram
bons percentuais de retorno para a empresa e estdo contribuindo significativamente
para o pagamento dos seus custos e despesas fixas. Salienta-se que os produtos
com baixas margens de contribuicdo sO serdo interessantes para a empresa na
medida em que tiverem seus volumes de vendas aumentados.

ApoOs a analise da rentabilidade dos produtos, conclui-se que o estudo
alcancou seu objetivo principal que é demonstrar a rentabilidade gerada pelos seus
produtos.

Analisando o comparativo de precos demonstrado nesse estudo, percebe-se
gue alguns produtos estdo com seus precos de venda bem abaixo do adequado.
Dessa forma, deve-se buscar ajustar esses valores para que se consiga obter em
todos os produtos vendidos, as margens de lucro desejadas pela empresa. Cabe
lembrar que para andlise de preco de venda existem fatores mercadolégicos, ou
seja, deve-se analisar se 0 mercado conseguirda pagar O preco proposto pela
empresa.

Contudo, deve-se considerar que a fixacdo desses ao consumidor se torna
inviavel, uma vez que a empresa enfrentaria diversos fatores mercadologicos, caso
estabelecesse precos muito acima daqueles praticados pelo mercado. Assim,
devem-se buscar outra estratégia para suprir essa deficiéncia com relacdo ao preco
de venda, j& que aumentos muito significativos no preco acarretariam perdas de
vendas pela empresa e a ndo aceitacdo dos produtos pelo mercado.

Como sugestdo de melhoria para a empresa, recomenda-se avaliar
alternativas para incentivar a venda dos produtos com as melhores margens de
contribuicdo, aumentar a sua linha de produtos, bem como seu volume de vendas e
a reducéo dos seus custos e despesas. Além disso, fazer uma revisdo da venda dos
produtos com baixa rentabilidade, uma vez que poderéo trazer altos prejuizos para a
empresa a longo prazo. Aconselha-se também que a empresa busque repassar o

aumento no preco de venda, se ndo todo o percentual, uma parcela de aumento
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sobre o preco dos produtos, uma vez que essa medida ajudard a melhorar o
resultado da empresa.

A partir das preposicdes apresentadas no inicio da pesquisa concluiu-se que
existe uma relacéo significativa entre a apuragao de custos e a lucratividade em uma
empresa e que 0S custos absorvem uma parcela significativa no lucro jA que
consomem 82,37% da receita operacional liquida da empresa. J& com relacdo aos
custos fixos, pode-se concluir que eles ndo se mostraram tdo representativos no
custo total, sendo que a maior parcela de custo nos produtos € com matéria-prima e
com embalagem. Também se evidenciou que existem produtos com precos de
venda inadequados, prejudicando a rentabilidade do negdcio.

Os resultados obtidos referem-se especificamente a empresa objeto de
estudo. Dessa forma, vista a importancia do estudo, sugere-se que outras empresas
do mesmo ramo, ou até mesmo de ramos diferentes facam estudos semelhantes
para aplicarem em seus empreendimentos. Também visando ampliar os estudos
acerca do tema proposto, sugerem-se pesquisas adicionais envolvendo analises de
mercado e aspectos mercadologicos relacionados ao pre¢o de venda.

Ainda, esse estudo mostra-se util para qualquer empresa, que necessite
desenvolver seus préprios controles de custos. Também podera servir de base para
futuras pesquisas e estudos relacionados a area de custos, trazendo assim novas
contribuicdes nesta area. Finalmente, sera util aos gestores da empresa em analise,
uma vez que nao possuiam controles efetivos de seus custos, bem como,
conhecimento da rentabilidade gerada por eles, e que agora passardo a ter
conhecimento.

Esse estudo tem como principal limitacdo, o tema preco de venda, uma vez
gue se estenderia muito, se fosse tratar sobre o assunto em questdo. Assim, para as
proximas pesquisas, sugere-se a aplicabilidade da analise do preco de venda para
todos os produtos fabricados, uma vez que possibilitara a empresa uma melhor
analise e controle gerencial de suas atividades. Novos estudos também poderiam
ser feitos com relacdo a aceitacdo do mercado e dos consumidores com relacdo a

esses novos precos de venda propostos pela empresa aos produtos.
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APENDICE A — CUSTOS UNITARIOS DE MATERIA-PRIMA E EMBALAGEM

Produtos Abril Maio Junho Julho
(R$) (R$) (R$) (R$)
Pizza Nega Maluca 300g 2,00 2,00 2,00 2,10
Pizza Frango com requeijdo 330g 2,68 2,57 2,63 2,74
Pizza Calabresa 330g 2,36 2,36 2,41 2,54
Pizza Quatro Queijos 330g 2,58 2,55 2,64 2,74
Pizza Apresuntado 330g 0,00 0,00 0,00 2,45
Pizza Filezinho 330g 3,19 3,19 3,25 3,35
Lasanha de Frango 900g 3,18 3,08 3,16 3,11
Lasanha de Frango 600g 2,31 2,24 2,30 2,26
Lasanha de Frango 350g 1,55 1,51 1,55 1,53
Lasanha de Carne 900g 3,13 3,13 3,25 3,26
Lasanha de Carne 600g 2,27 2,27 2,35 2,36
Lasanha de Carne 350g 1,53 1,53 1,59 1,59
Lasanha de Quatro Queijos 900g 3,39 3,39 3,49 3,51
Lasanha de Quatro Queijos 600g 2,39 2,39 2,46 2,47
Lasanha de Quatro Queijos 350¢g 1,48 1,48 1,52 1,53
Molho de Frango 3509 2,53 2,49 2,83 2,89
Molho Bolonhesa 350g 2,12 2,12 2,24 2,31
Molho de Cachorro-quente 3509 1,49 1,49 1,49 1,49
Molho Quatro Queijos 350g 1,09 1,09 1,12 1,12
Nhoque de Batata 500g 1,24 1,25 1,25 1,25
Espaguette 5009 1,66 1,66 1,66 1,66
Macarrdo 5009 1,71 1,71 1,71 1,71
Talharim 500g 1,66 1,66 1,66 1,66
Tortéi 5009 3,21 3,25 3,25 3,28
Agnoline 500g 6,11 6,11 6,11 6,11
Pizza Calabresa 500g 3,41 3,41 3,49 3,51
Pizza Frango com Requeijao 5009 3,83 3,72 3,83 3,84
Pizza Quatro Queijos 5009 3,57 3,57 3,67 3,68
Pizza Filezinho 500g 4,49 4,49 4,59 4,59
Mini Pizzas 500g 0,00 0,00 5,38 5,39
Canelone de Milho sem Molho 1,9 kg 6,87 7,17 7,21 7,21
Canelone de Queijo sem Molho 1,9 kg 0,00 0,00 0,00 6,79
Canelone de Frango sem Molho 1,9 kg 0,00 11,27 11,22 11,27
Fricassé de Frango 600g 4,50 4,17 4,21 4,25
Canelone de Frango 1kg 4,58 4,54 4,80 4,77
Canelone de Queijos 1kg 3,96 3,96 0,00 4,13

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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Produtos Tempo (h) Produtos Tempo (h)

Pizza Nega Maluca 300g 0,033333333 Molho Quatro Queijos 3509 0,0166667
Pizza Frango com 0,050000000 Nhoque de Batata 5009 0,0380952
requeijdo 330g

Pizza Calabresa 330g 0,050000000 Espaguette 5009 0,0985870
Pizza Quatro Queijos 330g 0,050000000 Macarrdo 500g 0,1027132
Pizza Apresuntado 330g 0,033333333 Talharim 500g 0,0844444
Pizza Filezinho 330g 0,050000000 Tortéi 5009 0,0757576
Lasanha de Frango 900g 0,162500000 Agnoline 5009 0,0703239
Lasanha de Frango 600g 0,129166667 Pizza Calabresa 500¢g 0,0166667
Lasanha de Frango 350g 0,104166667 Pizza Frango com Requeijao 5009 0,0666667
Lasanha de Carne 900g 0,166666667 Pizza Quatro Queijos 500g 0,0666667
Lasanha de Carne 600g 0,133333333 Pizza Filezinho 500g 0,0666667
Lasanha de Carne 3509 0,108333333 Mini Pizzas 500g 0,0750000
Lasanha de Quatro 0,153398058 Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 0,1190476
Queijos 900g

Lasanha de Quatro 0,120064725 Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg 0,5000000
Queijos 600g

Lasanha de Quatro 0,095064725 Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 0,5000000
Queijos 350g

Molho de Frango 350g 0,052407407 Fricassé de Frango 600g 0,5000000
Molho Bolonhesa 350g 0,052407407 Canelone de Frango 1kg 0,0765625
Molho de Cachorro-quente 0,016666667 Canelone de Queijos 1kg 0,1809877

350g
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Abril/2015 Horas Horas
trabalhadas/ Més Efetivas
Funcionarias 70% Tempo Horas
trabalhado | trabalhadas
Karen 220,00 154,00 100% 154,00
Rosmari 220,00 154,00 100% 154,00
Maidana 220,00 154,00 100% 154,00
Angélica 220,00 154,00 50% 77,00
Total horas més 616,00 539,00
Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
Maio/2015 Horas trabalhadas/ Horas
Més Efetivas
Funcionérias 70% Tempo Horas
trabalhado | trabalhadas
Karen 220,00 154,00 100% 154,00
Rosmari 220,00 154,00 100% 154,00
Maidana 220,00 154,00 100% 154,00
Irani 44,00 30,80 100% 30,80
Angélica 220,00 154,00 50% 77,00
Total horas més 646,80 569,80
Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
Junho/2015 Horas trabalhadas/ Horas
Més Efetivas
Funcionarias 70% Tempo Horas
trabalhado | trabalhadas
Karen 220,00 154,00 100% 154,00
Rosmari 220,00 154,00 100% 154,00
Maidana 220,00 154,00 100% 154,00
Irani 220,00 154,00 100% 154,00
Angélica 220,00 154,00 50% 77,00
Total horas més 770,00 693,00

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.



103

APENDICE D - CUSTOS UNITARIOS DE MAO DE OBRA DIRETA

Produtos Abril Maio Junho Julho
Tempo R$/ R$/ R$ R$ R$/ R$/ R$/ R$/
(h) hora Un. /hora | /Un. hora Un. Hora Un.
Pizza Nega Maluca 300g 0,033333333 10,31 0,34 10,27 0,34 10,16 034 10,10 0,34
Pizza Frango com requeijao 330g 0,050000000 10,31 0,52 10,27 051 10,26 051 10,20 0,51
Pizza Calabresa 330g 0,050000000 10,31 0,52 10,27 051 10,16 0,51 10,10 0,51
Pizza Quatro Queijos 3309 0,050000000 10,31 0,52 10,27 051 10,16 0,51 10,10 0,51
Pizza Apresuntado 330g 0,033333333 10,31 0,00 10,27 0,00 10,16 0,00 10,10 0,34
Pizza Filezinho 330g 0,050000000 10,31 0,52 10,27 051 10,16 0,51 10,10 0,51
Lasanha de Frango 900g 0,162500000 10,31 1,68 10,27 1,67 10,16 1,65 10,10 1,64
Lasanha de Frango 600g 0,129166667 10,31 1,33 10,27 1,33 10,16 1,31 10,10 1,30
Lasanha de Frango 3509 0,104166667 10,31 1,07 10,27 1,07 10,16 1,06 10,10 1,05
Lasanha de Carne 900g 0,166666667 10,31 1,72 10,27 1,712 10,16 1,69 10,10 1,68
Lasanha de Carne 600g 0,133333333 10,31 1,37 10,27 1,37 10,16 1,36 10,10 1,35
Lasanha de Carne 350g 0,108333333 10,31 1,12 10,27 1,11 10,16 1,10 10,10 1,09
Lasanha de Quatro Queijos 900g 0,153398058 10,31 1,58 10,27 1,58 10,16 1,56 10,10 1,55
Lasanha de Quatro Queijos 600g 0,120064725 10,31 1,24 10,27 1,23 10,16 1,22 10,10 1,21
Lasanha de Quatro Queijos 350g 0,095064725 10,31 0,98 10,27 0,98 10,16 0,97 10,10 0,96
Molho de Frango 3509 0,052407407 10,31 0,54 10,27 054 10,16 0,53 10,10 0,53
Molho Bolonhesa 350g 0,052407407 10,31 0,54 10,27 0,54 10,16 0,53 10,10 0,53
Molho de Cachorro-quente 3509 0,016666667 10,31 0,17 10,27 0,17 10,16 0,17 10,20 0,17
Molho Quatro Queijos 3509 0,038095238 10,31 0,39 10,27 0,39 10,16 0,39 10,10 0,38
Nhoque de Batata 5009 0,098586957 10,31 1,02 10,27 1,01 10,16 1,00 10,10 1,00
Espaguette 500g 0,102713178 10,31 1,06 10,27 1,06 10,16 1,04 10,10 1,04
Macarrdo 500g 0,084444444 10,31 0,87 10,27 0,87 10,16 0,86 10,10 0,85
Talharim 500g 0,075757576 10,31 0,78 10,27 0,78 10,16 0,77 10,10 0,77
Tortéi 5009 0,070323887 10,31 0,73 10,27 0,72 10,16 0,71 10,10 0,71
Agnoline 5009 0,016666667 10,31 0,17 10,27 0,17 10,16 0,17 10,10 0,17
Pizza Calabresa 5009 0,066666667 10,31 0,69 10,27 0,68 10,16 0,68 10,10 0,67
Pizza Frango com Requeijao 500g 0,066666667 10,31 0,69 10,27 0,68 10,16 0,68 10,10 0,67
Pizza Quatro Queijos 5009 0,066666667 10,31 0,69 10,27 0,68 10,16 0,68 10,10 0,67
Pizza Filezinho 500g 0,075000000 10,31 0,77 10,27 0,77 10,46 0,76 10,10 0,76
Mini Pizzas 5009 0,119047619 10,31 1,23 10,27 1,22 10,16 1,21 10,10 1,20

Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 0,500000000 10,31 5,15 10,27 5,14 10,16 5,08 10,10 5,05
Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg  0,500000000 10,31 5,15 10,27 5,14 10,16 5,08 10,10 5,05
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg  0,500000000 10,31 5,15 10,27 5,14 10,16 5,08 10,10 5,05

Fricassé de Frango 600g 0,076562500 10,31 0,79 10,27 0,79 10,16 0,78 10,10 0,77
Canelone de Frango 1kg 0,180987654 10,31 1,87 10,27 186 10,16 1,84 10,10 1,83
Canelone de Queijos 1kg 0,095257732 10,31 0,98 10,27 0,98 10,16 0,97 10,10 0,96

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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Abril Maio Junho Julho Total
(R$) (R9) (R9) (R3$) (R$)
Agua 95,00 95,00 95,00 95,00 380,00
Energia Elétrica 982,63 1.071,59 1.612,76 2.021,10 5.688,08
Aluguel 980,00 980,00 980,00 980,00 3.920,00
Telefone 33,18 40,40 32,21 30,38 136,17
Gas 210,00 252,00 252,00 294,00 1.008,00
Manutencéo de Maquinas e Equipamentos 60,00 40,00 50,00 200,00 350,00
Depreciacdo Camara fria 0,00 0,00 33,38 91,03 124,41
Depreciacao Cilindro CP 400 27,78 27,78 27,78 27,78 111,11
Depreciacdo Amassadeira AM 31 27,78 27,78 27,78 27,78 111,11
Depreciacdo Amassadeira AE 07 25,00 25,00 25,00 25,00 100,00
Depreciacao Liquidificador Industrial 18,06 18,06 18,06 18,06 72,22
Depreciacdo Ralador 20,00 20,00 20,00 20,00 80,00
Depreciacao Extrusora 27,78 27,78 27,78 27,78 111,11
Depreciacédo Misturela 27,78 27,78 27,78 27,78 111,11
Depreciacdo Seladora 33,33 33,33 33,33 33,33 133,33
Depreciacéo balanca nova 2,25 2,25 2,25 2,25 9,00
Depreciacao balanga usada 9,72 9,72 9,72 9,72 38,89
Depreciacéo Freezers 138,89 138,89 138,89 83,33 500,00
Depreciacdo Mesas 23,33 23,33 23,33 23,33 93,33
Depreciacdo Caixas Plasticas 0,00 0,00 3,06 8,33 11,39
Depreciacao Caixas plésticas 20 | 3,75 3,75 3,75 3,75 15,00
Depreciacado Utensilios gerais de cozinha 11,90 11,90 11,90 11,90 47,62

Total

2.758,15 2.876,34 3.455,75

4.061,65 13.151,89

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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APENDICE F — CUSTOS INDIRETOS DE FABRICACAO UNITARIOS

Produtos Abril Maio Junho Julho
(R$) (R$) (R$) (R$)
Tempo MOD
(h)

Pizza Nega Maluca 300g 0,033333333 0,17 0,17 0,17 0,19
Pizza Frango com requeijédo 330g 0,050000000 0,26 0,25 0,25 0,28
Pizza Calabresa 330g 0,050000000 0,26 0,25 0,25 0,28
Pizza Quatro Queijos 330g 0,050000000 0,26 0,25 0,25 0,28
Pizza Apresuntado 330g 0,033333333 0,00 0,00 0,00 0,19
Pizza Filezinho 330g 0,050000000 0,26 0,25 0,25 0,28
Lasanha de Frango 900g 0,162500000 0,83 0,82 0,81 0,92
Lasanha de Frango 600g 0,129166667 0,66 0,65 0,64 0,74
Lasanha de Frango 3509 0,104166667 0,53 0,53 0,52 0,59
Lasanha de Carne 900g 0,166666667 0,85 0,84 0,83 0,95
Lasanha de Carne 600g 0,133333333 0,68 0,67 0,66 0,76
Lasanha de Carne 3509 0,108333333 0,55 0,55 0,54 0,62
Lasanha de Quatro Queijos 900g 0,153398058 0,78 0,77 0,76 0,87
Lasanha de Quatro Queijos 600g 0,120064725 0,61 0,61 0,60 0,68
Lasanha de Quatro Queijos 3509 0,095064725 0,49 0,48 0,47 0,54
Molho de Frango 350g 0,052407407 0,27 0,26 0,26 0,30
Molho Bolonhesa 350g 0,052407407 0,27 0,26 0,26 0,30
Molho de Cachorro-quente 350g 0,016666667 0,09 0,08 0,08 0,09
Molho Quatro Queijos 350g 0,038095238 0,19 0,19 0,19 0,22
Nhoque de Batata 500g 0,098586957 0,50 0,50 0,49 0,56
Espaguette 5009 0,102713178 0,53 0,52 0,51 0,58
Macarrao 500¢g 0,084444444 0,43 0,43 0,42 0,48
Talharim 5009 0,075757576 0,39 0,38 0,38 0,43
Tortéi 5009 0,070323887 0,36 0,35 0,35 0,40
Agnoline 500g 0,016666667 0,09 0,08 0,08 0,09
Pizza Calabresa 500g 0,066666667 0,34 0,34 0,33 0,38
Pizza Frango com Requeijdo 500g  0,066666667 0,34 0,34 0,33 0,38
Pizza Quatro Queijos 500g 0,066666667 0,34 0,34 0,33 0,38
Pizza Filezinho 500g 0,075000000 0,38 0,38 0,37 0,43
Mini Pizzas 500g 0,119047619 0,00 0,00 0,59 0,68
Canelone de Milho sem Molho 0,500000000 2,56 2,52 2,49 2,85
é,:rlfglone de Queijo sem Molho 0,500000000 0,00 0,00 0,00 2,85
é,:rlfglone de Frango sem Molho 0,500000000 0,00 2,52 2,49 2,85
1,9k

F,r?ca?ssé de Frango 600g 0,076562500 0,39 0,39 0,38 0,44
Canelone de Frango 1kg 0,180987654 0,93 0,91 0,90 1,03
Canelone de Queijos 1kg 0,095257732 0,49 0,48 0,00 0,54

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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Preco de

Preco de Venda Preco de
Produtos \{en_da Consumidor }/gnda
Comércio (R$) final (R$) Médio (R$)
Pizza Nega Maluca 300g 4,20 4,50 4,35
Pizza Frango com requeijao 330g 4,20 4,50 4,35
Pizza Calabresa 330g 4,20 4,50 4,35
Pizza Quatro Queijos 330g 4,20 4,50 4,35
Pizza Apresuntado 330g 4,20 4,50 4,35
Pizza Filezinho 330g 4,20 4,50 4,35
Lasanha de Frango 900g 8,00 8,50 8,25
Lasanha de Frango 600g 6,00 6,50 6,25
Lasanha de Frango 350g 4,00 4,50 4,25
Lasanha de Carne 900g 8,00 8,50 8,25
Lasanha de Carne 600g 6,00 6,50 6,25
Lasanha de Carne 350g 4,00 4,50 4,25
Lasanha de Quatro Queijos 900g 8,00 8,50 8,25
Lasanha de Quatro Queijos 600g 6,00 6,50 6,25
Lasanha de Quatro Queijos 350¢g 4,00 4,50 4,25
Molho de Frango 350g 4,20 4,70 4,45
Molho Bolonhesa 350¢g 4,00 4,50 4,25
Molho de Cachorro-quente 350g 3,00 3,50 3,25
Molho Quatro Queijos 3509 4,00 4,50 4,25
Nhoque de Batata 5009 3,00 3,00 3,00
Espaguette 5009 3,00 3,00 3,00
Macarrdo 500g 3,00 3,00 3,00
Talharim 500g 3,00 3,00 3,00
Tortéi 5009 4,40 4,80 4,60
Agnoline 5009 8,50 9,00 8,75
Pizza Calabresa 5009 6,40 7,00 6,70
Pizza Frango com Requeijao 500g 6,40 7,00 6,70
Pizza Quatro Queijos 500g 6,40 7,00 6,70
Pizza Filezinho 5009 6,40 7,00 6,70
Mini Pizzas 500¢g 8,50 9,00 8,75
Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 14,40 15,36 14,88
Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg 14,40 15,36 14,88
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 14,40 15,36 14,88
Fricassé de Frango 600g 7,00 7,50 7,25
Canelone de Frango 1kg 9,00 9,50 9,25
Canelone de Queijos 1kg 9,00 9,50 9,25

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.



APENDICE H - LUCRATIVIDADE POR PRODUTO

Preco de cPV LL.JC’I’Q % Lucro
Produtos ) Vgnda (R$) Unitario sobre o
Liquido (R$) (R$) PV.
Pizza Nega Maluca 300g 4,21 2,54 1,67 39,59%
Pizza Frango com requeijdo 330g 4,21 3,43 0,78 18,52%
Pizza Calabresa 330g 4,21 3,18 1,02 24,34%
Pizza Quatro Queijos 330g 4,21 3,40 0,81 19,16%
Pizza Apresuntado 330g 4,21 2,97 1,23 29,33%
Pizza Filezinho 330g 4,21 4,00 0,21 5,03%
Lasanha de Frango 900g 7,98 5,64 2,34 29,32%
Lasanha de Frango 600g 6,05 4,27 1,78 29,43%
Lasanha de Frango 350g 4,11 3,14 0,97 23,55%
Lasanha de Carne 900g 7,98 5,78 2,20 27,61%
Lasanha de Carne 600g 6,05 4,38 1,67 27,64%
Lasanha de Carne 350g 4,11 3,22 0,89 21,58%
Lasanha de Quatro Queijos 900g 7,98 5,81 2,17 27,16%
Lasanha de Quatro Queijos 600g 6,05 4,28 1,77 29,23%
Lasanha de Quatro Queijos 350¢g 4,11 2,97 1,14 27,79%
Molho de Frango 3509 4,31 3,52 0,79 18,35%
Molho Bolonhesa 350g 4,11 3,03 1,09 26,41%
Molho de Cachorro-quente 3509 3,14 1,75 1,40 44,50%
Molho Quatro Queijos 3509g 4,11 1,69 2,42 58,85%
Nhoque de Batata 500g 2,90 2,78 0,13 4,37%
Espaguette 500g 2,90 3,25 -0,35 -11,92%
Macarrdo 5009 2,90 3,01 -0,11 -3,70%
Talharim 500g 2,90 2,83 0,07 2,40%
Tortéi 5009 4,45 4,34 0,11 2,53%
Agnoline 500g 8,47 6,37 2,10 24,76%
Pizza Calabresa 500g 6,48 4,51 1,97 30,39%
Pizza Frango com Requeijao 5009 6,48 4,84 1,64 25,30%
Pizza Quatro Queijos 5009 6,48 4,68 1,80 27,82%
Pizza Filezinho 5009 6,48 572 0,77 11,82%
Mini Pizzas 500g 8,47 7,27 1,20 14,16%
Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 14,40 14,82 -0,42 -2,91%
Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg 14,40 14,69 -0,29 -2,03%
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg 14,40 19,03 -4,64 -32,21%
Fricassé de Frango 600g 7,01 5,46 1,56 22,17%
Canelone de Frango 1kg 8,95 7,44 1,51 16,87%
Canelone de Queijos 1kg 8,95 5,51 3,44 38,38%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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APENDICE | — CUSTEIO POR ABSORCAO: RESULTADO DO PERIODO POR

PRODUTO
Produtos Receita MP e MOD (R$) CIF (R$) Lucro % LB

Operacional Embalagem Bruto sobre a

Liquida (R$) (R$) (R$) ROL
Pizza Nega Maluca 300g 3.981,36 1.917,95 321,69 165,69 1.576,02 1,22%
Pizza Frango com requeijao 330g 10.992,93 6.942,34 1.333,62 681,21 2.035,76 1,58%
Pizza Calabresa 330g 11.287,53 6.473,39 1.369,99 697,05 2.747,10 2,13%
Pizza Quatro Queijos 3309 7.870,13 4.919,70 954,42 488,45 1.507,56 1,17%
Pizza Apresuntado 330g 206,22 119,94 16,50 9,30 60,49 0,05%
Pizza Filezinho 330g 8.833,90 6.776,72 1.073,22 539,85 444,11 0,35%
Lasanha de Frango 900g 6.329,63 2.485,35 1.314,51 674,23 1.855,54 1,44%
Lasanha de Frango 600g 3.053,67 1.148,59 665,56 340,95 898,56 0,70%
Lasanha de Frango 350g 875,83 327,86 226,70 115,00 206,27 0,16%
Lasanha de Carne 900g 4.980,69 1.999,65 1.060,09 545,98 1.374,98 1,07%
Lasanha de Carne 600g 2.618,30 1.003,82 589,07 301,79 723,61 0,56%
Lasanha de Carne 3509 419,41 158,94 112,89 57,06 90,52 0,07%
Lasanha de Quatro Queijos 900g 2.849,53 1.231,66 558,93 285,05 773,89 0,60%
Lasanha de Quatro Queijos 600g 1.463,34 587,68 296,75 151,12 427,80 0,33%
Lasanha de Quatro Queijos 350g 509,87 186,60 120,31 61,27 141,69 0,11%
Molho de Frango 350g 1.485,35 934,02 184,47 94,36 272,51 0,21%
Molho Bolonhesa 350g 1.011,52 545,30 131,41 67,65 267,16 0,21%
Molho de Cachorro-quente 3509 572,28 270,79 31,03 15,80 254,65 0,20%
Molho Quatro Queijos 3509 1.003,30 269,53 94,95 48,37 590,44 0,46%
Nhoque de Batata 5009 1.651,52 711,42 571,01 296,88 72,21 0,06%
Espaguette 5009 2.568,71 1.469,59 926,79 478,57 -306,23 -0,24%
Macarrdo 500g 5.627,95 3.310,02 1.667,83 858,10 -208,00 -0,16%
Talharim 5009 946,22 541,34 251,99 130,14 22,75 0,02%
Tortéi 500g 15.091,65 11.024,14 2.432,57 1.252,85 382,09 0,30%
Agnoline 5009 15.255,06 11.013,82 305,77 158,86 3.776,61 2,93%
Pizza Calabresa 5009 2.670,69 1.432,81 279,25 147,10 811,52 0,63%
Pizza Frango com Requeijao 2.780,89 1.634,13 290,98 152,08 703,69 0,55%
g?fz% Quatro Queijos 500g 2.236,38 1.257,36 233,87 123,03 622,11 0,48%
Pizza Filezinho 500g 2.184,52 1.536,08 257,26 132,94 258,24 0,20%
Mini Pizzas 5009 2.852,92 1.815,92 405,35 227,70 403,95 0,31%
Canelone de Milho sem Molho 1.897,03 937,97 673,10 341,24 -55,29 -0,04%
é:rljglone de Queijo sem Molho 52,49 24,76 18,42 10,38 -1,07 0,00%
é:lrfglone de Frango sem Molho 1.094,73 856,00 385,96 205,33 -352,57 -0,27%
Ilzlr?ckgssé de Frango 600g 301,62 184,17 33,70 16,88 66,87 0,05%
Canelone de Frango 1kg 903,89 469,39 186,81 95,24 152,44 0,12%
Canelone de Queijos 1kg 241,63 108,88 26,28 13,72 92,75 0,07%
Total 128.702,66 76.627,67 19.403,04 9.981,21  22.690,74 17,63%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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APENDICE J — CUSTEIO VARIAVEL: MARGEM DE CONTRIBUICAO DO
PERIODO POR PRODUTO

Produtos PV MP e MOD MC Unit. Quant. MC total % MC
Liquido Embalagem (R$) (R9$) vendida (R$) unitaria
(R9) (R9) .
Pizza Nega Maluca 300g 4,21 2,03 0,34 1,84 946 1.741,72 43,75%
Pizza Frango com requeijdo 330g 4,21 2,66 0,51 1,04 2612 2.716,97 24,72%
Pizza Calabresa 330g 4,21 2,41 0,51 1,28 2682 3.444,15 30,51%
Pizza Quatro Queijos 330g 4,21 2,63 0,51 1,07 1870 1.996,01 25,36%
Pizza Apresuntado 330g 4,21 2,45 0,34 1,42 49 69,78 33,84%
Pizza Filezinho 330g 4,21 3,23 0,51 0,47 2099 983,96 11,14%
Lasanha de Frango 900g 7,98 3,13 1,66 3,19 793 2.529,77 39,97%
Lasanha de Frango 600g 6,05 2,27 1,32 2,45 505 1.239,52  40,59%
Lasanha de Frango 350g 4,11 1,54 1,06 1,51 213 321,26  36,68%
Lasanha de Carne 900g 7,98 3,20 1,70 3,08 624 1.920,96 38,57%
Lasanha de Carne 600g 6,05 2,32 1,36 2,37 433 1.025,41 39,16%
Lasanha de Carne 350g 4,11 1,56 1,11 1,45 102 147,58 35,19%
Lasanha de Quatro Queijos 900g 7,98 3,45 1,57 2,97 357 1.058,94 37,16%
Lasanha de Quatro Queijos 600g 6,05 2,43 1,23 2,39 242 578,91 39,56%
Lasanha de Quatro Queijos 350g 4,11 1,50 0,97 1,64 124 202,96 39,81%
Molho de Frango 3509 4,31 2,71 0,53 1,06 345 366,87  24,70%
Molho Bolonhesa 350g 4,11 2,22 0,53 1,36 246 334,81  33,10%
Molho de Cachorro-quente 350g 3,14 1,49 0,17 1,49 182 270,46 47,26%
Molho Quatro Queijos 3509 4,11 1,10 0,39 2,62 244 638,82 63,67%
Nhoque de Batata 500g 2,90 1,25 1,00 0,65 569 369,09 22,35%
Espaguette 5009 2,90 1,66 1,05 0,19 885 172,34 6,71%
Macarrdo 5009 2,90 1,71 0,86 0,34 1939 650,09  11,55%
Talharim 5009 2,90 1,66 0,77 0,47 326 152,89 16,16%
Tortéi 500g 4,45 3,25 0,72 0,48 3391 1.634,94  10,83%
Agnoline 5009 8,47 6,11 0,17 2,18 1802 3.935,46  25,80%
Pizza Calabresa 5009 6,48 3,48 0,68 2,33 412 958,62 35,89%
Pizza Frango com Requeijdo 5009 6,48 3,81 0,68 1,99 429 855,77 30,77%
Pizza Quatro Queijos 5009 6,48 3,64 0,68 2,16 345 745,14 33,32%
Pizza Filezinho 5009 6,48 4,56 0,76 1,16 337 391,17 17,91%
Mini Pizzas 5009 8,47 5,39 1,20 1,87 337 631,65 22,14%
Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 14,40 7,12 5,11 2,17 132 285,95 15,07%
Canelone de Queijo sem Molho 14,40 6,79 5,05 2,55 4 9,31 17,74%
éyzlr:glone de Frango sem Molho 14,40 11,26 5,08 -1,94 76 -147,24  -13,45%
Ili}?ckgssé de Frango 600g 7,01 4,28 0,78 1,95 43 83,75  27,77%
Canelone de Frango 1kg 8,95 4,65 1,85 2,45 101 247,68 27,40%
Canelone de Queijos 1kg 8,95 4,03 0,97 3,94 27 106,47 44,06%
Total
32.671,95

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.
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APENDICE K — MARGEM DE CONTRIBUICAO TOTAL DO PERIODO

Produtos MC unitéaria Quant. MC Total % MC sobre
(R$) Vendida (R$) a ROL

Pizza Nega Maluca 300g 1,84 946 1.741,72 1,35%
Pizza Frango com requeijéao 330g 1,04 2612 2.716,97 2,11%
Pizza Calabresa 330g 1,28 2682 3.444,15 2,68%
Pizza Quatro Queijos 330g 1,07 1870 1.996,01 1,55%
Pizza Apresuntado 330g 1,42 49 69,78 0,05%
Pizza Filezinho 330g 0,47 2099 983,96 0,76%
Lasanha de Frango 900g 3,19 793 2.529,77 1,97%
Lasanha de Frango 600g 2,45 505 1.239,52 0,96%
Lasanha de Frango 3509 1,51 213 321,26 0,25%
Lasanha de Carne 900g 3,08 624 1.920,96 1,49%
Lasanha de Carne 600g 2,37 433 1.025,41 0,80%
Lasanha de Carne 350g 1,45 102 147,58 0,11%
Lasanha de Quatro Queijos 900g 2,97 357 1.058,94 0,82%
Lasanha de Quatro Queijos 600g 2,39 242 578,91 0,45%
Lasanha de Quatro Queijos 350¢g 1,64 124 202,96 0,16%
Molho de Frango 3509 1,06 345 366,87 0,29%
Molho Bolonhesa 3509 1,36 246 334,81 0,26%
Molho de Cachorro-quente 3509 1,49 182 270,46 0,21%
Molho Quatro Queijos 350g 2,62 244 638,82 0,50%
Nhoque de Batata 500g 0,65 569 369,09 0,29%
Espaguette 5009 0,19 885 172,34 0,13%
Macarrdo 500g 0,34 1939 650,09 0,51%
Talharim 500g 0,47 326 152,89 0,12%
Tortéi 5009 0,48 3391 1.634,94 1,27%
Agnoline 500g 2,18 1802 3.935,46 3,06%
Pizza Calabresa 5009 2,33 412 958,62 0,74%
Pizza Frango com Requeijao 5009 1,99 429 855,77 0,66%
Pizza Quatro Queijos 500g 2,16 345 745,14 0,58%
Pizza Filezinho 5009 1,16 337 391,17 0,30%
Mini Pizzas 500g 1,87 337 631,65 0,49%
Canelone de Milho sem Molho 1,9kg 2,17 132 285,95 0,22%
Canelone de Queijo sem Molho 1,9kg 2,55 4 9,31 0,01%
Canelone de Frango sem Molho 1,9kg -1,94 76 -147,24 -0,11%
Fricassé de Frango 600g 1,95 43 83,75 0,07%
Canelone de Frango 1kg 2,45 101 247,68 0,19%
Canelone de Queijos 1kg 3,94 27 106,47 0,08%
Total 32.671,95 25,39%

Fonte: Elaborado pelo autor, com base nos dados da empresa.



