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RESUMO

APURACAO DE CUSTOS E RESULTADO JUNTO A UMA FABRICA DE MASSAS
ALIMENTICIAS

AUTORA: Elice Lia Severo Maciel
ORIENTADORA: Marivane Vestena Rossato

A contabilidade foi criada pelo homem devido a necessidade de controlar seu patriménio.
Com o advento das empresas, essa ciéncia se desenvolveu de forma que, disponibiliza
ferramentas imprescindiveis para ter sucesso empresarial. Sendo a contabilidade de custos
uma delas, pois tem a finalidade de apurar e analisar os custos incorridos na fabricacdo de
produtos e/ou servigos. Diante disso, este trabalho apresenta a apuracdo de custos e resultado
junto a uma fabrica de massas alimenticias localizada no municipio de Faxinal do
Soturno/RS, no ano de 2016. Constatou-se a inexisténcia de informac6es gerenciais sobre 0s
custos de producdo. O trabalho prop6s-se, entdo, a verificar se a receita de vendas média
mensal dos produtos da fabrica foi suficiente para absorver os gastos, tratados por custos e
despesas, e gerar um resultado médio mensal positivo. Classificado como estudo de caso,
atingiu seus objetivos através da aplicacdo da pesquisa descritiva com abordagem qualitativa
dos dados, levantados mediante observacdo sistematica, analise documental e levantamento.
Atraveés da sistematica de custeio varidvel, apurou-se a margem de contribuicdo total média
mensal de cada produto. As massas e as pizzas contribuiram com margem de contribuicéo
total média mensal de R$ 23.818,57 e R$ 5.531,71, respectivamente, para absorver os custos e
despesas fixos médios mensais comuns as linhas de producdo, de R$ 23.999,00. Apurou-se
lucro operacional médio mensal de R$ 5.351,28. A receita de vendas dos produtos da fabrica
de massas alimenticias Nome Ficticio foi suficiente para absorver os gastos e gerar um
resultado médio mensal positivo no ano de 2016.

Palavras-chave: Féabrica de massas. Resultado. Apuracéo de custos.



ABSTRACT

CALCULATION OF COSTS AND RESULTS WITH A PASTA FACTORY

AUTHOR: Elice Lia Severo Maciel
ADVISOR: Marivane Vestena Rossato

Accounting was created by man because of the need to control his assets. With the advent of
companies, this science has developed in a way that provides essential tools for business
success. As cost accounting is one of them, since it has the purpose of ascertaining and
analyzing the costs incurred in the manufacture of products and/or services. In view of this,
this paper presents the cost and result calculation with a pasta factory located in the
municipality of Faxinal do Soturno/RS, in the year 2016. It was verified the inexistence of
managerial information on the costs of production. The paper then proposed to verify if the
average monthly sales revenue of the plant's products was enough to absorb the expenses,
treated by costs and expenses, and generate a positive monthly average result. Classified as a
case study, it reached its objectives through the application of the descriptive research with
qualitative approach of the data, raised through systematic observation, documentary analysis
and survey. Through the system of variable costing, the average monthly total contribution
margin of each product was calculated. Masses and pizzas contributed with a monthly average
total contribution margin of R$ 23.818,57 and R$ 5.531,71, respectively, to absorb the
average monthly fixed costs and expenses common to the production lines, of R$ 23.999,00.
Average monthly operating income was R$ 5.351,28. The sales revenue of products from the
pasta factory Nome Ficticio was enough to absorb expenses and generate a positive monthly
average result in the year 2016.

Keywords: Pasta factory. Result. Costing.
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1 INTRODUCAO

O objetivo deste capitulo € apresentar de forma abrangente a pesquisa realizada. O
mesmao constitui-se de dois subcapitulos, a apresentacdo do estudo e a estrutura do estudo. Na
apresentacdo do estudo, abordam-se a justificativa, a delimitagdo do tema, a contextualizagédo
do problema, os objetivos geral e especificos e referéncias as pesquisas semelhantes, ja
realizadas na area de custos de fabricacdo de produtos. Posteriormente, apresenta-se a
estrutura do estudo, na qual é descrita a divisdo do trabalho e os elementos que a compdem.

Diante do exposto, segue-se com a apresentacdo do estudo.

1.1 APRESENTACAO DO ESTUDO

Atualmente, observa-se que as micro e pequenas empresas brasileiras aumentam em
quantidade e em proporgdo e, consequentemente, sua participacdo no cenario econdmico
nacional tem uma representatividade crescente, especialmente no que diz respeito ao nimero
de empregos gerados. Isso pode ser demonstrado atraves da pesquisa estatistica feita pela
entidade SEBRAE (2014), demonstrando que as micro e pequenas empresas geraram nos
ultimos dez anos, até o0 ano 2011, 27% do PIB brasileiro.

Porém, é elevada a quantidade de empreendimentos desse porte que encerram suas
atividades poucos anos depois de iniciadas. Conforme pesquisa do SEBRAE (2013), das
empresas constituidas em 2007, cerca de 75,6% sobreviveram até 2010 e as restantes, cerca de
24,4%, foram a faléncia. Salienta-se ainda que, fatores como carga tributaria, a concorréncia,
a dificuldade de aquisicdo de crédito bancario, entre outros, sdo justificativas usadas para a
faléncia de tais empresas.

Como se ndo bastasse, com a crise mundial, grande parte dos consumidores tende a
pesquisar 0 preco mais vantajoso no momento da compra. Dessa forma, conduz os gestores a
buscar formas de aumentar a eficiéncia operacional e criar alternativas para reduzir custos e
precos de venda.

Diante do exposto, é importante que os profissionais contabeis deem maior atencéo a
area gerencial dessas pequenas empresas para proporcionar melhores condicdes de
competitividade. Tal contribuicdo poderia observar a orientacédo referente aos conceitos sobre
custos aplicaveis a realidade dessas entidades e o subsidio aos gestores para implementar

ferramentas de gestdo de custos.
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Ainda que, inicialmente, a contabilidade de custos objetivou apenas avaliar 0s
estoques e apurar o resultado das industrias, sendo essa a sua principal finalidade, atualmente,
nota-se que essa técnica alcanca trés importantes propdsitos. Sao eles: o auxilio ao controle
dos gastos, proceder a apuracdo detalhada dos resultados e a ajuda as tomadas de deciséo.
Assim, 0s gestores tém 0 apoio necessario para acompanhar as mudancas que ocorrem,
constantemente, na economia global (CREPALDI, 2010).

Ademais, ao formar o preco de venda dos produtos, levam-se em consideracdo essas
informacdes provenientes da contabilidade de custos, pois tanto sdo decisivas para a correta
constituicdo do preco de venda dos produtos, quanto sdo cruciais para o desempenho da
empresa.

Entre as microempresas que correm 0s riscos da auséncia de uma gestao eficiente,
encontra-se a fabrica de massas alimenticias Nome Ficticio, localizada no municipio de
Faxinal do Soturno/RS, regido da quarta colonia de imigracdo italiana. Conforme afirma
Manfio (2012) nessa localidade h& herancas culturais da colonizagdo italiana como a
arquitetura, as festas, os costumes, o dialeto, a religido e a gastronomia. Entre essas
caracteristicas culturais esta o habito alimentar da massa italiana que proporciona a regido um
vasto mercado consumidor.

A empresa Nome Ficticio ao participar desse setor se depara com forte concorréncia,
sendo que, com a crescente competitividade a precificacdo dos produtos é feita em funcéo da
oferta e da procura, isto é, o preco de venda precisa ser estipulado com base no preco das
empresas concorrentes. Além das informacdes de mercado, outro fator que a empresa precisa
considerar sdo as informagfes de custos que ajudam a atingir o custo maximo suportavel pela
empresa e seu retorno desejavel.

Nesse sentido, pode-se inferir que esta pesquisa é relevante, pois esse segmento
apresenta forte concorréncia e, para se manter no mercado, a apura¢do dos custos e do
resultado sdo essenciais, porque geram informacgfes que proporcionam o real conhecimento
de quanto custa produzir e vender, assim como o resultado financeiro da empresa. E, ao
dispor dessas informagfes a organizacdo tem uma posicdo vantajosa em relacdo a
concorréncia, pois a apuracdo e a analise dos resultados é um ferramental fundamental para o
seu processo decisorio.

Acrescenta-se ainda que, a empresa fabrica e comercializa seus produtos, massas e
pizzas, para revendedores como supermercados, lancherias e restaurantes, assim como, para o
consumidor final no mercado regional e fora. Visto que o prego de venda praticado € 0 mesmo

para clientes revendedores e para o consumidor final, nesse caso considera-se a probabilidade
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de seus clientes revendedores terem predilecdo pelos concorrentes que ndo praticam essas
politicas de venda, ja que o preco de venda dos produtos é equivalente no mercado. Contudo,
ao ter informac6es sobre o resultado dessas vendas, a empresa tem suporte seguro para tomar
decisbes como, por exemplo, a possibilidade de continuar ou ndo a praticar a venda dos
produtos ao consumidor final. Diante dos argumentos apresentados, observa-se que a
inexisténcia de informacdo a cerca dos reais custos de fabricacdo das massas e das pizzas
impossibilita uma gestéo eficiente do negaocio.

Portanto, constatou-se o desconhecimento de quanto custa fabricar e vender os
produtos da fabrica de massas alimenticias e, sabe-se que a correta apuracdo e analise dos
custos sdo essenciais para 0 sucesso financeiro de qualquer organizacdo que almeja lucro.
Diante de todas as necessidades evidenciadas surgiu o seguinte problema de pesquisa: a
receita de vendas dos produtos da fabrica de massas alimenticias Nome Ficticio é suficiente
para absorver os gastos e gerar um resultado positivo no ano de 2016?

Para responder a problematica exposta, esta pesquisa teve como objetivo geral: apurar
e verificar se a receita de vendas dos produtos da fabrica de massas alimenticias cobre os
gastos totais de producdo e gera resultado positivo, no ano de 2016. E, para alcancar esse
objetivo principal foi necessario executar 0s seguintes objetivos especificos: a) descrever o
processo de producdo das massas e das pizzas da fabrica de massas alimenticias; b) identificar
0s custos associados ao processo de producdo e comercializagdo; c) apurar a margem de
contribuicdo total de cada produto da fabrica de massas alimenticias; d) evidenciar, a partir da
sua apuracdo, o resultado no ano de 2016.

E importante acrescentar que ha diversos estudos na area de apuracdo de custos de
fabricacdo de produtos, que demonstram ser um tema bastante discutido e relevante para a
ciéncia contabil, fato que pode ser verificado pelas inUmeras obras literarias e trabalhos
académicos que enriquecem esse assunto e que contribuiram para esta pesquisa, constatando
que o tema continua atual.

Em vista dos argumentos apresentados, o desenvolvimento da pesquisa enfocou o
auxilio a fabrica de massas alimenticias no conhecimento e analise de seus custos e resultado.
Dessa forma, verifica-se a relevancia desta pesquisa para a empresa em estudo, pois ao nao
apurar o custo do produto vendido, a entidade desconhece informagdes gerenciais como a
margem de contribuicdo. Ao ter informacOes sobre o custo gerencial a empresa podera dar
segmento a implantacdo de melhorias, a oferta de produtos com qualidade e com precos

competitivos que satisfacam seus clientes, assim como possibilita a organizacdo obter
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melhores resultados, minimizar as suas deficiéncias, alcancar seus objetivos e a continuidade

do negécio.

1.2 ESTRUTURA DO ESTUDO

Esta pesquisa esta constituida de cinco capitulos, quais sejam: Introducdo, Reviséo
Bibliografica, Metodologia, Resultados e Discussdes e o capitulo de Conclusao.

O primeiro capitulo constitui-se da Introducdo, que apresenta essencialmente a
contextualizagdo do problema, os objetivos geral e especificos e a justificativa para ter
realizado a pesquisa.

Conseguinte, o capitulo de Revisdo Bibliografica apresenta a fundamentacéo teorica
gue deu embasamento a este estudo e as analises necessarias para responder a problematica,
que originou esta pesquisa.

No terceiro capitulo, apresenta-se a metodologia, com a classificacdo da pesquisa, 0s
procedimentos técnicos utilizados para alcancar o0s objetivos, além de descrever
detalhadamente como a pesquisa foi realizada.

Seguindo, no capitulo Resultados e Discussdes estdo demonstrados e sistematizados o0s
dados coletados e suas analises, e discussdes a cerca do estudo.

Por ultimo, apresenta-se o capitulo de Conclusdo em que estdo apresentadas as
conclusdes desse estudo, assim como as limitagdes para a realizacdo do mesmo e sugestdes

para futuras pesquisas na area.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Neste capitulo é apresentada a revisdo bibliografica que fundamenta esta pesquisa
cientifica através das teorias, estudadas e comprovadas na literatura contabil. Dessa forma,
deu base e sustentacdo para atingir os objetivos do estudo. Diante disso, segue-se com
conhecimentos sobre contabilidade, contabilidade gerencial e contabilidade de custos e suas

especificacOes, o preco de venda, a margem de contribuicdo e o ponto de equilibrio.

2.1 CONTABILIDADE

A Contabilidade originou-se da necessidade do ser humano controlar e administrar seu
patrimonio. Vestigios ao longo da historia mostram que era imprescindivel ao homem o
registro, o calculo e o controle dos seus bens mesmo que realizados de forma rudimentar. Por
exemplo, o homem das cavernas que além de cacar passou a criar animais para consumo
préprio e para usar como moeda de troca com outras tribos, necessitou controlar a quantidade
de animais consumidos e utilizados nas trocas. Para tal, fazia registros rusticos nas paredes
das cavernas para que as informacdes ndo fossem esquecidas com o passar do tempo
(IUDICIBUS; MARION, 2002).

Conseguinte, com a criacdo da moeda e o surgimento do capitalismo, o método
contabil ganhou forca, pois com o advento da atividade comercial e industrial os negécios se
tornaram complexos e os usudrios das informacdes mais exigentes. E, para atender a demanda
de informagdes que as empresas careciam, a contabilidade se ramificou em diversas areas
para ser usada da melhor maneira possivel. Como exemplo, cita-se a contabilidade de custos
(IUDICIBUS et al. 2006).

Bruni e Fama (2006, p. 4) conceituam a contabilidade como “a ciéncia que registra os
acontecimentos verificados no patrimoénio de uma entidade”, os autores destacam que esses
acontecimentos sdo atividades financeiras que provocam alteracbes no patriménio da
organizacdo. No entanto, a ciéncia contabil ndo tem apenas a funcédo de registrar as operacoes
da organizacdo, pois como destaca Almeida (2010, p. 1) “o objetivo principal da
contabilidade ¢é coletar, registrar, resumir, analisar e relatar, em termos mMmonetarios,
informacdes acerca dos negocios das companhias”. Diante disso, ao observar a contribuicéo
exposta por Almeida, verifica-se que a contabilidade supera o simples registro contabil, ou
seja, sua principal finalidade é estudar as varia¢fes patrimoniais das organizagdes, de modo

que proporcione informages Uteis para usuarios externos e internos as empresas.
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Em relacdo aos usuérios externos, Ribeiro (2015) ressalta que com o passar do tempo
0 governo observou que a contabilidade seria um instrumento indispensavel no auxilio a
fiscalizacdo e arrecadacdo de impostos, consequentemente, tornou obrigatorio o controle e
registro das operacOes financeiras para a maioria das empresas. Entretanto, o autor ressalta
que a contabilidade ndo deve se limitar a atender as exigéncias tributérias, mas proporcionar
aos usuarios internos subsidios para a tomada de decisdo referente ao futuro do negdécio, de
modo que a ciéncia contabil seja utilizada como ferramenta de gestdo empresarial.

Araujo (2009) complementa a definicdo de contabilidade ao evidenciar que sua
finalidade é interpretar os acontecimentos que afetam o patrimonio da entidade para produzir
informagdes que auxiliem a administracdo no curto e longo prazos. Diante disso, Araujo

(2009, p. 3) menciona que:

a Contabilidade, enquanto sistema, método ou ciéncia, possui como objeto de estudo
0 patrim6nio e como objetivo registrar, estudar, controlar e divulgar os fatos que
afetam o patrimdnio das entidades, além de auxiliar no planejamento. A finalidade
contabil é alcancada mediante o registro [escrituragdo], a demonstracdo expositiva e
a andlise e interpretagdo dos fatos ocorridos em uma entidade que afetam seu
patrimdnio, com o proposito de oferecer informacdes sobre sua composicdo e suas
variagBes, bem como sobre o resultado alcancado em determinado periodo.

E, para ndo haver davidas sobre o que significa o termo controlar, em contabilidade,
Padoveze (2012, p. 4) explica que “o conceito de controle para a contabilidade esta
intimamente relacionado a mensuracdo dos elementos patrimoniais [0s bens] na moeda
corrente do pais [em reais]”. Visto que, ao ter uma correta mensuracdo do patrimonio, as
informacdes, a partir desse controle, serdo fidedignas. Perante isso, nota-se a contribuicdo de

ludicibus et al. (2006, p. 1), ao definir que:

a Contabilidade, na qualidade de ciéncia social aplicada, com metodologia
especialmente concebida para captar, registrar, acumular, resumir e interpretar 0s
fendbmenos que afetam as situagfes patrimoniais, financeiras e econdmicas de
qualquer ente, seja esta pessoa fisica, entidade de finalidades ndo lucrativas,
empresa, seja mesmo pessoa de Direito Publico, tais como Estado, Municipio,
Unido, Autarquia etc., tem um campo de atuacdo muito amplo.

Assim verifica-se que, a finalidade principal da contabilidade € mostrar os caminhos a
serem percorridos na pratica da gestdo empresarial de um negocio e fornecer informacoes
fidedignas apresentadas através de relatorios compostos por demonstrativos que contenham as
analises dos mesmos. Diante disso, Marion (2015, p. 30) ressalta que os fenbmenos que

alteram o patrimonio da empresa sdo registrados pela contabilidade e, posteriormente
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resumidos em relatérios contabeis e entregues aos interessados que “[...] recordam os fatos
acontecidos, analisam os resultados obtidos, as causas que levaram aqueles resultados e
tomam decisfes em relagédo ao futuro”.

Simultaneamente, Crepaldi (2013, p. 3) acrescenta que “[...] a universalidade do
método ¢ de fundamental importdncia para possibilitar a interpretagdo uniforme das
‘demonstragdes expositivas’ de qualquer empresa”. Portanto, a ciéncia contabil proporciona a
seus diversos usuarios o conhecimento da situacdo empresarial no que se refere a sua
estrutura, evolucdo, solvéncia, garantia de capitais proprios e de terceiros, e retorno de
investimentos. Assim como, presta informacBes essenciais para expandir o negocio, a
necessidade de reduzir custos e despesas e a necessidade de buscar recursos para investir no
crescimento da organizacao.

Em vista dos argumentos apresentados, verifica-se que a ciéncia contabil, assim como
as demais ciéncias, também tem suas ramificacfes, as quais admitem que se explorem as
varias areas especificas. Para Crepaldi (2010, p. 5) a contabilidade de custos € uma &rea
especifica da Contabilidade, entre as quais se destaca a “Contabilidade Financeira [Geral];
Contabilidade de Custos; Auditoria; Analise e Interpretacdo de Balancos; Controladoria”.
Sendo que, a contabilidade de custos sera a principal area utilizada nesta pesquisa. Diante do
exposto, a contabilidade possui um segmento imprescindivel para a tomada de decisao que é a
contabilidade gerencial, apresentada a seguir.

2.1.1 Contabilidade gerencial

A contabilidade gerencial é uma das ramificacfes da contabilidade que tem a funcéo
de fornecer informacGes contabeis essenciais aos usuarios internos, para o alcance das metas e
dos objetivos empresariais. De acordo com Padoveze (2010, p. 35) a contabilidade gerencial
“[...] € vista como uma parte integral do processo de gestdo, com informacdes sendo
disponibilizadas em tempo real, diretamente para a administracao [...]”. Acrescenta-se que a
mesma ndo se submete as imposicdes legais, pois tem o objetivo de produzir informag6es
Uteis ao processo decisorial da organizagéo.

Segundo, Crepaldi e Crepaldi (2014, p. 7) o profissional contabil “[...] deve esforca-se
para assegurar que a administracdo tome as melhores decisdes estratégicas [...]”. Os autores
destacam que o desafio do contador gerencial ¢ ““[...] propiciar informacdes Uteis e relevantes
que facilitardo encontrar as respostas certas para as questfes fundamentais, em toda a

empresa, com um enfoque constante sobre o que deve ser feito de imediato e mais tarde”. E
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para tal, é necessario que o contador va além da informagdo contabil para disponibilizar
informagdes relevantes, em ocasido oportuna.

Marion e Ribeiro (2010) mencionam que a contabilidade controla a movimentagéo
patrimonial das empresas com a finalidade de gerar relatorios baseados na escrituracéo
contédbil oficial, que obedece as determinacdes legais e que contemplam informagdes de
natureza financeira para usuérios externos a organizacdo. Entretanto, esses relatorios néo
consideram informac6es de natureza operacional, porque essas interessam apenas aos USUArios
internos, sendo que para atender essa necessidade, o contador precisa desenvolver relatérios
que demonstrem aos gestores a situacao operacional da empresa, para a tomada de deciséo ser
baseada em demonstrativos que reflitam a verdadeira situacdo patrimonial. Diante disso,

Marion e Ribeiro (2010, p. 3) citam que a contabilidade gerencial pode ser conceituada como:

o sistema de informacdo que tem por objetivo suprir a entidade com informagdes
ndo sé de natureza econdmica, financeira, patrimonial, fisica e de produtividade,
como também com outras informagBes de natureza operacional, para que possa
auxiliar os administradores nas suas tomadas de decises.

Padoveze destaca (2010, p. 47) que, “para os administradores que buscam a exceléncia
empresarial, uma informacdo, mesmo que util, s6 é desejavel se conseguida a um custo
adequado e interessante para a entidade”. De acordo com Atrill (2014) as informacdes
contabeis gerenciais devem ter como caracteristicas fundamentais a relevancia, a
confiabilidade, a comparabilidade e a compreensibilidade. Sendo que, essas caracteristicas
precisam ter materialidade, isto é, além de apresentar as caracteristicas mencionadas, as
informacdes precisam ser significativas a ponto de sua omissdo ou distorcdo nos
demonstrativos contabeis serem capazes de alterar as decisGes da administracdo. Mediante o
exposto, o autor defende que as informacBes imateriais ndo devem ser inclusas nesses
relatorios, porque se considerassem essas informacfes 0os mesmos apresentariam resultados
diferentes de que, se elas ndo fossem consideradas.

Além disso, Atrill (2014, p. 21) contribui ao dizer que “uma informacgdo contébil
gerencial deveria ser produzida apenas se 0s custos de fornecé-la forem menores do que os
beneficios, ou valor, que advirdo de seu uso”. Todavia, o autor (2014, p. 21) salienta que
produzir informacg6es contabeis gerenciais pode gerar custos que muitas vezes sdo dificeis de
mensuracdo, portanto “o beneficio econdmico de se ter informagdes contébeis gerenciais ¢

ainda mais dificil de se avaliar”.
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Além da contabilidade gerencial, outra ramificagdo da ciéncia contabil é a
contabilidade de custos, a qual é usada para auxiliar a contabilidade gerencial.

2.1.2 Contabilidade de custos

Como ja mencionado, a contabilidade de custos foi instituida para auxiliar as empresas
que exerciam como atividade a producao fabril. E, para tal, a simples apuragédo dos custos das
mercadorias vendidas, usada nas empresas mercantis era um ferramental limitado para o novo
ambiente econémico que as empresas teriam que enfrentar. Pois, insumos como matéria-
prima, mdo-de-obra e os insumos de dificil identificacdo aos produtos e servicos, 0s
denominados custos indiretos de fabricacdo, precisavam de um tratamento especial
(MARTINS, 2010).

Ainda convém lembrar, que além de apurar e registrar os custos dos produtos
fabricados, a contabilidade de custos tem o proposito de controlar e diminuir esses custos,

além de ajudar a potencializar as vendas. Bornia (2010, p. 12) considera que:

com o crescimento das empresas e 0 consequente aumento da complexidade do
sistema produtivo, constatou-se que as informagdes fornecidas pela contabilidade de
custos eram potencialmente (teis como auxilio gerencial, extrapolando a mera
determinagdo contébil do resultado do periodo.

Na atualidade, a contabilidade de custos destaca-se por prestar beneficios a area
gerencial das empresas, pois contribui com a administracdo na busca de solugdes para
problemas ou, simplesmente, aperfeicoar seu processo produtivo. Diante disso, é destacado

que a:

Contabilidade de Custos é uma técnica utilizada para identificar, mensurar, e
informar os custos dos produtos e/ou os servi¢os. Ela tem a funcdo de gerar
informacdes precisas e rapidas para a administracdo, para a tomada de decisdes. E
voltada para a andlise de gastos da entidade no decorrer de suas operagoes.
(CREPALDI, 2010, p. 2).

Crepaldi (2010, p. 2) também acrescenta que a contabilidade aplicada a area de custos
“planeja, classifica, aloca, acumula, organiza, registra, analisa, interpreta, e relata os custos
dos produtos fabricados e vendidos”. Inclusive, o autor (2010, p. 2) contribui ao destacar a
importancia da contabilidade, que tem o custo como elemento de estudo, ao dizer que a
“organizagdo necessita ter uma contabilidade de custos bem estruturada para acompanhar e

atingir seus objetivos em um mercado dindmico e globalizado [...]”.



19

Interessante observar a colocacdo de Leone (2014, p. 21) que afirma que a
contabilidade de custos “¢ uma atividade que se assemelha a um centro processador de
informacdes, que recebe [ou obtém] dados, acumula-os de forma organizada, analisa-0s e
interpreta-os, produzindo informacdes de custos para os diversos niveis gerenciais”. Portanto,
a contabilidade de custos é o ferramental essencial para que os administradores alcancem

sucesso empresarial.

2.1.2.1 Objetivos da contabilidade de custos

Como ja citado, a contabilidade de custos foi criada em razdo do aparecimento das
empresas industriais durante a revolugdo industrial no século XVIIl. Com objetivos inerentes
para o estudo da area de custos dentro de uma organizacdo, Bornia (2002, p. 35) afirma que a
contabilidade de custos tem “por objetivo calcular os custos dos produtos fabricados”. Assim
como, ¢ destacado que a “contabilidade de custos integra a ‘Contabilidade Gerencial’, ou seja,
um sistema cujo objetivo é gerar informacdes Uteis a administracdo das empresas” (PEREZ
JR. etal.,, 2012, p. 20).

Conforme afirma Martins (2010), as funcbes de auxilio ao controle e de ajuda a
tomada de decisdo sdo significativas, pois sdo 0s principais objetivos perseguidos pela
contabilidade de custos.

A Contabilidade de Custos tem duas fungdes relevantes: o auxilio ao Controle e a
ajuda as tomadas de decisdes. No que diz respeito ao Controle, sua mais importante
missdo é fornecer dados para o estabelecimento de padrfes, orcamentos e outras
formas de previsdo e, num estadgio imediatamente seguinte, acompanhar o
efetivamente acontecido para comparacdo com os valores anteriormente definidos.
(MARTINS, 2010, p. 21).

Além de auxiliar a empresa no controle, Martins (2010, p. 22) explica que, a
contabilidade de custos tem funcdo importante ao considerar a tomada de decisdo, pois
“consiste na alimentacdo de informacgdes sobre valores relevantes que dizem respeito as
consequéncias de curto e longo prazo sobre medidas de introducdo ou corte de produtos,
administracao de precos de venda, op¢do de compra ou producdo, etc.”.

Paralelamente, os autores Leone e Leone (2010, p. 7) explicam que a maioria dos
estudiosos classificam os objetivos da contabilidade de custos em trés grandes grupos: “o
objetivo da determinag@o da rentabilidade”, sendo que, essa ¢ avaliada de forma ampla, pois

considera o desempenho da empresa e de suas partes em todos os sentidos.
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Conseguinte, os mesmos autores (2010, p. 7) mencionam “o objetivo que se traduz
pelo controle dos custos das operagdes de cada atividade™, ou seja, 0s autores explicam que
através do controle a empresa poderd diminuir os custos de fabricacdo e os custos das
atividades empregadas para lancar e vender seus produtos no mercado. E, para tal, sdo
realizadas comparagdes permanentes entre dados reais e estimados para identificar as
variacBes originadas por problemas operacionais. Apds essa identificagdo, se avalia 0s
motivos dessas alteracbes com o proposito de descobrir 0s erros e suas consequéncias
econbmicas para, finalmente, aplicar medidas corretivas.

E, por altimo, os autores (2010, p. 7) citam “o objetivo de fornecer informagdes,
normalmente ndo recorrentes, aos diversos niveis gerenciais que as solicitam para atender as

suas fun¢des de planejamento e de tomada de decisdes”.

2.1.2.2 Terminologias aplicadas a contabilidade de custos

De acordo com Leone e Leone (2010) ndo ha contestacdo quanto ao significado de
algumas principais terminologias utilizadas pela contabilidade de custos. No entanto, ha
ocasides em que esses termos técnicos sdo interpretados de forma incorreta, isto é, sdo
considerados sindnimos. E, para ndo haver interpretacdes erradas nesta pesquisa, segue 0
conceito das principais terminologias, gasto, desembolso, investimento, custo, despesa e
perda, empregadas tanto na contabilidade de forma geral quanto na contabilidade de custos.

Segundo Martins (2010, p. 24) o termo gasto ¢ a “compra de um produto ou servigo
qualquer, que gera sacrificio financeiro para a entidade”. Esse sacrificio financeiro é
denominado desembolso, pois ha entrega de numerario ao credor. Leone e Leone (2010, p.
32) complementam o conceito ao destacar que “o gasto pode ser imediatamente classificado
como gasto de investimento [aquele que vai ser ativado] ou como gasto de consumo [que sera
logo batizado como uma despesa]”.

De acordo com Martins (2010, p. 24), o termo técnico desembolso é o sacrificio
financeiro realizado pela entidade “representado por entrega ou promessa de entrega de ativos
[normalmente dinheiro]”. J& Bruni e Fama (2004, p. 26) o conceituam como “pagamento do
bem ou servigo, independentemente de quando o produto ou servigo foi ou serd consumido”.
Convém lembrar, que o registro contabil desse sacrificio deve obedecer ao principio da
competéncia, isto &, a contabilizacdo da operacdo é feita por ocasido do ato da compra, da
venda ou do servico prestado mesmo que o desembolso seja de forma antecipada, durante ou

posterior a realizacdo da operagéo.
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Quanto ao conceito de investimento, Bornia (2010, p. 18) destaca que “é o valor dos
insumos adquiridos pela empresa ndo utilizados no periodo [...]”. Para Santos (2005, p. 25)
investimentos “[...] sdo todos os bens e direitos registrados no ativo das empresas para baixa
em funcdo de venda, amortizacdo, consumo, desaparecimento, perecimento ou
desvalorizac¢ao”. Esses gastos ficam ativados durante sua vida atil ou até serem sacrificados
para a obtencdo de beneficios futuros, por exemplo, computadores, moéveis, méaquinas,
ferramentas, veiculos, entre outros. Consideram-se ainda investimentos os gastos com
mercadorias, matéria-prima, material de embalagem, material de expediente, entre outros.

Outra importante terminologia utilizada é o custo. Martins (2010, p. 25) o descreve
como “gasto relativo a bem ou servico utilizado na producdo de outros bens ou servicos.[...]”.
O autor usa como exemplo o gasto com energia elétrica que € um gasto no momento da sua
aquisicdo que, imediatamente, ao usar na fabricacdo de produtos e/ou na prestacdo de servicos
passa a ser um custo, porque o valor gasto com a eletricidade faz parte do valor do custo do
produto acabado e/ou do servico prestado.

Bornia (2010, p. 15) complementa dizendo que o custo “[...] diferencia-se do gasto
pelo fato de que este Gltimo refere-se aos insumos adquiridos enguanto que o custo esta
relacionado com os insumos, efetivamente, utilizados”. Do mesmo modo, ludicibus (1998, p.
115) esclarece que “o sentido original da palavra custo, aplicada a contabilidade, refere-se
claramente a fase em que os fatores de producdo sdo retirados do estoque e colocados no
processo produtivo”. Portanto, todos os gastos incorridos relacionados ao processo de
producdo sdo denominados custos. Assim como, afirma Dutra (2003, p. 33) o custo “¢ a soma
de todos os valores agregados ao bem desde sua aquisicdo, até que ele atinja o estagio de
comercializagao”.

No que tange a terminologia despesa, Bruni e Fama (2004, p. 25) mencionam que “[...]
correspondem a bem ou servico consumido direta ou indiretamente para a obtencdo de

receitas”. Segundo Bornia (2010, p. 16) o elemento despesa é:

o valor dos insumos consumidos para o funcionamento da empresa e ndo
identificados com a fabricacdo. Refere-se as atividades fora do ambito da fabricacéo,
geralmente sendo separada em Administrativa, Comercial e Financeira. Portanto, as
despesas sdo diferenciadas dos custos de fabricacdo pelo fato de estarem
relacionadas com a administracdo geral da empresa e a comercializacdo do produto.

Martins (2010) cita como exemplo de despesa a comissdo que a empresa paga aos
vendedores, pois esse gasto torna-se, imediatamente, uma despesa indo diretamente para o

resultado do periodo. Assim como, 0s gastos com propaganda e marketing, material de
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expediente, juros de desconto, entre outros. Também, é importante salientar a contribuicao de
Ribeiro (2015, p. 25) ao destacar que “[...] a despesa ndo serd recuperada enquanto o custo
sera recuperado por ocasido da venda do produto”. Desse modo, 0 gasto com despesa tem a
funcdo de manter as atividades do setor administrativo, comercial e financeiro da organizagéo
sem ter relacdo direta com o setor de producéo.

Quanto a terminologia do elemento perda, Martins (2010, p.26) 0 conceitua como “J...]
bem ou servi¢o consumidos de forma anormal e involuntaria”, isto ¢, a perda diferencia-se da
despesa porque é um sacrificio involuntario e anormal que ndo agrega valor aos produtos e
ndo é realizada para obter receita. Citam-se como exemplo, consumo anormal de matéria-
prima, perdas com inundages, entre outros.

Ja Bruni e Fama (2004, p. 26) vao além e definem o termo técnico perda como:

bens ou servigos consumidos de forma anormal. Consiste em: [i] um gasto ndo
intencional decorrente de fatores externos extraordinarios ou [ii] atividade produtiva
normal da empresa. Na primeira situagdo, devem ser considerados como despesas e
lancados diretamente contra o resultado do periodo. Na segunda situacdo, devem ser
classificados como custo de producéo do periodo.

Dutra (2003) explica que o gasto com perda normal, por exemplo, a matéria-prima
excedente no processo produtivo que ndo compde o produto acabado faz parte do custo, pois
se trata de esforgo empreendido para alcangar receitas e sem esse desperdicio o produto ndo é
fabricado, entretanto o setor de producdo deve sanar essa deficiéncia no processo de
fabricacdo. Por fim, Bornia (2010, p. 17) conclui dizendo que perda significa “[...] o trabalho
gue aumenta 0s gastos e ndo agrega valor ao produto, nem do ponto de vista do consumidor,
nem do empresario”, conforme o mesmo autor as perdas sdo consideradas “gastos Nnao

eficientes”.

2.1.2.3 Classificagdo dos custos

Ha vérias classificacdes de custos utilizadas pelas empresas. Nesta secdo sdo
abordadas as principais classificagdes que sdo os custos diretos e indiretos. Sua classificacdo é
feita através da forma de alocagdo dos custos aos produtos fabricados, existindo a
possibilidade de apropriar cada custo diretamente a cada produto ou servico e a
impossibilidade de uma alocacéo aceitavel do custo ao produto; e, os custos fixos, variaveis,

semifixos e semivaridveis, que sdo classificados em fungdo da variacdo no volume de
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atividade, ou seja, no numero de produtos fabricados em determinado periodo (BORNIA,
2010).

A principio, Bornia (2010, p. 18) menciona que, antecipadamente, é importante
diferenciar o custo total, do custo unitario. Diante disso, “[...] custo total é o montante
despendido no periodo para se fabricarem todos os produtos; [...]”. J& o custo unitario “[...] € o
custo para se fabricar uma unidade do produto”. Ribeiro (2015, p. 26) denomina esse custo
como “custo de fabricacao ou custo industrial”.

O custo unitario pode ser obtido pela Equacdo 1.

Custo total (D)
Producéo

Custo unitério =

Os custos, quanto a sua apropriacdo aos produtos, podem ser classificados como
custos diretos e indiretos; e, fixos, variaveis, semifixos e semivariaveis, quando leva em
consideracdo o uso ou ndo de métodos de rateio. Diante disso, a seguir sdo apresentadas as
classificacOes de custos e suas definicdes.

Os custos diretos séo definidos por Crepaldi (2010, p. 8) como sendo aqueles que:

podem ser diretamente [sem rateio] apropriados aos produtos, bastando existir uma
medida de consumo [quilos, horas de mao-de-obra ou de méquina, quantidade de
forca consumida etc.]. De maneira geral, associam-se a produtos e variam
proporcionalmente a quantidade produzida.

Mediante o conceito exposto, verifica-se que o0s custos diretos podem ser quantificados
e identificados a cada produto e/ou servico e alocados com relativa facilidade,
consequentemente, é dispensavel o uso de critérios de rateio para apropriar 0S custos aos
produtos fabricados ou servigos prestados. Em suma, Perez Jr. et al. (2012, p. 15) consideram
que “0s custos diretos, na grande maioria das indudstrias, compfem-se de materiais e mao-de-
obra, [...]”, em outras palavras, ndo é necessario aplicar métodos complexos para identificar o
guanto de horas de méao-de-obra e/ou a quantidade de materiais cada produto consome. Cabe
destacar que os custos diretos “[...] apresentam a propriedade de serem perfeitamente
mensuraveis de maneira objetiva” (BRUNI; FAMA, 2004, p. 31).

Segundo Crepaldi (2010, p. 8), os custos indiretos “sdo 0s que, para serem
incorporados aos produtos, necessitam da utilizacdo de algum critério de rateio. Exemplos:

aluguel, iluminacéo, depreciacdo, salério de supervisor, etc.”.
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Logo, na prética, a separacdo dos custos em diretos e indiretos leva em consideracao
sua natureza, sua relevancia e o nivel de dificuldade de medicéo, ou seja, a complexidade de
avaliar o quanto cada produto consome de insumos. Porque, ha custos que individualmente
sdo irrelevantes ao considerar o custo total de producdo, mas ao somar esses custos podem ser
relevantes em relacdo ao custo total. Assim, o beneficio que se tem ao apurar o quanto cada
produto usa dos custos classificados como irrelevantes deve ser compensatorio o suficiente
pelo trabalho que se tem para tal separacdo. Entdo, ao verificar que os custos irrelevantes em
sua totalidade interferem no custo do produto € necessario a utilizacdo de um tratamento mais
rigoroso para apropriacdo desses custos (MARTINS, 2010).

Os custos fixos sdo definidos por Crepaldi (2010, p. 8) como sendo:

aqueles cujo total ndo varia proporcionalmente ao volume produzido. Por exemplo:
aluguel, seguro de fabrica etc. Um aspecto importante a ressaltar € que os custos sdo
fixos dentro de determinada faixa de producéo e, em geral, ndo séo sempre fixos,
podendo variar em funcdo de grandes oscilagdes no volume de producdo. E um
custo fixo no total, mas varidvel nas unidades produzidas. Quanto mais produzir
menor sera o custo por unidade.

Também, Perez Jr. et al. (2012, p. 12) colaboram para o conceito de custos fixos ao
destacar que o “[...] decréscimo no custo fixo unitario, com o aumento do volume de
producdo, é conhecido como economia de escala, uma das grandes vantagens competitivas
das multinacionais que produzem para diversos mercados internacionais”. Em vista disso, 0S
mesmos autores (2012, p. 12) asseguram que essas empresas “[...] podem aproveitar ao
maximo a capacidade instalada da fabrica e reduzir os custos unitarios de producdo”.

Para Bruni e Fama (2004, p. 32) os custos fixos sdo agrupados em custo fixo de
capacidade e em custo fixo operacional, sendo que o primeiro é definido como “[...] custo
relativo as instalacbes da empresa, refletindo a capacidade instalada da empresa, como
depreciagdo, amortizagdo, etc.”. J4, 0 custo fixo operacional é conceituado como “[...] relativo
a operacdo das instalagfes da empresa, como seguro, imposto predial, etc.”.

E importante salientar a contribuicdo de Bornia (2010, p. 20), o qual diz que 0s custos
que “[...] sdo fixos considerando-se um certo periodo podem variar em um prazo maior”. O
mesmo autor usa como exemplo o custo com mao-de-obra direta que é fixo ao observar
apenas um més, porém esse custo ird variar ao observar um semestre, pois nesse periodo,
talvez, a empresa demita e/ou admita funcionarios, ou seja, se o0 periodo considerado for de

longo prazo “[...] todos os custos tornam-se variaveis”.
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Com relago aos custos variaveis, Perez Jr. et al. (2012, p. 14) os definem como “[...]
0s custos que mantém relagdo direta com o volume de produgéo ou servigo”. J& Bornia (2010,
p. 19), destaca que “estdo intimamente relacionados com a producdo, isto €, crescem com 0
aumento do nivel de atividade da empresa, como 0s custos de matéria-prima [...]”, isto é,
conforme varia o volume, na mesma proporgdo aumenta o custo.

Martins (2010, p. 50), apresenta 0 insumo matéria-prima como exemplo de custo
variavel. Segundo o autor ““[...] a matéria-prima é um custo variavel, ja que, por més, seu valor
total consumido depende da quantidade de bens fabricados™. Ainda, Martins destaca que “por
unidade elaborada a quantidade de matéria-prima € provavelmente a mesma; mas isso ndo lhe
tira a caracteristica de variavel; pelo contrario, reforca-a”.

Para concluir, Santos (2005, p. 37) destaca as principais caracteristicas dos custos
variaveis, o qual diz que “quanto maior for o volume de venda, maiores serdo 0s custos
variaveis totais”, mas ao considera-los unitariamente esses custos permanecem constantes.

Em relacdo aos custos semifixos, Crepaldi (2010) menciona que, dentro da
classificacdo dos custos ha os que sdo variaveis e fixos simultaneamente, isto €, um mesmo
custo tem uma parte varidvel e a outra fixa. Portanto, forma-se um custo semifixo a partir de
um custo de natureza fixa que até determinada parcela se mantem dessa forma e ao excedé-la
passa a ser varidvel. Para explicar de maneira mais precisa, Martins (2010, p. 50) apresenta o

custo com energia elétrica como exemplo de custo semifixo:

a Energia Elétrica é um exemplo, j& que possui uma parcela que é fixa e outra
variavel; aquela independe de volume de produgdo, e é definida em fungdo do
potencial de consumo instalado, e esta depende diretamente do consumo efetivo.
Custos dessa natureza sdo chamados, as vezes, semivariaveis ou semifixos.

Diante desse exemplo, € importante evidenciar, como afirmam Perez Jr. et al. (2012, p.
13) que os custos semifixos “sdo classificados em fungdo do que seja mais relevante e de
acordo com o critério de calculo”.

O custo semivaridvel, como afirma Crepaldi (2010, p. 9), “varia em fun¢do do volume
de produgdo ou venda, mas ndo exatamente nas mesmas proporgdes”. TaiS custos sdo
compostos por custos de natureza variavel, ou seja, eles variam de acordo com a quantidade
de produtos elaborados, porém até determinada parte se mantem assim e, quando excede essa
parcela, se tornam fixos.

Perez Jr. et al. (2012, p. 13) apresentam como exemplo o gasto com depreciacdo, e

referem-se a esse gasto com parte variavel e parte fixa. Sendo que, a perda de valor por
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desgaste pelo uso é de natureza variavel e a agdo da natureza e obsolescéncia é de natureza
fixa. Usualmente, no Brasil a depreciacdo, normalmente, é calculada pelo método linear, em
funcdo do tempo de vida util, portanto ela é considerada como gasto fixo. Entretanto, se ela
fosse calculada em funcdo do tempo de utilizacdo ou da quantidade de produtos fabricados
pela maquina, seria apropriada como gasto variavel.

Definitivamente, ao classificar os custos ndo se pode considerar a classificacdo
inalteravel, mas cabivel de mudancas, pois ao analisar cada situacdo, como no exemplo
supracitado, é provavel que encontre mais de uma classificacdo para 0 mesmo custo. E, ao
optar por um tratamento ao invés de outro € fundamental que essa escolha sirva para custear o
produto ou servi¢co da melhor forma possivel para gerar informacdes fidedignas e relevantes
para tomada de decisdes.

Para melhor compreensdo da classificacdo dos custos, a Figura 1 apresentada por
Bruni e Fama (2004) demonstra através de graficos a evolucdo dos custos fixos, variaveis,

semivariaveis e semifixos,

Figura 1 — Evolucéo dos custos quanto a variabilidade
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Fonte: Bruni e Fama (2004, p. 33)

Portanto, mediante os conceitos apresentados sobre as varias classificacdes de custos,
observa-se que o contador de custos enfrenta muitos obstaculos referentes a apropriacdo dos

custos a cada produto e/ou servigo, pois um mesmo produto pode ter diferentes custos,
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conforme o sistema de custeio utilizado. Dessa forma, pode ocasionar falhas que,
consequentemente, apresentard uma receita de vendas insuficiente para absorver os gastos
totais e gerar um retorno financeiro positivo para a empresa. Diante disso, uma das solugdes

criadas para evitar apropriacdes duvidosas sdo 0s metodos de custeio.

2.1.2.4 Principais métodos de custeio

Ao observar que a apropriacdo dos custos indiretos de fabricacdo aos produtos e/ou
servicos consistia em uma tarefa complexa e &rdua, que na maioria das vezes 0s custos
alocados a cada produto possuiam alto grau de arbitrariedade, de modo que ndo havia
justificativa plausivel para tal alocacdo. Diante disso, o profissional da area de custos
necessitou criar e aplicar diferentes métodos de custeio, selecionados conforme as
necessidades da empresa e o custo-beneficio de se utilizar determinado sistema de custeio.

Para Bruni e Fama (2004, p. 35) os métodos de custeio, também denominados
sistemas de custeio, “[...] referem-se as formas como o0s custos sdo registrados e transferidos
internamente dentro da entidade”. Ja Leone (2014, p. 234) define o termo sistema como um
“[...] conjunto de componentes administrativos, de registros, de fluxos, de procedimentos e de
critérios que agem e interagem de modo coordenado para atingir determinado objetivo, que no
caso, ¢ o custeio da producao e do produto”. O autor acrescenta que “[...] 0 termo ‘custear’
significa coletar, acumular, organizar, analisar, interpretar e informar custos [...]”, de modo
gue 0s gestores tenham a maior seguranca possivel no momento de decidir, por exemplo,
entre produzir ou comprar de terceiros um determinado insumo.

Dessa forma, com o objetivo de conhecer melhor os principais métodos de custeio
utilizados pelas empresas sdo apresentadas as suas defini¢des, assim como as vantagens e as

desvantagens da utilizacdo dos mesmos.

2.1.2.4.1 Custeio por absorcéo

Segundo Santos (2005, p. 83) o custeio por absorc¢ao “consiste na apropriacao de todos
0s custos de producdo aos produtos elaborados de forma direta e indireta [rateios]”. Leone
(2014, p. 195) complementa ao dizer que o proprio nome do método indica que s&o
absorvidos todos os custos de producdo, sejam eles de facil ou dificil identificacdo, essa
alocacdo é executada, conforme explica o autor, “[...] por meio do que denominamos com

muita propriedade taxas de absor¢cao”. Entretanto, o método de custeio absor¢do ao usar essas
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taxas de rateio falha, pois ao trabalhar intensamente com os custos indiretos, distribui cada
custo por intermédio de bases imprecisas entre 0s departamentos e 0s produtos.

De acordo com Martins (2010), embora o sistema de custeio por absorcdo apresente
essa deficiéncia é considerado pela contabilidade societaria como método basico para avaliar
0s estoques de produtos, para apuragédo do resultado e para elaboracdo do balango patrimonial.
Isso devido a ele obedecer ao principio contébil da competéncia, em que 0s custos s&o
incorporados ao ativo na forma de produtos e sé se transforma em custo do produto vendido
no momento da comercializacdo. Acrescenta-se ainda a contribuicdo de Crepaldi e Crepaldi
(2014, p. 84) ao declararem que, “a distingdo principal no custeio por absorgdo ¢ entre custos
e despesas”, ou seja, todos 0s custos referentes a producéo sdo absorvidos pelos produtos, no
entanto as despesas sdo levadas imediatamente a resultado sem ter relagdo com os produtos
fabricados.

Deste modo, 0 método de custeio por absor¢do é utilizado para identificar o custo de
cada produto agregando a ele os custos diretos e indiretos, fixos e variaveis, sendo que 0s
custos indiretos sdo alocados através de rateios, enquanto que os custos diretos sdo extraidos
das informaces advindas do setor de fabricacdo (PADOVEZE, 2010).

Dutra (2003, p. 226) reforca que o método de custeio por absorcao:

também chamado Custeio Pleno ou Integral, € o mais utilizado quando se trata de
apuracdo de resultado e consiste em associar aos produtos e servi¢os 0s custos que
ocorrem na area de elaboracdo, ou seja, 0s gastos referentes as atividades de
execucao de bens e servicos.

Segundo Padoveze (2010) os defensores desse sistema de custeio argumentam que
todos os esforgos e seus respectivos custos devem ser considerados na apuracdo dos custos de
cada produto, pois custos fixos como depreciacdo, salarios da chefia, seguros, entre outros,
sdo tdo importantes quanto os custos variaveis. Em outras palavras, os defensores ressaltam
que os custos, independentemente, de serem fixos ou varidveis sao inseparaveis, dessa forma
estdo embutidos no valor dos produtos acabados.

No entanto, Santos (2005, p. 83) menciona uma das desvantagens ao dizer que:

0 sistema de custeio por absorcdo é falho em muitas circunstancias, como
instrumento gerencial de tomada de decisdo, porque tem como premissa basica 0s
“rateios” dos chamados custos fixos, que, apesar de aparentarem logicos, poderao
levar a alocacdes arbitrarias e até enganosas.
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Leone (2014, p. 196) explica que “o uso generalizado e intenso desse critério, sem
maiores anélises, por parte do contador, pode oferecer resultados que ndo estdo de acordo com
a realidade, ficando muito dificil determinar as varia¢des e suas causas |[...]”.

Diante dos argumentos apresentados, verifica-se que 0 método de custeio por absor¢do
tem pouca utilidade gerencial, isso devido & subjetividade na alocagdo dos custos indiretos,
porque um mesmo produto pode ter diferentes custos unitarios ao usar uma determinada base
de rateio ou outra. Consequentemente, as informacdes geradas por esse método serdo incertas,
e ao utilizad-lo como ferramenta deciséria no que se refere as deliberacdes que envolvem o
futuro da empresa deve-se ter critérios de rateio os mais corretos possiveis para atribuir os
custos indiretos de fabricagdo aos produtos.

Santos et al. (2015, p. 57) afirmam que, “[...] o modelo basico de funcionamento da
contabilidade de custos tradicional, segundo o custeio por absor¢do [...]” pode ser

fundamentado, conforme demonstrado na Figura 2.

Figura 2 — Esquema do custeio por absor¢édo
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Fonte: Santos et al. (2015, p. 57)
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Como afirmam Martins e Rocha (2015, p. 100), o uso do sistema de custeio por
absorcdo é “[...] inadequado para mensurar e avaliar a lucratividade dos produtos”. Apesar
disso, os mesmos autores (2015, p. 101) acrescentam que ““[...] a pratica predominante nas
empresas ¢ o uso do custeio por absor¢do, inclusive para decisdes”. Diante do exposto,
apresenta-se a seguir o sistema de custeio variavel, que os gestores empresariais encontraram
na contabilidade de custos para suprir a auséncia de informacgdes nos aspectos gerenciais das

organizacoes.

2.1.2.4.2 Custeio variavel

A principio, devido as taxas de rateios utilizadas no método de custeio por absorcdo
serem consideradas na maioria das vezes arbitrarias houve a necessidade de criar um método
que fornecesse aos usuarios da informacdo subsidios que proporcionassem valores de lucro
Uteis para fins decisoriais. Diante disso, criou-se 0 método de custeio variavel em substituicéo
do sistema de custeio por absorcdo, mas apenas com objetivo de se ter um instrumento
gerencial, porque para fins de tributacdo o método de custeio por absorcdo continua sendo
obrigatorio pela legislacéo brasileira (MARTINS, 2010).

Dutra (2003, p. 229) descreve que o custeio variavel,

envolve todos 0s custos varidveis, quer sejam diretos ou indiretos, necessarios a
obtencdo de produto ou servigo, englobando, portanto, ndo sé matéria-prima e méo-
de-obra direta, mas também os custos indiretos proporcionais ao volume de produto
ou servico obtidos, além das despesas variaveis.

Martins (2010, p. 204) menciona que, no sistema de custeio variavel “s0 sdo agregados
aos produtos seus custos varidveis, considerando-se 0s custos fixos como se fossem
despesas”. O autor vai além ao dizer que nas demonstragdes contabeis em que o método de
custeio usado é o variavel, o lucro segue a direcdo das vendas, isto €, quanto maior a margem
de contribuicdo (vendas menos gastos variaveis) maior sera o lucro, desde que a margem de
contribuicdo seja maior que os custos fixos. Diante disso, percebe-se que esse método
aparenta ser melhor que o sistema de custeio por absorcao para fins gerenciais. E, se 0 uso do
sistema de custeio varidvel proporcionar a empresa a oportunidade de ultrapassar a
concorréncia e obter bons resultados compensara a utilizacdo dele durante o ano e ao fim do
exercicio adaptar as demonstracdes contabeis ao método de custeio por absorcdo para fins

fiscais.
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De acordo com Bruni e Fama (2004, p. 208) o custeio varidvel trata especialmente da:
“[...] analise de gastos variaveis — diretos ou indiretos, custos ou despesas — sua comparagao
com as receitas [...]”. Assim como, dessa avaliacdo comparativa “[...] surge o conceito de
margem de contribuicdo — item de fundamental importancia nos processos de tomada de
decisbes em finangas”. Imediatamente Dutra (2003, p. 229) destaca que, a margem de
contribuicdo é definida como “[...] a diferenca entre o total da receita e a soma de custos e
despesas varidveis, e possui a faculdade de tornar bem mais facilmente visivel a
potencialidade de cada produto para absorver custos fixos e proporcionar lucro”. Dessa forma
a margem de contribuicdo tem a funcdo de absorver os custos fixos e indiretos.

Ao observar os conceitos expostos, identificam-se as principais vantagens de se usar
esse método, por exemplo, o sistema de custeio variavel pode evitar que os aumentos de
producdo que nao tem relacdo com os aumentos de venda distorcam os resultados. Também se
destaca que, os dados imprescindiveis para analise dos custos sao, ligeiramente, obtidos do
sistema de informagdo contébil. Inclusive, o custeio variavel oferece informagdes mais
precisas para planejar o lucro e tomar decisbes, pois oferece condi¢cBes para os gestores
analisarem as consequéncias da reducdo ou do aumento dos custos nos resultados da entidade.
E, por altimo permite conhecer o ponto de equilibrio.

Assim como os demais métodos, o custeio varidvel tem suas desvantagens, sendo que
uma de suas principais é a dificuldade de identificacdo de determinados custos no sentido de
serem fixos ou variaveis. E importante salientar que, para a legislacdo brasileira, como
mencionado anteriormente, o custeio variavel para apuracdo das obrigacOes fiscais ndo é
aceito, entdo é necessario que no final do periodo o contador ao elaborar as demonstracdes
contébeis da empresa inventarie os estoques pelo método de custeio por absorcéo.

Para melhor compreender o custeio variavel, Souza e Diehl (2009, p. 128) apresentam
0 esquema geral do método de custeio variavel (Figura 3) e a formacdo da margem de

contribuicdo, a qual sera apresentada no subcapitulo 2.3.
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Figura 3 — Fluxo do método de custeio variavel
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Fonte: Souza e Diehl (2009, p. 128)

Conforme destaca Bornia (2010, p. 35) “[...] o custeio variavel esta relacionado
principalmente com a utilizacdo de custos para 0 apoio a decisdes de curto prazo, quando 0s
custos variaveis tornam-se relevantes e os custos fixos, ndo”. Diante disso, apresenta-se na
sequéncia o sistema de custeio ABC, Custeio Baseado em Atividades, que assim como o
método de custeio variavel ¢ “[...] importante ferramenta para decisdes gerencias e
estratégicas [...]” (CREPALDI, 2010, p. 321).

2.1.2.4.3 Custeio baseado em atividades

O método de custeio denominado sistema de custeio baseado em atividades (Activity-
Based Costing), o ABC, apesar de ser um método considerado por muitos estudiosos como
um método usado ha anos e que outros sistemas de custeio semelhantes a ele foram utilizados
através do tempo, ha, também, outra vertente que defende que o critério é novo. Porém,
independentemente, de qual vertente estd correta, o sistema de custeio ABC comecgou a ser
essencial devido a mudanca no processo de fabricacdo das empresas (LEONE; LEONE,
2010).

Com o advindo da tecnologia e a consequente otimizagéo do processo de produgéo, o
mesmo que antes apresentava um grande volume de custos diretos, por exemplo a mao-de-

obra direta, comegou a apresentar um cenario diferente do qual as empresas estavam
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acostumadas. Em outras palavras, com a modernizacdo do processo de fabricacdo dos
produtos, 0s gastos com insumos de natureza direta diminuiram e os gastos com insumos de
natureza indireta cresceram (LEONE; LEONE, 2010).

Bornia (2010, p.112) apresenta as etapas para desenvolvimento desse método ao

salientar que:

0 custeio baseado em atividades pressupde que as atividades consomem recursos,
gerando custos, e que 0s produtos usam tais atividades, absorvendo seus custos.
Assim, os procedimentos do ABC consistem em seccionar a empresa em atividades,
supondo-se que as mesmas gerardo os custos, calcular o custo de cada atividade,
compreender o comportamento dessas atividades, identificando as causas dos custos
relacionados com elas e, em seguida, alocar os custos aos produtos de acordo com as
intensidades de uso.

Diante do mencionado, observa-se o conceito de Martins (2010, p. 87) ao definir o
sistema de custeio ABC como “[...] uma metodologia de custeio que procura reduzir
sensivelmente as distor¢cdes provocadas pelo rateio arbitrario dos custos indiretos [...]”. Ja
Bruni e Fama (2004, p. 182) dizem que método de custeio ABC “[...] objetiva fornecer
metodologia mais coerente de alocagdo dos custos”. Souza e Clemente (2011, p. 228)

colaboram ao ressaltar que:

conhecendo-se as atividades que uma empresa executa, o custo dos produtos por ela
fabricados sera igual ao custo das atividades necessarias a producdo. Por se basear
numa ideia bastante simples, essa nova abordagem encontrou guarida tanto na area
industrial como na de servicos.

E, para uma implantacdo de sucesso do sistema ABC as atividades necessitam ser
mapeadas detalhadamente. Isso é realizado através de um dicionario de atividades, sendo que
o principal foco sdo os fatores que originam os custos indiretos de fabricagdo. Dessa forma,
esse método tem competéncia de conhecer e evidenciar os custos chamados invisiveis no
processo de producdo (SOUZA; CLEMENTE, 2011).

Para melhor compreensdo do sistema de custeio ABC, Bornia (2010, p. 112)

esquematiza o funcionamento desse método na Figura 4.
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Figura 4 — Funcionamento do sistema ABC
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Como enfatiza Crepaldi e Crepaldi (2014) a empresa ndo deve mudar de método de
custeio constantemente, pois 0s métodos existentes sdo diferentes entre si e, normalmente, por
ter essa distingdo, as informacdes obtidas podem dar aos gestores e aos usuarios da

informagao um falso resultado.

2.2 PRECO DE VENDA

Inicialmente, para compreender o que é preco de venda de um produto ou de um
servigo, € interessante notar a contribuicdo de Perez Jr. et al. (2012, p. 278) ao defenderem
que “para analisar a formagao de pre¢o de um produto ou servigo ¢ importante conhecermos o
tipo de mercado em que a empresa atua”. Entdo mediante a essa explicagdo, verifica-se que o
mercado consumidor precisa ser considerado no momento de formar o preco de venda.
Salienta-se ainda que, com a modernizacdo dos processos de fabricacdo de produtos e da
prestacdo de servigos as empresas tem a oportunidade de oferecerem seus produtos e servigcos
com qualidade, com precos competitivos e de forma agil aos seus consumidores. Devido a
isso, a competitividade aumenta a medida que aumenta o poder de compra da sociedade,
criando um amplo mercado consumidor. Dessa maneira, para precificar um produto ou
servico o mais correto possivel, de forma que esse preco absorva todos os gastos financeiros e
obtenha resultado positivo € essencial considerar, assim como as informagdes de custos, as

informacdes de mercado para a formacéo do preco de venda nas organizagdes.
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Porém, como destaca Ribeiro (2015), ndo somente 0 mercado em que a empresa atua
deve ser analisado, mas também os custos necessarios para produzir e vender os produtos e

servigos das empresas.

O preco de venda de um produto nunca deve ser inferior aos custos incorridos na sua
fabricacdo. Se isso ocorrer com um ou com varios produtos, deve-se decidir pela
descontinuidade de seus processos de fabricacdo. Ha que se considerar os casos em
que, por razdes mercadoldgicas, a empresa decide por fabricar e vender produtos
com pequena ou nenhuma margem de lucro, apenas para garantir a comercializacao
de outros que se apresentem mais rentaveis. (RIBEIRO, 2015, p. 511).

Diante do exposto, Padoveze (2010, p. 428) complementa dizendo que “[...] parte-se
do preco de venda, deduz-se a margem minima que a empresa quer obter, bem como 0s custos
financeiros de financiamento da producédo e os efeitos monetérios sobre o capital de giro, e
obtém-se o valor maximo que pode custar internamente tal produto para a empresa”. Em
outras palavras, quando determinado produto disponivel no mercado tem seu preco de venda
pré-estabelecido com base na oferta e procura, € essencial que a organizacdo apure e analise 0
preco de venda do produto de fora para dentro da empresa. Conseguinte, verificar se
compensa os sacrificios despendidos e o lucro que terd com a venda para lancar e manter o

produto no mercado.

2.2.1 Custo-meta (target cost)

Segundo Martins (2010) o custo-meta, também chamado de custo-alvo, é realizado
anteriormente a fabricacdo dos produtos, pois funciona como um mecanismo de planejamento
do custo e do lucro dos produtos ou servigos utilizado nas fases de criagdo, projeto e
desenvolvimento do produto. Conforme, afirmam Perez Jr. et al. (2012, p. 280) o custo-meta
“[...] € o custo obtido pela subtracdo de um preco estimado [ou preco de mercado] da margem
de lucratividade desejada, com o objetivo de atingir um custo de producdo [...]”. Diante desses
argumentos, enfatiza-se o conceito apresentado por Leone e Leone (2004, p. 102) que afirma

que o custo-alvo é:

o resultado da soma algébrica entre o prego de venda que o produto deve alcancar no
mercado em virtude de precos concorrentes e a margem de lucro que a entidade quer
obter; o resultado ¢ o custo que deve ser sustentado pela entidade; se esse custo for
menor do que o que foi apurado, ou o que foi previsto, pela contabilidade de custos,
a administragdo da entidade fara todos 0s esforgos para reduzir os custos onde puder.
A equacgdo do custo-meta é: prego de venda sugerido pelo mercado menos o lucro
que a entidade deseja € igual ao custo que deve ser atingido pelas operagdes.
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Portanto, conclui-se que apesar do setor de custos proporcionar informacdes decisivas
para precificar produtos e servigos, 0s gestores ndo devem visar apenas as informacoes
internas, mas observar as informacoes internas e externas de forma conjunta e equilibrada. A
fim de impedir que tomadas de decisOes baseadas somente em informagdes de custos ou
apenas em informacdes de mercado afetem negativamente o resultado da empresa.

Em vista do mencionado, cita-se como exemplo o gestor que resolve considerar as
informacdes advindas da contabilidade de custos e ignorar as provenientes de fatores externos
a empresa, mas que influenciam as vendas dos produtos e, consequentemente, seu resultado.
Diante disso, a administracdo podera optar por suspender a venda de determinado produto que
tenha pouca rentabilidade, mas que produz um bom marketing para a empresa a ponto de
contribuir para que os demais produtos rentaveis sejam vendidos. Em contrapartida, se o
gestor considerasse somente as informagdes do mercado consumidor poderia vender o0s
produtos abaixo dos seus custos e a empresa resultaria em prejuizo. Diante da exemplificacao,
conclui-se que a gestdo estratégica de custos é a ferramenta ideal para atingir o custo-meta e
formar um preco de venda competitivo (MARTINS, 2010).

Outro fator a considerar € a margem de contribuicdo dos produtos que é subsidio
indispensavel na analise dos custos e do resultado.

2.3 MARGEM DE CONTRIBUICAO

Crepaldi (2010, p. 236) traz o conceito de margem de contribui¢cdo de forma simples e
objetiva ao afirmar que “a margem de contribui¢@o representa o valor que cobrira os custos e
despesas fixos da empresa e proporcionard o lucro”. O autor acrescenta que a mesma € “o
valor que cada unidade efetivamente traz a empresa de sobra entre sua receita e o custo que de
fato provocou e lhe pode ser imputado sem erro”. Ribeiro (2015, p. 462) complementa as
contribuicbes de Crepaldi ao explicar que a margem de contribuicdo unitéria é “[...] a
contribuicdo que cada unidade de produto, ao ser vendida, oferece para a empresa compor o
montante que devera cobrir os custos fixos, as despesas totais e formar o lucro”. O autor

também destaca que, para calcular a margem de contribuicéo,

consideram-se custo de fabricagdo somente os custos variaveis [diretos], ou seja,
aqueles que ndo ocorrerdo se ndo houver producdo. Os custos fixos [indiretos], por
ocorrerem independentemente de haver ou ndo produgdo, sdo tratados juntamente
com as despesas. (RIBEIRO, 2015, p. 462).
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De acordo com Perez Jr. et al. (2012, p. 207), a margem de contribuicdo pode ser
obtida pela Equacéo 2.

MC =PV — (CV + DV) )

MC = margem de contribui¢do
PV = preco de venda

CV = soma dos custos variaveis
DV = soma das despesas variaveis

Mediante o exposto, evidencia-se que o conhecimento da margem de contribuicdo de
cada produto é fundamental para as empresas analisarem seu desempenho nas vendas.
Referente a essa analise, acrescenta-se a contribuicdo de Perez Jr. et al. (2012) ao explicarem
que a producdo e comercializacdo de diversos produtos acarreta diferentes valores de custos e
precos de venda. Diante disso, a analise de custos deve concentrar-se na avaliacdo da margem
de contribuicdo total. Cita-se como exemplo os produtos que tem diferentes margens de
contribuicdo, provavelmente entre 0s mesmos hd um produto que apresenta maior margem de
contribuicdo unitaria, porém se o mesmo vender poucas quantidades sua margem de
contribuicdo total poderd ser baixa em comparacdo as margens totais dos demais produtos.
Entdo, os produtos que tem uma margem de contribui¢do unitéaria baixa, mas que apresentam
uma consideravel margem de contribuicdo total precisam ter suas vendas incentivadas pela

empresa.

2.4 PONTO DE EQUILIBRIO

De acordo com Padoveze (2010, p. 376) o ponto de equilibrio evidencia em valores

monetarios e em quantidades:

o volume que a empresa precisa produzir ou vender, para que consiga pagar todos o0s
custos e despesas fixas, além dos custos e despesas variaveis que ela tem que
necessariamente incorrer para fabricar/vender o produto. No ponto de equilibrio, ndo
h& lucro ou prejuizo. A partir de volumes adicionais de produgdo ou venda, a
empresa passa a ter lucros.

Ja Santos (2005, p. 46) destaca que, 0 sucesso financeiro de uma empresa depende de

informagdes contébeis fidedignas e “a analise do equilibrio entre receitas de vendas e custos é
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muito importante como instrumento de decisdo gerencial [...]”. O autor menciona que para
apurar o ponto de equilibrio € necesséario classificar os custos estruturais fixos corretamente
para que 0 mesmo ndo sofra distor¢cdes e sua analise ndo seja comprometida. Crepaldi (2010)
destaca que, o ponto de equilibrio € um instrumento imprescindivel para tomar decisdes
referentes a investimentos, ao planejamento do controle do lucro, ao langamento ou corte de
produtos e a analise das operacoes.

Esses conceitos apresentados fazem mencdo sobre a receita total ser suficiente para
absorver os custos e despesas totais, porém as empresas tém como objetivo principal o retorno
financeiro. Diante disso, observa-se que o ponto de equilibrio até agora discutido néo
considera, explicitamente, as despesas ndo-desembolséveis, assim como ndo proporciona
informacBes sobre o custo de oportunidade que os sdcios e investidores tem ao deixar de
aplicar seus recursos em aplicacdes financeiras. Entdo, para suprir essas necessidades o ponto

de equilibrio é divido em ponto de equilibrio contabil, econémico e financeiro.

2.4.1 Ponto de equilibrio contabil

Segundo Martins (2010) o ponto de equilibrio contabil serd alcancado quando o
resultado da soma das margens de contribuicdo ser suficiente para cobrir todos 0s custos e
despesas fixos. Em outras palavras, ao atingir esse ponto de equilibrio os relatérios contabeis
ndo apresentardo lucro, mas também ndo apresentardo prejuizo. Ao se referir ao ponto de
equilibrio, de forma geral, Ribeiro (2015, p. 483) se reporta ao ponto de equilibrio contabil e o
define como “o estagio alcangado pela empresa no qual a receita total iguala-se aos custos e
despesas totais, ndo havendo, contabilmente, nem lucro nem prejuizo”.

Dessa forma, o ponto de equilibrio contabil efetivamente mostra a realidade que esta
nos livros contabeis, nele sdo incluidos todos os custos fixos contabilizados, inclusive os
custos calculatérios. Em outras palavras, sdo os custos que sdo calculados e lancados na
contabilidade, mas ndo foram desembolsados, como exemplo cita-se a despesa de
depreciacdo. Assim como, ha também o custo de oportunidade que ndo é considerado, e para

suprir essa necessidade surgiu o ponto de equilibrio econémico (MARTINS, 2010).

2.4.2 Ponto de equilibrio econdmico

Ribeiro (2015, p. 486) salienta que o ponto de equilibrio econdmico informa o quanto

a empresa precisa vender para cobrir seus custos e despesas totais e para recuperar o retorno
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do capital investido pelos socios ou investidores. Segundo Ribeiro, esse retorno é definido
como custo de oportunidade que “[...] corresponde ao valor dos rendimentos que se deixa de
obter quando se aplica um recurso financeiro em uma atividade e ndo em outra”. Diante disso,

0 ponto de equilibrio econémico é:

0 estagio alcangado pela empresa no momento em que a receita total, derivada da
venda de produtos, ¢ suficiente para cobrir os custos ¢ as despesas totais ¢ ainda
proporcionar uma margem de lucro aos proprietarios, como remuneragéo do capital
por eles investido na empresa. (RIBEIRO, 2015, p. 485).

Ao analisar o conceito de ponto de equilibrio econdmico verifica-se que a empresa ao
atingir esse ponto demonstrara em seus relatorios contébeis resultado positivo. Wernke (2005,
p. 123) ressalta que “se sua empresa quer fixar metas de vendas que proporcionem um
determinado valor de lucro, vocé pode utilizar o ponto de equilibrio econémico para calcular
0 volume de vendas a ser conseguido”. Assim, esse ponto de equilibrio tem o objetivo de
auxiliar os socios nas tomadas de decisdes referentes a investir ou ndo em mercados de
capitais, como formas alternativas de ganho financeiro.

Em vista dos argumentos apresentados, conclui-se que o ponto de equilibrio
econdmico é uma ferramenta essencial para usuarios como socios e gestores, pois ele
proporcionara informacOes de quanto a empresa precisa comercializar para cobrir seus gastos
totais e ter resultado positivo desejado pelos socios e gestores.

Dessa forma, a administracdo da empresa precisa analisar o ponto de equilibrio que
melhor supra suas necessidades de informacgdes. Diante disso, apresenta-se o ponto de

equilibrio financeiro.

2.4.3 Ponto de equilibrio financeiro

Crepaldi (2010, p. 245) afirma que o ponto de equilibrio financeiro “[...] ¢
representado pelo volume de vendas necessarias para que a empresa possa cumprir com seus
compromissos financeiros”. Ja Ribeiro (2015, p. 491) corrobora ao afirmar que o ponto de
equilibrio “é o estagio alcangado pela empresa no momento em que a receita total auferida
com a venda dos produtos ¢ suficiente para cobrir o total dos custos e das despesas totais
diminuido do total dos custos e despesas ndo financeiros”.

Diante disso, salienta-se a contribui¢do de Bornia (2010, p. 63) ao mencionar que:
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o0 ponto de equilibrio financeiro informa o quanto a empresa terd de vender para nao
ficar sem dinheiro para cobrir suas necessidades de desembolso. Se a empresa
estiver operando abaixo do ponto de equilibrio financeiro, ela terd problemas de
caixa e deverd, por exemplo, fazer empréstimos, dificultando ainda mais sua
situacdo.

Padoveze (2010, p. 393) explica que o conhecimento do ponto de equilibrio financeiro
“¢ importante em situacdes de eventuais reducdes da capacidade de pagamento da empresa”.

Viceconti e Neves (2013) acrescentam que 0s encargos de depreciacdo sao
desconsiderados no célculo do ponto de equilibrio financeiro por que nao representam
desembolso para a empresa. Os autores explicam que esses desembolsos séo custos e despesas
néo financeiros que compde o total dos custos e despesas fixos, mas apesar de fazerem parte
da apuracdo do resultado, os mesmos ndo implicam em saidas de dinheiro do caixa da
empresa. Cita-se como exemplo desses custos ndo-desembolsaveis a depreciacgéo.

O ponto de equilibrio financeiro pode ser apurado pela Equacéo 3.

CUSTOS FIXOS + DESPESAS FIXAS - DEPRECIACAO (3)
PEFyaLor = 1 M
~ FATURAMENTO

PEF = Ponto de equilibrio financeiro
CM = Custo marginal

Logo, conforme explica Crepaldi (2010, p. 246) no ponto de equilibrio financeiro “os
custos considerados sdo apenas o0s custos desembolsados, que realmente oneram
financeiramente a empresa”. Ribeiro (2015) traz um exemplo de informacdo que a empresa
tem ao apurar esse ponto de equilibrio. O autor apresenta determinada empresa que tem
prejuizo operacional ao final do exercicio social, porém o contador ao utilizar a ferramenta do
ponto de equilibrio financeiro observa que o prejuizo equivale aos custos e despesas nao-
desembolsaveis, entdo mesmo que a empresa tenha prejuizo contébil, a organizacdo apresenta
condicdes de pagar suas obrigacGes financeiras. Portanto, observa-se que o ponto de

equilibrio financeiro apresenta informacdes Uteis aos gestores.
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3 METODOLOGIA

A metodologia € um conjunto de abordagens, técnicas e procedimentos usados para
resolver problemas de forma ordenada, isto €, ela demonstra as maneiras e 0S pProcessos
utilizados na pesquisa para atingir os objetivos, para responder a probleméatica em estudo, para
conduzir as observacOes, para realizar experimentos e para validar as hipoteses explicativas.
Paralelamente, Beuren et al. (2013, p. 67) complementam dizendo que “a metodologia da
pesquisa é definida com base no problema formulado, o qual pode ser substituido ou
acompanhado de hipoteses [...]".

Jé Silva (2003, p. 59) ressalta a importancia da metodologia para a pesquisa cientifica
ao mencionar que “a escolha da metodologia oscila de acordo com os objetivos tragados da
pesquisa e o problema a ser investigado [...]".

Diante disso, Cervo e Bervian (2006) classificam a pesquisa cientifica quanto aos seus
objetivos em pesquisa descritiva, explicativa e exploratéria. Sendo que este estudo é
classificado como descritivo, pois como conceitua Gil (2010) a pesquisa descritiva estuda,
analisa, registra e interpreta os fatos ou fenémenos descrevendo suas caracteristicas sem que
haja manipulagdo dos mesmos. Visto que, para o desenvolvimento desta pesquisa foi
necessario descrever os processos de producdo dos diversos tipos de massas e das pizzas,
assim como descrever a apuracdo dos custos de fabricacdo aos produtos e a apuracdo do
resultado da empresa no ano de 2016. Dessa forma, tem-se a realizacdo de um estudo de
carter descritivo.

Segundo Fachin (2006) quanto a abordagem do problema a pesquisa cientifica pode
ser classificada em qualitativa e quantitativa. A autora (2006, p. 81) explica que a pesquisa
qualitativa “é caracterizada pelos seus atributos e relaciona aspectos ndo somente
mensuraveis, mas também definidos descritivamente [...]”. Ou seja, é aquela que ndo utiliza
de métodos estatisticos na abordagem da pesquisa, ou seja, ndo sdo utilizadas técnicas
matematicas para o tratamento dos dados, assim como para a coleta dos mesmos, pois 0s
resultados da pesquisa ndo podem ser traduzidos em nimeros.

Beuren et al. (2013, p. 92) lembram que “apesar de a contabilidade lidar intensamente
com numeros, ela é uma ciéncia social e ndo uma ciéncia exata como alguns poderiam pensar,
0 que justifica a relevancia do uso da abordagem qualitativa”. A autora destaca que a pesquisa
qualitativa considera analises mais complexas em relacdo ao fendbmeno que seré estudado, ou

seja, como a mesma expde “a abordagem qualitativa visa destacar caracteristicas ndo
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observadas por meio de um estudo quantitativo, haja vista a superficialidade deste Gltimo
[...]".

Dessa forma, este estudo classifica-se como qualitativo, pois para responder a
problematica levantada, embora houvesse a necessidade de usar procedimentos matematicos
para apuracdo dos gastos totais e do resultado da empresa, também foi necesséria a utilizacéo
de procedimentos mais complexos e que ndo requerem métodos de célculo. Como a
observacao sistematica, a descricdo e a analise do processo de fabricacdo dos produtos, assim
como a entrevista semiestruturada feita com os empresarios, e a pesquisa documental.

Seguindo a classificagdo de Cervo e Bervian (2006) quanto aos métodos de abordagem
a pesquisa cientifica classifica-se em indutiva e dedutiva, sendo que esta pesquisa é
considerada como pesquisa dedutiva, pois como o proprio nome faz alusdo é deduzido que,
possivelmente, ao ndo ter o controle e a andlise dos custos de producdo a empresa
compromete o lucro financeiro, assim como o futuro do negdcio.

Quanto aos procedimentos técnicos, considera-se a classificagdo atribuida por Gil
(2010), ao classificar a pesquisa cientifica em documental, de levantamento e estudo de caso.
Para levantar e classificar os gastos totais de producdo da fabrica de massas foi essencial
utilizar instrumentos como a anélise documental, a pesquisa através de levantamento, o estudo
de caso, assim como o uso da observagdo sistematica.

Sendo que, para a realizagdo do procedimento de analise documental foi necesséria a
andlise de documentos como notas fiscais, contratos, entre outros. Ja a técnica de
levantamento foi utilizada com a finalidade de atingir o objetivo de conhecer melhor a
empresa e como sao realizadas suas operaces. E, para tal, foi efetuado 0 método de entrevista
semiestruturada (vide Apéndice A) aos empresarios. Segundo Rosa e Arnoldi (2014, p. 30)
essas espécies de entrevistas sdo “[...] questdes, nesse caso, deverdo ser formuladas de forma a
permitir que o sujeito discorra e verbalize seus pensamentos, tendéncias e reflexdes sobre 0s
temas apresentados [...]”. As autoras acrescentam que “0 questionamento ¢ mais profundo e,
também, mais subjetivo, levando ambos a um relacionamento reciproco, muitas vezes, de
confiabilidade [...]”.

Verifica-se que a entrevista semiestruturada, na visao de Rosa e Arnoldi (2014) ajuda
no conhecimento da empresa e do negdcio, pois as questdes formuladas precisam ser flexiveis
para que haja sequéncia e os detalhes fiquem por meio do discurso dos sujeitos e da dindmica

da conversa que acontece de forma natural.
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Desse modo, a entrevista semiestruturada realizada com 0s gestores proporcionou
explicacOes detalhadas sobre o processo de fabricacdo das massas e das pizzas, 0 processo de
venda e precificacdo das mesmas e o processo de controle dos gastos da empresa.

Outra técnica utilizada é a observacéo sistematica. De acordo com Beuren et al. (2013,
p. 129), a mesma ¢ “[...] usada em pesquisas que requerem a descricdo mais detalhada e
precisa dos fendmenos ou testes de hipGteses”. As autoras acrescentam que para realizar a
observacao sistematica empregam-se varios instrumentos auxiliares como: anotacdes,
quadros, dispositivos eletrénicos e mecanicos, entre outros. Esse procedimento também é
chamado de observacéo passiva, porque o pesquisador observa determinado grupo ao qual ele
néo faz parte, ou seja, acompanha o processo somente como expectador sem que ele interfira
no mesmo. Nesta pesquisa a observacdo sistematica foi usada para atingir o objetivo de
descrever o processo de producdo das massas, assim como para verificar possiveis gargalos
no processo de fabricagéo.

A pesquisa classifica-se como estudo de caso, pois foi necessario conhecer
profundamente a empresa através dos procedimentos técnicos ja mencionados, fontes
documentais, entrevistas e observacdo. Sendo que, o estudo ndo poderad ser replicado em
outras empresas mesmo que sejam do mesmo ramo, porque a fabrica de massas alimenticias
Nome Ficticio tem suas caracteristicas especificas e foi trabalhada a situagdo em particular da
empresa (YIN, 2001).

Os principais procedimentos técnicos utilizados para atingir cada objetivo desta

pesquisa estdo ilustrados no Quadro 1.

Quadro 1 - Procedimentos técnicos utilizados

Objetivos Procedimentos Técnicos

a) Descrever o processo de producdo das massas e das | Entrevista  semiestruturada;

pizzas da fabrica de massas alimenticias. observacao.

b) Identificar os custos associados ao processo de producdo | Entrevista  semiestruturada;

e comercializacgdo. observacao; pesquisa
documental.

¢) Apurar a margem de contribuigéo total de cada produto | Estudo de caso; pesquisa

da fabrica de massas alimenticias. documental.

f) evidenciar, a partir da sua apuracao, o resultado no ano de | Estudo de caso.

2016.

Fonte: Propria.
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Portanto, ao utilizar os procedimentos técnicos supracitados esta pesquisa alcangou 0s
objetivos necessarios para responder a problematica deste estudo. Isso devido a utilizacdo de
métodos eficientes que proporcionaram a pesquisa informacdes suficientes para apurar 0s
custos de fabricacdo dos produtos e atingir os objetivos levantados para responder a
problemaética da fabrica de massas alimenticias Nome Ficticio.

Cabe destacar que este estudo iniciou-se com uma visita a fabrica Nome Ficticio, no
sentido de buscar a cooperacdo para a realizacdo do mesmo. Posteriormente, para iniciar a
pesquisa foi necessario entrar em contato com a empresa através de e-mail para agendar a
primeira visita ao setor de producgéo da fabrica. E, as demais visitas foram marcadas por meio
de e-mails, ligacOes telefonicas e solicitagdes presenciais na forma de agendamentos para
concretizacdo das visitas a fim de se levantar os dados e informacGes para atingir 0s objetivos
da pesquisa e responder a problematica exposta.

O periodo considerado para o estudo foi de junho a setembro de 2016. Sendo que, foi
apurado o custo médio mensal para diminuir discrepancias e refletir as variacbes da demanda
por estes tipos de produtos, que apresentam maior consumo nos meses de inverno. Salienta-se
que o trabalho de levantamento dos dados iniciou no més de junho de 2016 até o més de
setembro do mesmo ano, pois existiu o cuidado de incluir o més de setembro devido a
demanda comegar a diminuir, especialmente, a do produto capeletti.

Para apurar os custos de fabricacdo dos produtos e despesas da empresa foi necessario
levantar os gastos com matéria-prima, materiais secundarios, mdo-de-obra, comercializacao,
entre outros. Isso, através de anélise documental das notas fiscais, recibos, contratos e demais
documentos, assim como através da observacdo do processo de fabricacdo e de entrevistas
com 0s empresarios, para calcular quanto custa produzir e vender as massas € as pizzas.

A principio para apurar o resultado operacional médio mensal, foi necessario levantar
a quantidade média mensal de produtos vendidos. E, para tal analisou-se os formularios de
producdo preenchidos pelos colaboradores e empresarios. Acrescenta-se ainda que, 0
Empreséario 2 forneceu o faturamento mensal de cada produto. De posse dessas informacdes
foi possivel apurar o custo médio mensal das massas e das pizzas e suas margens de
contribuicdo médias mensais. J4, a informacdo do valor dos custos e despesas fixos médios
mensais comuns as linhas de producédo foi levantada atraves de analise documental de notas
fiscais, contratos, recibos, entre outros. Desse modo, foi apurado o resultado operacional
médio mensal da fabrica de massas. Sendo esses 0s métodos utilizados para atingir os

objetivos e responder a problematica deste estudo.



45

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo é apresentada a descri¢cdo do processo de fabricacdo de massas, sendo
que esse processo produz a massa para pastel, a massa para lasanha, o talharim e o capeletti.
Bem como, é apresentada a descricdo do processo de fabricacdo do produto pizza. Além
disso, sdo apresentados os dados coletados para atender os objetivos propostos e suas

respectivas descricOes e analises, visando responder a problematica do estudo.

4.1 DESCRICAO DOS PROCESSOS DE FABRICACAO DAS MASSAS E DAS PIZZAS

A fabrica de massas alimenticias Nome Ficticio tem em seu setor de producdo duas
linhas de fabricacdo de produtos. A primeira linha de producdo apresentada neste estudo
fabrica quatro tipos de massas. Ja a segunda linha de producdo, fabrica pizzas e mini pizzas
recheadas. Ressalta-se que a empresa possui dois proprietarios que administram a empresa e
cinco colaboradores. Acrescenta-se, que o0s socios foram denominados de Empresario 1 e
Empresario 2, a fim de poder evoluir neste estudo.

E importante ressaltar, que as maquinas fabris estdo dispostas em lugares estratégicos
dentro do setor de producdo, com o propésito de que o fluxo de fabricacdo seja 0 mais agil e
coordenado possivel. Diante dessas consideracdes, segue-se com a descricdo do processo de

fabricacdo dos produtos massa, e posteriormente do produto pizza.

4.1.1 Descrigdo do processo de fabricacdo das massas

O processo de fabricacdo das massas € realizado por trés colaboradores, denominados
neste estudo de Colaborador 1, Colaborador 2 e Colaborador 3. Essa linha de producéo
fabrica massa para pastel comum, massa para pastel de lancherias (pasteldao), massa para
pastel em rolo, massa para pastel de forno, massa para lasanha, talharim e capeletti.
Inicialmente, destaca-se que as quatro primeiras etapas de fabricacdo, denominadas de
Mistura dos ingredientes, Esfolhamento da massa, Sova da massa e Calibragem da massa, sao
as mesmas para todos os produtos e, a partir da quinta etapa, cada massa segue para etapas
especificas que dao origem aos diferentes tipos de massas, visto que todas sdo pesadas,
embaladas e refrigeradas. Diante disso, apresenta-se a descri¢do das etapas de fabricacdo que

originam esses produtos:
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a) mistura dos ingredientes. A etapa de elaboragdo do produto massa é realizada pela
maquina Masseira, a mesma encontra-se em frente as demais méaquinas, que
compdem a linha de sua producdo. Esse maquinario tem a funcdo de produzir a
massa, e para tal a Masseira mistura em uma bacia chamada de Paneldo os
seguintes ingredientes (para a massa para pastel comum, massa para pastel de
lancherias (pasteldo), massa para pastel em rolo, massa para lasanha): farinha de
trigo, gordura, agua, cachaca, mistura liquida, que se constituem na receita. Além
destes ingredientes, as sobras de massas da fabricacdo anterior também sdo
misturadas. Salienta-se que para a fabricagdo da massa para pastel de forno, do
talharim e do capeletti, os ingredientes e suas quantidades variam. Observou-se, que
essa atividade é realizada pelo Colaborador 1. Diante disso, ao terminar a primeira
etapa, tem-se a massa esfarelada. Posteriormente a essa fase, o Paneldo € retirado da
Masseira e colocado ao lado da méaquina Esfolhadeira;

b) esfolnamento da massa. Essa segunda etapa do processo de fabricagdo constitui-se
da preparacdo da massa em folhas de massa. Inicialmente, o Colaborador 2 coloca a
massa, com 0 auxilio de uma bacia, dentro da Esfolhadeira. A maquina é
preenchida até sua capacidade maxima. Imediatamente, a massa sai da maquina
com a aparéncia de folha, ou seja, a massa apresenta-se de forma compacta.
Posteriormente, o Colaborador 2, atraves do tato, determina se a massa esta pronta
para a proxima etapa do processo de fabricacdo. Inclusive, é interessante
evidenciar, que as folhas de massa, ao sair da Esfolhadeira, caem em uma bacia.
Devido a esse recipiente ter suas laterais baixas, pequenos pedagos que se
desprendem das folhas de massas caem ao chdo da fébrica, determinando uma
perda minima ao final do periodo de trabalho. No entanto, quando se considera o
montante mensal, esses desperdicios sdo considerados relevantes e impedem um
desempenho melhor do processo de fabricagcdo das massas. Conforme informacodes
do Empreséario 1, a Esfolhadeira é o maquinario que funciona a maior parte do
tempo durante a producdo, em comparacdo as demais maquinas da linha de
producdo das massas. As folhas de massa, ao ficarem prontas, seguem para o
proximo estagio do processo de fabricacao;

c) sova da massa. Nessa etapa, a maquina Cilindro, que esté a frente da Esfolhadeira,
tem a funcdo de sovar a massa em movimentos de vai e volta. Entdo, a massa, aos
poucos, se transforma em uma grande superficie lisa, lustrosa e de espessura grossa.

Nessa etapa, ela € denominada de manta de massa, pois seu aspecto lembra as
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mantas utilizadas para cobrir leitos. De acordo com o Empresério 1, essa fase do
processo € importante, pois nela é definido o ponto exato da massa. E, ao alcangar
esse ponto, o Colaborador 2 corta um pedaco da manta e o leva para a maquina
Calibrador, ao lado direito da maquina Cilindro. E importante salientar, que
enquanto a manta de massa passa para a quarta etapa do processo, a Masseira, a
Esfolhadeira e o Cilindro funcionam simultaneamente para produzir mais massas;

calibragem da massa. Enquanto é produzida a manta de massa, o Colaborador 3
prepara a maquina Calibrador para recebé-la. Destaca-se que esse estagio do
processo de fabricagcdo se constitui em uma fase em que todos os produtos em
elaboracdo passam. A partir dela, a massa segue para diferentes maquinas que tém a
funcdo de elaborar produtos com caracteristicas especificas. Diante disso, segue-se
a descricdo detalhada de como ocorre a etapa em que a massa passa pela maquina
Calibrador. Com a manta sobre o Calibrador, o Colaborador 1 auxilia o
Colaborador 3 empurrando a manta para que ela passe pelo rolo cilindrico para a
outra extremidade do Calibrador. Esse tratamento tem a funcdo de transformar essa
massa de uma espessura grossa em uma espessura fina. Segundo o Empreséario 1
esse procedimento é chamado de calibragem ou laminagdo, pois a massa tem sua
espessura transformada em lamina. A partir desse momento se evidencia alguns
procedimentos especificos para determinadas massas. No que se refere a elaboracéo
da massa para pastel comum, da massa para pastel de lancherias (pasteldo), da
massa para pastel de forno e da massa para lasanha, ap6s passar pelo rolo cilindrico,
sdo presas a um utensilio vazado de formato quadrangular e, em movimentos
giratorios, a mesma é enrolada nesse instrumento até terminar a massa. No que
tange a massa para pastel em rolo, a manta de massa ao passar pelo rolo cilindrico
do Calibrador é enrolada manualmente em um utensilio de inox, em formato de
cano. Posteriormente é pesada, embalada e resfriada. Ainda convém lembrar, que a
massa para talharim, ao passar pelo rolo cilindrico do Calibrador é presa por sua
extremidade ao utensilio em formato de cano e o Colaborador 1 o gira até ter um
rolo de massa. Em seguida, séo retiradas as extremidades desse rolo para que o
mesmo fique no tamanho exato para maquina Cortador de talharim. E importante
ressaltar, que as sobras de massas voltam para a fase em que é feita a manta de
massa no Cilindro. Quanto ao capeletti, destaca-se que a massa, ao passar pelo
Calibrador, é enrolada manualmente pelo Colaborador 1 em um utensilio de inox.

Em seguida, esse rolo é cortado em quatro pedacos iguais. Essas por¢des de massa
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séo desenroladas do maior cano de inox e enroladas, uma de cada vez, em quatro
canos de inox, especificos para inserir na méaquina Capeleteira. Como ja
mencionado, apds essa fase, a massa segue para maquinas especificas para a
elaboracdo dos produtos finais. A maquina Cortador de talharim localiza-se a frente
do Calibrador. E, ao lado esquerdo do Cortador de talharim, fica a méaquina
Capeleteira. Assim como, a maquina Cortador de massa para pastel comum, para
pastel de lancherias (pasteldo), para pastel de forno e de massa para lasanha, fica a
direita do Calibrador;

e) corte de talharim. O rolo de massa para talharim € colocado sobre duas hastes da
maquina Cortador de talharim. Imediatamente, o Colaborador 1 prende a
extremidade da massa enrolada a maquina. Em seguida, 0 mesmo encaixa um
utensilio de aco a uma tabua presa a maquina. Logo, a mesma é ligada e a massa é
puxada do rolo. Ao sair da maquina, sua extremidade é presa manualmente no
utensilio de aco e através de movimentos giratorios a massa, cortada em tiras
estreitas, € enrolada na tabua. Entdo, o Colaborador 1, desliga o Cortador e corta o
talharim de modo que o mesmo se desprenda da tadbua fixa. Em seguida, oS
talharins sdo levados para secarem. Acrescenta-se que ao realizar esse
procedimento alguns fios de talharim caem em uma bacia, sendo que 0S mesmos
voltam para a fase em que é feita a manta de massa, no Cilindro. Diante disso, ap0s
a secagem do talharim, 0 mesmo segue para as etapas de pesagem, empacotamento
e resfriamento, que sdo descritas nas alineas “h”, “i”, “j” e “k”, respectivamente,
desse estudo;

f) corte de capeletti. De acordo com o Empresario 1, ap6s a massa para capeletti ser
tratada pela maquina Calibrador e ser enrolada nos quatro canos de inoX, oS
mesmos sdo colocados, um apds o outro, em duas hastes da maquina Capeleteira.
Entdo, a mesma puxa a massa desses canos para seu interior, onde a massa €
cortada em circulos, recheada e fechada. Dali, saem dois capelettis por vez e caem
em um recipiente. Destaca-se, que as sobras do corte da massa caem em um
recipiente que fica abaixo da bacia, onde cai o capeletti. E importante mencionar,
que o recheio do capeletti é feito na cozinha da fabrica por um dos colaboradores. O
mesmo contém: carne moida e temperos. Esses ingredientes sdo cozinhados no
fogdo a gas e passados em uma batedeira para ser transformado em um paté. O
mesmo é colocado dentro da Capeleteira. Diante disso, apds o capeletti estar

pronto, segue para as etapas de secagem, pesagem, empacotamento e resfriamento,
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que sdo descritas nas alineas “h”, “i1”, “5” e “k”, respectivamente, na sequéncia deste
estudo. Mediante o exposto, segue-se com a descricdo da fabricacdo da massa para
pastel comum, da massa para pastel de lancherias (pasteldo), da massa para pastel
de forno e da massa para lasanha. No que tange a massa para pastel de forno, €
necessario ressaltar que, apesar de passar pelas mesmas etapas das demais massas
para pastel, alguns de seus ingredientes tém quantidades diferentes;

corte de massas. Apds a massa passar pelo Calibrador, o utensilio de formato
quadrangular com a massa estendida é levado para a maquina de Corte. Antes de
cortar a massa, o Colaborador 1 utiliza um rolo de m&o para dar acabamento final a
mesma. Em seguida, 0 mesmo posiciona o quadrado de massa abaixo da lamina, em
formato circular, para pastel ou, em formato retangular, para lasanha. O
Colaborador 1 coloca o utensilio quadrangular sob a lamina. Em seguida,
manualmente, abaixa uma alavanca e de forma simultanea esse movimento faz uma
lamina circular descer e cortar as massas para pastel. Esse procedimento corta 0s
circulos um de cada vez. O corte da massa para lasanha é realizado da mesma
forma que as demais massas em formatura circular, entretanto é utilizada uma
lamina retangular. Na sequéncia, descreve-se a fase de secagem das massas para
talharim e para capeletti;

secagem. As massas talharim e capeletti, posteriormente as fases de fabricacéo,
necessitam passar pelo procedimento de Secagem da massa, isto €, para que a
umidade que contém nessas massas, evapore. O talharim ao passar pela etapa de
corte é suspenso em uma mesa vazada, sendo que embaixo da mesma sdo colocados
dois ventiladores para que o talharim seque rapidamente. Conforme informacdes do
Empresario 1, ndo ha tempo determinado de secagem. Entdo, o periodo de secagem
do talharim corresponde aos poucos minutos em gque o Colaborador 3 pesa e coloca
0s mesmos nas embalagens para, posteriormente lacré-las no Empacotador.
Destaca-se, que o capeletti por ser um produto de venda sazonal tem sua producéo
em pouca quantidade. Devido a isso, sua fabricacdo é feita simultaneamente com 0s
demais produtos da linha de producéo das massas. Desse modo, apds os produtos

talharim e capeletti secarem, os mesmos sao pesados, embalados e resfriados;

i) pesagem. Nessa etapa, as pecas de massas sdo pesadas pelo Colaborador 3, uma de

cada vez, em uma balanga. Com 0 peso correto, as pegas séo colocadas dentro das
suas respectivas embalagens para, posteriormente, seguirem para 0 estagio de

empacotamento;
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j) empacotamento. Nessa fase, o selamento das embalagens é feito pelo Colaborador 3
com a utilizaco da maquina denominada Empacotadora. O mesmo leva os pacotes
para serem selado, um de cada vez. Todos os produtos da linha de producéo das
massas tém suas embalagens fechadas com a mesma maquina. Importante
mencionar que as embalagens séo diferentes quanto ao tamanho e aparéncia. A
seguir é descrita a Ultima etapa da fabricacdo das massas;

I) resfriamento. Segundo o Empreséario 1, o armazenamento das massas na camara fria
constitui a ultima etapa do processo de fabricagdo dos produtos massas, pois €
necessario que sejam resfriados no minimo vinte e quatro horas para que 0s
mesmos fiquem na textura ideal. Acrescenta-se, que no transporte dos produtos
para a venda, 0s mesmos sdo levados em um veiculo com protecdo térmica para

manté-los em bom estado de conservacao.

A partir do exposto, é importante destacar as informacfes obtidas através de
entrevistas ao Empresario 2. O mesmo salienta que o processo de fabricacdo das massas
requer trabalno em equipe. Em outras palavras, esses colaboradores precisam estar
entrosados, de forma que haja comunicagdo entre 0s mesmos, sendo que um ajuda ao outro
para que o processo de producdo das massas seja 0 mais eficiente possivel.

O Empresério 2 também coloca que o Colaborador 2, por ser o mais antigo da empresa
e por ter maior experiéncia que os demais, foi atribuida a responsabilidade de verificar o
ponto da massa. Assim como, a fabricacdo da manta de massa, que como ja mencionado, é a
etapa em que a massa chega ao ponto exato.

Tendo em vista a apresentacdo do processo de fabricacdo das massas, segue o
fluxograma (Figura 5) para melhor compreenséo de suas etapas.

A Figura 5 apresentada demonstra os estagios de elaboracdo dos produtos supracitados
nas alineas “a”, “b”, “c”, “d”, “e”, “f”, “g”, “h”, “i”, 5" ¢ “k”.

Diante disso, o fluxograma criado tem o objetivo de apresentar a sequéncia

operacional do processo de fabricacdo dos produtos com origem na massa.



Figura 5 — Fluxograma do processo de fabricagdo das massas
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4.1.2 Descrigdo do processo de fabricagdo das pizzas

A segunda linha de producéo da fabrica de massas alimenticias Nome Ficticio consiste

na fabricacdo do produto pizza, sendo que sdo produzidas pizzas recheadas de quatrocentas e

sessenta gramas e mini pizzas recheadas em bandejas, pesando trezentos e cinquenta gramas.

As mesmas tém o0s seguintes recheios: calabresa, frango, frango e catupiry, bacon, mussarela,

italiana, tradicional. O processo de fabricacdo das pizzas é realizado por dois colaboradores,

denominados nesta pesquisa de Colaborador 1 e Colaborador 2. Salienta-se ainda, que as

maquinas desta linha de fabricacdo sdo utilizadas somente para produzir as pizzas. Diante

disso, apresenta-se a descri¢do de como procedem as etapas de fabricacdo, que originam esse

produto:

a) mistura dos ingredientes. A primeira etapa consiste na producdo da massa de pizza.

b)

E, para tal o Colaborador 1 coloca na Masseira o0s seguintes ingredientes: farinha de
trigo, sal, acUcar, gordura, agua, fermento, e reforcador. De acordo com o
Empresario 2 , essa maquina é especifica para a elaboracdo da massa para pizza.
Conforme informacdo do Empresario 1, a maquina é programada para misturar 0s
ingredientes durante quinze minutos. Observou-se, que durante esses minutos o
Colaborador 1 desliga a maquina algumas vezes para verificar manualmente o
ponto da massa;

divisdo da massa. Nessa etapa, o Colaborador 1 coloca a massa ha maquina
Divisora que esta posicionada a frente da Masseira. Essa maquina tem a funcéo de
dividir a massa em pequenas bolas de duzentos e sessenta e cinco gramas para
fabricar as pizzas de quatrocentas e sessenta gramas. Salienta-se, que o Colaborador
1 pesa em uma balanca algumas dessas bolas de massa para confirmar seu peso.
Caso ndo esteja no peso correto, a mesma volta para a Divisora. Conforme saem as
bolas de massas, o Colaborador 1 as coloca em uma forma retangular com farinha,
e através de movimentos manuais elas tem sua superficie enfarinhada para que nao
grudem. E importante salientar, que as mini pizzas ndo passam pela méaquina
Divisora, pois as mesmas sdo levadas diretamente para a maquina Cilindro e,

posteriormente para o Calibrador;

c) esticagem da massa. Nessa etapa, o Colaborador 1 achata manualmente uma bola de

massa de cada vez e as empilha no espaco da mesa da maquina Cilindro. Logo, o
colaborador langa a massa achatada para a outra extremidade da maquina onde a

mesa tem posigéo inclinada. Devido a isso a massa desliza para o rolo cilindrico e
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volta para o alcance do colaborador. Essas massas sdo esticadas em formato
redondo e plano e colocadas em uma mesa. No que diz respeito as mini pizzas, a
massa, apdés ser trabalhada na Masseira € conduzida diretamente a etapa de
esticagem da massa. Diante disso, o Colaborador 1 passa pelo Cilindro parte da
massa para esticd-la e deixa-la em formato retangular, pois a mesma é colocada
sobre forma retangular para ser cortada e pré-assada;

calibragem da massa. A maquina Calibrador é utilizada apenas para a fabricacao
das massas para mini pizzas. Com a massa para mini pizza sobre o Calibrador, o
Colaborador 1 empurra a massa em formato retangular para que ela passe pelo rolo
cilindrico da méquina para a outra extremidade do Calibrador, dessa forma a massa
tem sua espessura transformada, de uma espessura grossa em uma espessura fina.
Posteriormente, a mesma é estendida sobre uma férma do mesmo tamanho e

formato;

e) corte manual. A etapa de corte manual da massa para pizza € realizada somente para

a fabricacdo das mini pizzas. A massa, ap6s passar pelo Calibrador é colocada em
uma férma retangular. Com a mesma sobre uma mesa, o Colaborador 2 faz os
cortes de cada mini pizza através de uma leve pressdao manual sobre uma férma
circular cortante. Posteriormente, o colaborador retira a sobra de massa e a coloca

de volta na maquina Cilindro;

f) crescimento. Na quarta etapa, as massas para pizza e mini pizza descansam para o

9)

h)

crescimento. Essa fase € conduzida pelo Colaborador 2, que retira cada massa para
pizza de quatrocentas e sessenta gramas da mesa e as coloca em férmas que sao
levadas a arméarios de metal para crescerem. Esse procedimento também é realizado
para as mini pizzas. E importante salientar que, enquanto o Colaborador 1 realiza as
trés primeiras etapas, o Colaborador 2 recheia as massas para pizza ja pré-assadas
do dia anterior. Evidencia-se também, que durante o turno da manhd, enquanto as
massas crescem 0s colaboradores continuam a rechear as pizzas ja prontas. Dessa
forma, ndo ha tempo ocioso na producao;

pré-assar. No periodo da tarde € realizada a quinta etapa do processo de fabricacdo
do produto pizza, que consiste em levar as massas para o forno para assarem
durante quinze a vinte minutos, em temperatura de 140 °C a 150 °C, conforme
informacdo do Empresario 2;

pesagem. Na sexta etapa, com as pizzas pré-assadas, estas sdo recheadas. Para isso,

os colaboradores depositam sobre uma balanga um isopor no formato de disco e
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sobre ele a massa pré-assada, € a0s poucos se acrescenta 0s recheios até que o peso
total da pizza seja de quatrocentas e sessenta gramas. No que diz respeito as mini
pizzas, as mesmas sao recheadas sobre uma mesa. Posteriormente, os colaboradores
colocam sobre a balanga uma bandeja de isopor e em cima dessa, a quantidade de
minis pizzas que pesaram trezentos e cinquenta gramas. Apoés essa fase, o produto
segue para ser embalado;

i) empacotamento. Com as pizzas e as minis pizzas recheadas, segue-se para a sétima
etapa que compreende em embalar as pizzas prontas. Para embalar a pizza, o
Colaborador 2 as coloca dentro de um plastico especial para esse tipo de produto
alimenticio. Em seguida, puxa-se a pizza juntamente com o plastico e a coloca
dentro da maquina Empacotadora. Simultaneamente, uma pequena camara €
baixada pelo proprio colaborador e o plastico encolhe até ficar no formato da pizza.
Acrescenta-se, que esse procedimento € o mesmo realizado para as minis pizzas.
Entdo, as pizzas e as mini pizzas sdo depositadas em uma caixa ao lado da
Empacotadora, quando sdo colados os rétulos. Posteriormente, essas pizzas vao
para a camara fria para serem refrigeradas.

j) resfriamento. De acordo com o Empresario 1, o periodo em que as pizzas
permanecem na camara fria constitui em uma etapa do processo de fabricacdo
desses produtos, pois € essencial que as pizzas sejam resfriadas no minimo vinte e
quatro horas para que o recheio firme sobre a pizza. Acrescenta-se, que as pizzas
sdo transportadas pela empresa em veiculos com protecdo térmica para que 0sS

produtos ndo entrem em contato com a temperatura ambiente.

Diante do exposto, é importante destacar que através de entrevistas com o Empresario
1 e com o Empresario 2, foi levantado que o processo de fabricacdo das pizzas precisa ser
melhorado, pois 0s mesmos o consideram um processo lento. Acrescenta-se, que através de
observacgdes, foi notado que o processo de producdo das pizzas é mais rapido quando o
Empresario 2 substitui um dos colaboradores, pois 0 mesmo assume a fungédo de fazer a massa
na Masseira e verificar seu ponto, sendo que por sua experiéncia e conhecimento chega mais
rapido ao ponto ideal da massa, assim como & mais agil que os colaboradores nas demais
etapas do processo de fabricacao.

Cabe destacar, que o Empresariol e o Empresario 2 ndo atribuem a necessidade de

melhorar apenas o tempo de trabalho dos colaboradores, como também o processo em si. Em
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outras palavras, organizar melhor o espaco fisico em que esta 0 maquinério dessa linha de
producéo e tornar o processo menos manual.
Dessa forma, apresenta-se a seguir o fluxograma do processo de fabricacdo das pizzas
e das minis pizzas. A Figura 6 expde os estagios de elaboracdo desses produtos nas alineas
“a”, “b”, “c”, “d”, “e”, “f’, “g”, “h”, “1’, e “5”. O fluxograma criado tem o objetivo de
apresentar a sequéncia operacional do processo de fabricacdo dos produtos pizza e mini pizza.
A Figura 6 expde os estagios de elaboracdo desses produtos nas alineas “a”, “b”, “c”,
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Figura 6 — Fluxograma do processo de fabricagdo das pizzas e minis pizzas
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Mediante a descricdo dos processos de fabricagdo dos produtos massas e dos produtos
pizzas, destacam-se informacOes coletadas através de entrevista e através de observacoes
realizadas no decorrer desta pesquisa.

Inicialmente, 0 Empresério 1 ressalta que a rotatividade de colaboradores prejudica a
fabricacdo dos produtos, no sentido de que a empresa ao apresentar uma rotatividade
permanente necessite de treinamento constantemente. Assim, a maioria dos colaboradores tem
pouca experiéncia. E, devido ao treinamento ser realizado pelo Empresario 1 e pelo
Empresario 2, os mesmos precisam dividir seu tempo entre treinar novos colaboradores,
participar do processo produtivo, como é o caso do Empresario 2 e administrar a empresa. Na
falta de colaboradores, os empresarios trabalham na fabricacdo dos produtos.

Outro fator a considerar € que as manutencdes e consertos sdo realizados pelo
Empresario 1, nas méquinas fabris. Ao realizar essas atividades, a empresa ndo tem gastos

com conserto e manutengdo das maquinas do setor de producéo.

4.2 APURACAO DOS CUSTOS ASSOCIADOS A PRODUCAO

Inicialmente, para produzir a massa para pastel comum, a massa para pastel de
lancherias (pasteldo) e a massa para pastel em rolo, € colocado no Paneldo da maquina
Masseira a quantidade de insumos necessarios para fabricar 69 kg de massa. Os custos com
insumos foram coletados durante os meses de junho, julho, agosto e setembro de 2016. Na
Tabela 1 é apresentado o custo total de 69 kg de massa e o custo unitario de 1 kg de massa nos
meses de junho, julho, agosto e setembro de 2016, assim como o custo unitario médio mensal

do quilograma de massa.

Tabela 1 — Custos com insumos — massa para pastel comum, pastel de lancherias (pasteldo) e
pastel em rolo

Junho Julho Agosto  Setembro Média mensal
Custo com insumos R$ 113,80 R$101,69 R$ 105,69 R$ 106,67 -
Producéo total (kg) 69 kg 69 kg 69 kg 69 kg -
Custo unitario (kg) R$165 R$147 R$153 R$ 1,55 -
Custo unitario médio mensal (kg) - - - = R$ 1,55

Fonte: Propria
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Observa-se, pela Tabela 1, que o custo do quilograma da massa tem variacdo
irrelevante nos meses de junho, julho, agosto e setembro de 2016. No entanto, estas variagoes
determinaram um custo unitario médio mensal por quilograma de R$ 1,55.

Para apurar o custo de um Paneldo de massa de 69 quilogramas nos meses de junho,
julho, agosto e setembro, apresentado na Tabela 1, foram calculados os custos com
ingredientes: farinha de trigo, gordura, agua, cachacga, mistura liquida, que se constituem na
receita. Além destes ingredientes, as sobras de massas da fabricacdo anterior também séo
misturadas. Posteriormente, apurou-se o custo unitario medio mensal do quilograma de
massa. Salienta-se que h&d uma perda normal de um quilograma de massa.

E importante evidenciar, que a receita ¢ o Unico insumo que varia em termos de
ingredientes e quantidade de um produto para outro na fabricacdo das massas. Acrescenta-se
que, a composicao detalhada desses produtos é demonstrada no Apéndice B desta pesquisa.

Adiante sdo apresentados os custos da massa para lasanha (Tabela 2).

Tabela 2 — Custo com insumos — massa para lasanha

Junho Julho Agosto  Setembro Média mensal
Custo com insumos R$ 113,40 R$ 101,29 R$105,29 R$ 106,27 -
Producdo total (kg) 69 kg 69 kg 69 kg 69 kg -
Custo unitario (kg) R$ 1,64 R$ 1,47 R$ 1,53 R$ 1,54 -
Custo unitario médio mensal (kg) - - - - R$ 1,54

Fonte: Propria

Ao apurar o custo de fabricagdo da massa para lasanha, observou-se que 0 insumo
receita difere em quantidade para a producdo das demais massas. Diante disso, o custo do
quilograma dessa massa necessita ter sua apuracdo segregada das demais. Sua composicdo
detalhada consta no Apéndice C deste estudo.

Na Tabela 3 é apresentado o custo unitario médio mensal do quilograma da massa para
pastel de forno. Convém lembrar que, para fabrica-la é adicionado o insumo margarina e a
receita muda em termos de quantidade, consequentemente essa massa tem um custo maior
que as demais anteriormente apresentadas. A apuracdo detalhada consta no Apéndice D desta

pesquisa.
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Tabela 3 — Custo com insumos — massa para pastel de forno

Junho Julho Agosto  Setembro Média mensal
Custo com insumos R$ 132,13 R$120,02 R$ 124,02 R$ 124,02 -
Producdo total (kg) 69 kg 69 kg 69 kg 69 kg -
Custo unitario (kg) R$ 1,91 R$ 1,74 R$ 1,80 R$ 1,80 -
Custo unitario médio mensal (kg) - - = = R$ 1,81

Fonte: Propria

A Tabela 3 revela custos unitarios que variam de forma significativa no periodo
considerado.

Para fabricar os produtos talharim e capeletti o insumo denominado gordura vegetal
hidrogenada varia, em termos de quantidade, assim como, altera os ingredientes da receita,
gue tem a matéria-prima ovos adicionada a mesma. Por essa razdo seu custo € maior que as
receitas utilizadas nos demais produtos, que ndo tem esse ingrediente.

Diante disso, na Tabela 4 é apresentado o custo unitario médio mensal do quilograma
de massa para talharim e capeletti, tendo sua apuracdo detalhada no Apéndice E. Salienta-se
que este estudo trabalha com esses meses, porque é o periodo em que ha maior
comercializacdo do capeletti, devido a estacdo de inverno. Dessa forma, foi necessario
considerar tal periodo para melhor avaliacdo do resultado médio mensal desse produto

sazonal.

Tabela 4 — Custos com insumos — talharim e capeletti

Junho Julho Agosto Setembro Média mensal

Custo com insumos R$ 136,02 R$ 123,97 R$ 122,06 R$ 122,06 -
Producéo total (kg) 69 kg 69 kg 69 kg 69 kg -
Custo unitario (kg) R$197 R$180 R$1,77 R$ 1,77 -
Custo unitario médio mensal (kg) - - - = R$ 1,83

Fonte: Propria

Segundo o Empreséario 2, um capeletti tem cinco gramas, sendo trés gramas de massa e
duas gramas de recheio. Para obter essa informagéo foi necessario pesar a massa e 0 recheio

de uma unidade de capeletti.
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Com informagdes de quanto custa o quilograma de massa e o quilograma de recheio
foi possivel determinar o custo médio mensal de um capeletti. Esse custo é demonstrado pela
Tabela 5.

Tabela 5 — Custo unitério do capeletti

Insumos Quantidade consumida Custo unitério/lkg  Custo total unitario
Massa 39 R$ 1,83 R$ 0,01
Recheio 29 R$ 11,60 R$ 0,02
Total 59 - R$ 0,03

Fonte: Propria

Com a informacdo do custo de um capeletti de cinco gramas pode-se apurar 0 custo
variavel com insumos de um pacote de 200 gramas, de 500 gramas e de um quilograma. Além
deste custo, foi adicionado o custo com embalagem e selo. Dessa forma, obteve-se 0 custo
varidvel, considerando os ingredientes, de cada pacote do produto no periodo considerado

para o estudo, como pode ser observado na Tabela 6.

Tabela 6 — Custo médio mensal do pacote de capeletti

Um pacote 200 ¢ 500 g 1 kg

Massa + Recheio R$ 1,20 R$ 3,00 R$ 6,00
Embalagem R$ 0,08 R$ 0,10 R$ 0,09
Custo unitario médio mensal do pacote R$ 1,28 R$ 3,10 R$ 6,09

Fonte: Propria

Devido o produto capeletti conter o insumo recheio, foi necessario demonstrar sua
apuracdo segregada dos demais produtos.

Paralelamente, segue a Tabela 7 onde consta o custo médio mensal do pacote dos
produtos massa para pastel comum, dividida em circunferéncias pequena, média e grande;
massa para pastel de lancheria (pasteldo); massa para pastel em rolo; massa para lasanha; e
talharim.

E importante salientar que, o insumo pléstico é utilizado somente para as massas para
pastel e para lasanha. Segundo o Empresario 2, a empresa adquiri um rolo de 1.905 metros de
comprimento pelo valor de R$ 458,39 que tem durabilidade para muitos meses.
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Tabela 7 — Custo médio mensal do pacote de massa (R$)

Junho
MPC Pastelio MPR MPF ML Talharim
Descricéo P M G - - - - - - -
Um pacote 200g 200g 500g 500¢g 1kg 2kg 300g 500g 2kg 500g 1kg
Matéria-prima 0,33 033 082 0,82 1,65 330 057 082 329 09 197
Plastico 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 - -
Embalagem 0,04 0,05 0,08 0,06 0,15 011 014 0,08 0,11 011 0,16
Custo variavel total 043 044 09 094 1,86 347 077 09% 346 110 213
Julho
Matéria-prima 029 029 0,74 074 1,47 295 052 0,73 294 09 1,80
Plastico 0,06 0,06 006 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 006 - -
Embalagem 0,04 005 0,08 0,06 0,15 011 0114 008 011 011 0,16
Custo variavel total 0,39 040 088 0,86 1,68 312 0,72 087 311 101 1,9
Agosto
Matéria-prima 0,31 031 0,77 077 1,53 306 054 076 305 099 1,97
Plastico 0,06 0,06 006 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 006 - -
Embalagem 0,04 005 0,08 0,06 0,15 011 0114 008 011 011 0,16
Custo variavel total 041 042 091 0,89 1,74 323 0,74 09 322 110 213
Setembro
Matéria-prima 031 031 0,77 077 1,55 309 054 077 308 099 1,97
Plastico 0,06 0,06 006 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06 006 - -
Embalagem 0,04 005 0,08 0,06 0,15 011 0114 008 011 0111 0,16
Custo variavel total 041 042 091 0,89 1,76 326 074 091 325 110 213
Custo variavel médio mensal 041 042 092 0,9 1,76 327 074 091 326 1,08 2,09

Fonte: Propria

MPC = massa para pastel comum

P = pequena

M = média

G =grande

Pasteldo = massa para pastel de lancheria (pasteldo)
MPR = massa para pastel em rolo

MPF = massa para pastel de forno

ML = massa para lasanha

Cabe ressaltar que o custo com embalagem apresentado na Tabela 7 consiste no valor
da embalagem mais o valor do selo (vide Apéndice N). De acordo com o Empresario 2, o
gasto com embalagens néo variou porque a empresa adquiriu quantidade suficiente para um

longo periodo.
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Salienta-se ainda, ao comparar o custo do capeletti e das demais massas, que 0
capeletti tem seu custo maior que os demais produtos, pois o0 insumo recheio tem seu valor
monetario alto comparado ao custo da massa.

Outro fator existente a considerar, € a perda normal de um quilograma de massa no
processo de fabricacdo dos produtos, sendo que 0 mesmo constitui o custo do produto
fabricado, sendo suportado pelo preco de venda, quando da sua comercializacéo.

Na Tabela 8 é apresentado o custo fixo total da linha de producdo das massas,
constituido da remuneracao dos colaboradores e da depreciacdo de maquinas e equipamentos,
coletados atraves de entrevista e andlise documental. Evidencia-se que s&o trés colaboradores
que trabalham nessa linha de fabricagdo, sendo que os mesmos ndo trabalham na linha de
producdo das pizzas. Assim como, as maquinas fabris sdo utilizadas somente para produzir as

massas.

Tabela 8 — Custo fixo total das massas

Descricéo Junho Julho Agosto Setembro Total
Remuneracao

colaboradores fixos (R$) R$ 3.300,00 R$4.686,47 R$2.400,00 R$3.440,00 R$ 13.826,47
Depreciacdo (R$) R$37758 R$37758 R$37758 R$377,58 R$1.510,33
Total R$3.677,58 R$5.064,05 R$2.77758 R$3.817,58 R$ 15.336,80

Fonte: Propria

Tendo um custo fixo total da linha de produgdo das massas de R$ 15.336,80.
Sequencialmente, na Tabela 9 sdo apresentados os custos fixos médios mensais referentes a
producdo das massas no periodo que vai de junho a setembro de 2016. Salienta-se que, esses
gastos foram considerados como fixos, pois 0s mesmos nao tem relacdo com o volume de
producdo. Além disso, sua segregacao teria um custo maior que o beneficio gerado por tal

informacao.

Tabela 9 — Custo fixo médio mensal das massas

(continua)

Descricéo Junho Julho Agosto Setembro  Média mensal

Remuneracao
colaboradores fixos (R$)

Depreciagao (R$) R$ 37758 R$37758 R$377,58 R$377,58 -

R$3.300,00 R$4.686,47 R$2.400,00 R$ 3.440,00 -
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Tabela 9 — Custo fixo médio mensal das massas

(concluséo)

Descrigéo Junho Julho Agosto Setembro  Média mensal
Total R$3.677,58 R$5.064,05 R$2.777,58 R$ 3.817,58 -
Custo fixo médio mensal - - - - R$ 3.834,20

Fonte: Propria

A remuneracdo dos colaboradores compreende o salério e encargos sociais, sendo que
ndo consta o pro-labore dos socios, porque 0s mesmos exercem atividades comuns a
fabricacdo das massas e das pizzas, de forma eventual devido a falta de colaboradores, e
administram a empresa. Esse gasto sera classificado como despesa fixa do estabelecimento.

J& a depreciacgdo, evidenciada na Tabela 9, refere-se a0 maquinéario utilizado para a
producdo das massas. Destaca-se que sua maioria foi adquirida usada. Segundo o Empresario
1, sdo maquinas industriais antigas e devido a isso, esses bens usados foram considerados
totalmente depreciados. Os resquicios de depreciacdo apresentados na Tabela 9 referem-se a
uma méaquina e equipamentos que foram adquiridos novos (vide Apéndice 1).

Para apurar a margem de contribuicdo média mensal das massas foi levantado o
faturamento médio mensal e as quantidades médias mensais vendidas. Destaca-se que 0 prego
de venda dos produtos é determinado com base no preco dos produtos das empresas
concorrentes. Além disso, € importante evidenciar que 0s custos marginais incluem os custos
com insumos e as comissdes sobre vendas. Segundo o Empresario 2, a empresa estipula uma
taxa de comissdo de nove por cento sobre a vendas. A apuracdo detalhada dos custos
marginais consta no Apéndice P deste estudo.

Acrescenta-se ainda que, consideraram-se 0s custos fixos médios mensais especificos
da fabricacdo das massas, a remuneragdo dos colaboradores e a depreciacdo. Dessa forma,
com a margem de contribuicdo média mensal das massas consegue-se analisar 0 quanto a sua
comercializacdo contribui para absorver os custos e despesas fixos médios mensais, que sdo
comuns as linhas de produc&o.

Adiante, apresenta-se a margem de contribuicdo media mensal da massa para pastel
comum, da massa para pastel de lancherias (pasteldo), da massa para pastel em rolo e da

massa para pastel de forno, individualmente, (vide Tabela 10).
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Tabela 10 — Margem de contribuicdo média mensal (R$) — massa para pastel comum, pastel
de lancherias (pastel&o), pastel em rolo e pastel de forno

MPC PASTELAO MPR  MPF Total
Descricdo P M G - - - -
Peso 200 g 200 ¢ 500 g 500 g 1 kg 2 kg 300 g -
Faturamento 2.181,30 914,88 10.954,28 4.883,66 9.093,68 885,10 277,45 29.190,33
(-)C™M (637,14) (280,39) (4.237,14) (1.921,83) (3.370,84) (334,62) (83,73) (10.865,69)
(=) MCa 154415 634,48 6.717,14  2.961,83 5.722,84 550,48 193,72 18.324,64

Fonte: Propria

Na Tabela 11 apresenta-se a margem de contribuicdo média mensal da massa para

lasanha, do talharim e do capeletti, individualmente.

Tabela 11 — Margem de contribuicdo média mensal (R$) — massa para lasanha, talharim e
capeletti

ML Talharim Capeletti Total
Peso 500 ¢g 2 kg 5009 1 kg 200 ¢ 500 ¢ 1 kg -
Faturamento 6.123,65 829,80 2.354,81 2.109,50 2.023,19 622,00 1.213,00 15.375,94
() C™m (2.148,98) (310,27) (918,89) (835,07) (870,19) (294,41) (569,99) (5.956,68)

(=) MCb 3.974,67 519,53 143591 127443 1.152,99 327,59 643,01 9.328,13

Fonte: Propria

Adiante na Tabela 12, apresenta-se a margem de contribuicdo total média mensal das
massas que fardo frente aos custos e despesas fixos médios mensais comuns as linhas de

producao.

Tabela 12 — Margem de contribuicdo total média mensal das massas (R$)

Margem de contribuicéo total média mensal — massas

MCa 18.324,64
MCb 9.328,13
MCT 27.652,77
(-) CF médios mensais proprios das massas (3.834,20)
(=) MCT aos custos despesas fixos comuns 23.818,57

Fonte: Propria
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Observa-se pela Tabela 10 e pela Tabela 11 que a maior margem de contribuicdo
média mensal € da massa para pastel comum, de circunferéncia média e de 500 gramas, de R$
6.717,14. Seguida da massa para pastel de lancherias (pasteldo) com margem contribuicéo de
R$ 5.722,84 e da massa para lasanha de 500 gramas com margem de contribuicdo de R$
3.974,67. J& a menor margem € verificada na massa para pastel de forno de R$ 193,72.
Seguida do pacote de capeletti de 500 gramas de R$ 327,59. Salienta-se que, a massa para
pastel comum teve a melhor margem de contribuicdo total média mensal, porque teve mais
quantidades vendidas no periodo considerado.

Salienta-se ainda que, apesar da margem de contribuicdo unitéria (vide Apéndice M)
do capeletti ser relevante, sua margem de contribuicdo total média mensal é baixa em
comparacdo as demais, pois € um produto sazonal, que tem maior venda no periodo de
inverno, diminuindo nos periodos de calor e estudo inclui 0 més de setembro, quando a
demanda por capeletti se mostrou menor.

Diante disso, observa-se pela Tabela 12 que as massas contribuem em R$ 23.818,57
para absorver os custos e despesas fixos médios mensais comuns as linhas de producéo.

Paralelamente, para apurar o custo de fabricacdo das pizzas foram apurados 0s custos
dos insumos utilizados para produzir um quilograma de massa para pizza, sendo que essa
apuracao esta detalhada no demonstrativo que consta no Apéndice F.

Observa-se pela Tabela 13, que o custo total do Paneldo de 25 kg de massa para pizza,
constituido dos ingredientes: farinha de trigo, sal, acuUcar, gordura, agua, fermento, e
reforcador, nos meses considerados, tem variabilidade irrelevante. Tal afirmacdo pode ser

verificada pelo custo do quilograma de massa que é o mesmo (R$ 1,40) no periodo estudado.

Tabela 13 — Custos com insumos da massa para pizza

Junho Julho Agosto  Setembro Média mensal

Custo com insumos R$35,02 R$3498 R$34,98 R$34,93 -
Producéo total (kg) 25 kg 25 kg 25 kg 25 kg -
Custo unitario (kg) R$140 R$140 R$140 R$1,40 -
Custo unitario médio mensal (kg) - - - - R$ 1,40

Fonte: Propria

Com informac6es do custo do quilograma de massa para pizza, de cada recheio e o
custo da embalagem, apurou-se 0 custo da unidade de pizza de 460 gramas. A apuragdo

detalhada consta no Apéndice G desta pesquisa. Observe-se na Tabela 14.
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Junho a Setembro

Frango Frango/ Calabresa Bacon Italiana Tradicional Mussarela
catupiry
Quantidade  Custo Custo Custo Custo Custo Custo Custo
Insumos consumida  unitario  unitério unitario unitario  unitario unitario unitario
Massa 260g R$0,36 R$036 R$036 R$036 R$0,36 R$ 0,36 R$ 0,36
Recheio 200g R$248 R$262 R$280 R$286 R$317 R$ 2,50 R$ 2,43
Embalagem - R$0,30 R$030 R$030 R$0,30 R$0,30 R$ 0,30 R$ 0,30
Total 460g R$314 R$328 R$346 R$352 R$3,83 R$ 3,16 R$ 3,09

Fonte: Propria

J& as mini pizzas comercializadas em bandejas de 350 gramas tem seu custo

apresentado na Tabela 15. Evidencia-se que, o custo com recheio é o Unico gue varia, sendo 0

custo com massa e embalagem os mesmos no periodo. Acrescenta-se que, a apuragio

detalhada desses produtos é demonstrada no Apéndice H desta pesquisa.

Tabela 15 — Custo das mini piz

Zas

Junho a Setembro

Calabresa  Frango Bacon Mussarela Italiana  Tradicional
Quantidade Custo Custo Custo Custo Custo s
Insumos - S L - L L Custo unitario
consumida unitario unitario  unitario unitario unitario
Massa 1759 R$ 0,25 R$0,25 R$0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Recheio 1759 R$ 2,09 R$2,00 R$2,23 R$ 2,12 R$ 2,28 R$ 1,87
Embalagem - R$ 0,26 R$0,26 R$0,26 R$ 0,26 R$ 0,26 R$ 0,26
Total 3509 R$ 2,60 R$251 R$2,74 R$ 2,63 R$ 2,79 R$ 2,38

Fonte: Propria

Na Tabela 16 é apresentado o custo fixo total referente a producédo das pizzas e mini

pizzas coletado através de entrevista e analise documental, constitui-se da remuneragdo dos

colaboradores e depreciacdo de maquinas e equipamentos. Evidencia-se que sdo dois

colaboradores que trabalham nessa linha de fabricagdo, sendo que os mesmos ndo trabalham

na linha de produgéo das massas. Assim como, as maquinas fabris séo utilizadas somente para

produzir as pizzas.
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Tabela 16 — Custo fixo total das pizzas

Descrigéo Junho Julho Agosto Setembro Total
Remuneracéo

colaboradores fixos (R$) R$ 1.700,00 R$ 1.480,25 R$ 50,00 R$ 1.444,00 R$4.674,25
Depreciacdo (R$) R$ 18,33 R$ 18,33 R$ 18,33 R$ 18,33 R$ 73,33
Total R$ 1.718,33 R$ 1.498,58 R$ 68,33 R$ 1.462,33 R$4.747,58

Fonte: Propria

Na Tabela 17 sdo apresentados os custos fixos referentes a producéo das pizzas e mini
pizzas. Evidencia-se que, os mesmos foram considerados como fixos, pois ndo tem relacéo
com o volume de producdo. Além disso, sua segregacao teria um custo maior que o beneficio

gerado para tal informacao.

Tabela 17 — Custo fixo médio mensal das pizzas

Descrigéo Junho Julho Agosto Setembro Média mensal
Remuneracao

colaboradores fixos (R$) R$1.700,00 R$ 1.480,25 R$ 50,00 R$ 1.444,00 -
Depreciacdo (R$) R$ 18,33 R$ 18,33 R$ 18,33 R$ 18,33 -

Total R$ 1.718,33 R$ 1.498,58 R$ 68,33 R$ 1.462,33 -

Custo fixo médio mensal - - - - R$ 1.186,89

Fonte: Propria

De acordo com o Empresario 1, a maioria do maquinario da linha de producéo foi
adquirida usada, sendo o mesmo antigo. Devido a isso, esses bens foram considerados
depreciados. Os resquicios de depreciacao, apresentados na Tabela 17, referem-se a maquina
e equipamento adquiridos novos (vide Apéndice J). A remuneracdo de R$ 50,00 no més de
agosto, sdo resquicios de encargos sociais, pois nesse més houve a demissdo dos
colaboradores da linha de fabricacdo, sendo que o Empresario 1 trabalhou nesse periodo
produzindo as pizzas. Dessa forma, ndo teve custo com remuneragdo, pois 0S empresarios
administram a empresa e exercem atividades comuns a fabricacdo das pizzas de forma
eventual devido a falta de colaboradores, sendo que 0s mesmos recebem pro-labore somente.

Devido a empresa nao ter um controle segregado da quantidade de pizzas vendidas e
seus respectivos recheios, trabalhou-se com o custo unitario medio. Diante disso, apresenta-

se na Tabela 18 a margem de contribui¢do total média mensal das pizzas.
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Para analisar, o quanto a comercializacdo das pizzas contribui para absorver 0s custos
e despesas fixos médios mensais comuns as linhas de produgdo foram deduzidos os custos
fixos médios mensais proprios do produto pizza. Sendo, a remuneracao dos colaboradores e a

depreciacao.

Tabela 18 — Margem de contribuicdo total média mensal das pizzas (R$)

Pizzas  Mini pizzas Total

Faturamento 9.417,01 3.399,63 12.816,64
(-)CM (4.706,99) (1.391,04)  (6.098,03)
(=) MCT 4.710,02 2.008,59 6.718,61
(-) CF préprios das pizzas - - (1.186,90)
(=) MCT aos custos despesas fixos comuns 5.531,71

Fonte: Propria

Observa-se pela Tabela 18 que a pizza tem maior margem de contribuicdo total média
mensal que as mini pizzas, pois teve maior venda em quantidades. Acrescenta-se que foi
levantado uma média mensal de 1.154 unidades de pizzas e 418 bandejas de mini pizzas
vendidas. Desse modo, a pizza de 460 gramas tem uma margem de contribuicdo média
mensal de maior relevancia, devido sua demanda ser maior que as mini pizzas em bandejas de
350 gramas.

Diante disso, observa-se na Tabela 18 que as pizzas contribuem em R$ 5.531,71 para
absorver os custos e despesas fixos médios mensais comuns as linhas de producao.

Para apurar os custos e despesas fixos médios mensais comuns as linhas de producéo
foram analisados os documentos da empresa no periodo de junho a setembro de 2016. Como

pode ser observado na Tabela 19.

Tabela 19 — Custos fixos e despesas fixas médios mensais comuns as linhas de producao

(continua)
Custos/Despesas Junho Julho Agosto  Setembro Total Média mensal
Agua 108,32 102,64 127,05 127,05 465,06 116,27
Gés de cozinha - 48,00 - - 48,00 12,00
Energia elétrica 2.597,40  2.368,69 2.44533 2.602,29 10.013,71 2.503,43
Pro-labore 4.000,00 4.000,00  4.000,00 4.000,00 16.000,00 4.000,00
Honorérios do contador 350,00 350,00 350,00 350,00 1.400,00 350,00

Telefone/internet 498,75 473,62 463,29 517,50 1.953,16 488,29
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Tabela 19 — Custos fixos e despesas fixas médios mensais comuns as linhas de producéao
(concluséo)

Material de expediente 50,00 50,00 50,00 50,00 200,00 50,00
Material de limpeza 30,00 30,00 30,00 30,00 120,00 30,00
Despesas bancarias 413,94 501,51 449,04 464,76 1.829,25 457,31
IPVA 316,95 316,95 316,95 316,95 1.267,80 316,95
Alvard de funcionamento 28,75 28,75 28,75 28,75 115,00 28,75
Alvaré sanitario 26,97 26,97 26,97 26,97 107,88 26,97
Combustiveis e lubrificantes 249790 3.461,82 3.984,11 3.916,81 13.860,64 3.465,16
Manutenc&o de veiculos 450,20 1.194,70 1.234,70 2.857,41 5.737,01 1.434,25
Depreciagdo 7.373,33  7.373,33  7.373,33  7.373,33  29.493,33 7.373,33
Despesas com impostos 3.236,62 2.746,72  2.055,31 2.507,66 10.546,31 2.636,58
Publicidade 110,00 160,00 110,00 110,00 490,00 122,50
Seguros 373,45 373,45 373,45 373,45 1.493,80 373,45
Medicina do trabalho 125,00 150,00 150,00 139,35 564,35 141,09
Outros 72,67 72,67 72,67 72,67 290,68 72,67
Total do més 22.660,25 23.829,82 23.640,95 25.864,95 95.995,98 23.999,00

Fonte: Propria

Apurou-se um total de custos fixos e despesas fixas comuns as duas linhas de
producdo no valor de R$ 23.999,00.

Observa-se na Tabela 19, que existem custos com agua, energia elétrica e depreciacao
que poderiam ser apropriados as linhas de producdo. No entanto, para tal necessitaria de
controle intenso desses custos e despesas, gerando um custo alto para empresa. Acrescenta-se
que, a depreciacdo esta detalhada no Apéndice L deste estudo.

E importante evidenciar que, no somatério dos custos e despesas fixos comuns as
linhas foram adicionadas despesas ndo-desembolsaveis como a depreciacdo e a manutengdo
de méaquinas e equipamentos, que é realizada pelo Empresario 1.

Com a informacdo da margem de contribuicdo média mensal das massas e das pizzas
foi possivel verificar o quanto cada uma contribui para absorver os custos e despesas fixos

médios mensais comuns e formar o resultado operacional médio mensal (Tabela 20).

Tabela 20 — Margem de contribuicéo total e lucro operacional médios mensais

(continua)

Massas Pizzas Total

=MC 23.818,57 5.531,71 29.350,28
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Tabela 20 — Margem de contribuicéo total e lucro operacional médios mensais

(concluséo)

Massas Pizzas Total
(-) CF e DF (23.999,00)
= Lucro operacional 5.351,28

Fonte: Propria

Verifica-se pela apuracdo do resultado (Tabela 20) que os produtos massas e pizzas
apresentaram uma margem de contribuicdo capaz de fazer frente aos custos e despesas fixos
médios mensais, comuns as linhas de producdo, e gerar um resultado operacional médio
mensal de R$ 5.351,28.

O Grafico 1 ilustra a representatividade das margens de contribuicdo totais da massa e
da pizza.

Gréafico 1 — Representatividade das margens de contribuicdo das massas e das pizzas

Margem de contribuicao total das massas e das
pizzas

®m MCT - massas (81,15%)
®m MCT - pizzas (18,85%)

Fonte: Propria

O Gréfico 1 evidencia a representatividade que a margem de contribuicdo total média
mensal dos produtos massas tém em comparacdo a margem de contribuicdo total média
mensal das pizzas, sendo que a mesma contribui com 81,15% na absorcdo dos custos e
despesas fixos que s@o comuns..
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Vale ressaltar que, a empresa comercializou um volume maior de produtos com
margem de contribuicdo unitaria menor (vide Apéndice M), no caso a massa para pastel
comum. Diante disso, seria interessante a empresa planejar um novo mix de venda para
incentivar os produtos com maior margem de contribuicdo unitaria, para que futuramente a
fabrica de massas obtenha um resultado melhor.

Ao apurar 0s gastos, a receita de vendas dos produtos e o resultado da empresa, no
periodo considerado para o estudo, foi possivel responder a problematica exposta nesta
pesquisa. Sendo que, a receita de vendas da fabrica de massas alimenticias Nome Ficticio é
suficiente para absorver os gastos, tratados por custos e despesas, tendo a empresa um
resultado médio mensal positivo, considerando os meses de junho, julho, agosto e setembro
de 2016.
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5 CONCLUSAO

E inegavel que o mercado apresenta forte concorréncia, pois o avanco da tecnologia
contribui para que as empresas oferecam produtos e servicos de qualidade a um preco
competitivo. E, para atingir sucesso empresarial é essencial ter a contabilidade como
ferramenta de auxilio & tomada de decisdo. Inclusive, para empresas fabricantes, a
contabilidade de custos tem papel importante para analise e controle dos custos de fabricacéo.

Diante disso, o conhecimento da estrutura de custos da fabrica de massas objeto desse
estudo, foi essencial para gerar informac6es que auxiliassem a tomada de deciséo. A apuragéo
da margem de contribuicdo total de cada produto e do resultado operacional foi
imprescindivel para concluir se a receita de vendas foi suficiente para cobrir os custos e
despesas fixos e gerar um resultado positivo para a empresa.

O presente estudo teve por proposta uma pesquisa na fabrica de massas alimenticias
Nome Ficticio, que ndo apresentava a apuracdo de seus custos e despesas de fabricacéo,
portanto desconhecia quanto custava produzir e vender seus produtos. Assim, o objetivo do
estudo foi apurar e analisar se a receita de vendas dos produtos da fabrica de massas
alimenticias cobre 0s gastos totais de producdo e gera resultado positivo, no ano de 2016.

O resultado evidenciou que os gastos totais de fabricacdo foram absorvidos e a
comercializa¢do dos produtos massas e pizzas geraram um resultado positivo de R$ 5.351,28.

Para alcancar o objetivo, foi utilizado o sistema de custeio variavel que separa 0S
custos fixos dos custos variaveis. Além disso, possibilita conhecer a margem de contribuicdo
de cada produto. De posse do conhecimento da estrutura de custos, os empresarios tém
possibilidade de decidir sobre a maximizacdo das vendas dos produtos mais rentaveis, se
elimina a fabricacdo de produtos pouco atrativos ou se aperfei¢oa o processo de producao dos
produtos de menor margem de lucro.

Para atingir os objetivos especificos estabelecidos para o estudo, foi realizado o
acompanhamento do processo de producdo das massas e das pizzas, a fim de descrevé-lo, para
assim identificar os insumos consumidos e possiveis desperdicios. Ademais, foram realizadas
entrevistas com 0s empresarios, para obter informacbes sobre o processo de fabricagdo, o
processo de venda e de precificacdo, sendo que o preco é determinando com base no preco de
venda dos concorrentes. Assim como, para identificar quais os custos associados, 0 processo
de controle dos gastos comuns a empresa. Por fim, a analise de documentos, como notas
fiscais, recibos, contratos e formularios, possibilitaram levantar os custos dos insumos, 0s

gastos fixos e o valor do imobilizado.
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Quanto ao objetivo especifico de apurar a margem de contribuicdo total de cada
produto, identificou-se que os produtos massa para pastel comum, massa para pastel de
lancherias (pasteldo), massa para pastel em rolo, massa para pastel de forno, massa para
lasanha, talharim e capeletti tiveram, respectivamente, uma margem de contribuicdo média
mensal de R$ 11.857,60, R$ 5.722,84, R$ 550,48, R$ 193,72, R$ 4.494,20, R$ 2.710,34 e R$
2.123,60. Acrescenta-se que, ao descontar o valor de R$ 3.834,20 de custos fixos médios
mensais proprios da fabricacdo das massas, obteve-se uma margem de contribuicdo total de
R$ 23.818,57.

O produto pizza apresentou margem de contribuicdo média mensal de R$ 4.710,02 e
as mini pizzas de R$ 2.008,59, totalizando uma margem de R$ 6.718,61. Sendo descontados
custos fixos médios mensais especificos da fabricacdo das pizzas, de R$ 1.186,90, resultou em
uma margem de contribuicdo total média mensal de R$ 5.531.71.

As margens de contribuicdo total dos produtos massas e pizzas, R$ 23.818,57 ¢ R$
5.531.71, respetivamente, foram suficientes para absorver os custos e despesas fixos comuns
as linhas de fabricacdo e gerar um resultado operacional médio mensal de R$ 5.351,28.

Cabe destacar fatores que limitaram o desenvolvimento do estudo, como a inexisténcia
de um controle dos dados e informacdes a cerca dos custos do processo de produgdo, assim
como a inexisténcia de controle dos custos e despesas fixos e variaveis do estabelecimento.
Sendo que para obter alguns dados necessitou-se do auxilio dos empresarios que, além de
administrar a empresa, exercem atividades comuns a fabricacdo das massas e das pizzas.
Dessa forma, os mesmos tiveram pouca disponibilidade de tempo para atender as
necessidades deste estudo.

Sugere-se para a realizacdo de estudos futuros a apuracdo do ponto de equilibrio
financeiro dos produtos da fabrica de massas alimenticias e a avaliacdo da venda em
localidades distantes da empresa para verificar se 0s mesmos cobrem seus gastos e gera um

resultado positivo.
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APENDICE A - ENTREVISTA SEMIESTRUTURADA DIRIGIDO AOS
PROPRIETARIOS DA EMPRESA

INFORMACOES NECESSARIAS PARA O DESENVOLVIMENTO DO ESTUDO:

1. Dados Preliminares

a) Quais sdo as etapas do processo produtivo de cada um dos produtos? (Descricdo do
processo produtivo).

b) Como é o processo de venda dos produtos?

c) Como é formado o preco de venda dos produtos?

d) A empresa possui um sistema de custeio? Qual?

e) Como os custos sdo alocados aos produtos?

) Qual é o lucro desejado pela empresa? A empresa atinge o lucro desejado?

2. Custos e despesas

a) Quais sdo 0s insumos necessarios para a fabricacao dos produtos?

b) Qual é o custo total do ano anterior?

¢) Quantos colaboradores a empresa possui? Qual a jornada de trabalho semanal? E, qual é o
valor do salario pago a estes colaboradores?

d) A empresa paga gastos que 0s socios possuem? (Agua, luz, alimentacdo, vestuario,

saude...).

3. Receitas

a) Quais os produtos produzidos e vendidos pela fabrica? Qual o preco de venda praticado a
cada um dos produtos da fabrica?

b) Qual é o produto mais vendido e o produto menos vendido em quantidade?

¢) Qual é a receita bruta total do ano anterior?

d) Os produtos sdo vendidos fora da regido da quarta colénia?

e) Quais sdo os clientes da empresa?

f) Ha& a venda dos produtos diretamente ao consumidor final?

g) Existe o controle de que o preco de venda praticado cobre os gastos totais de produgéo?
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PASTEL DE
LANCHERIAS (PASTELAO) E PASTEL EM ROLO
Junho/16 Julho/16 Agosto/16 Setembro/16

InSuMmos Quantidgde C_usto Custo C_usto Custo C_usto Custo C_usto Custo

consumida | unit./kg total unit./kg total unit./kg total unit./kg total
Farinha 50 kg R$2,00 R$100,00 R$1,76 R$88,00 | R$1,84 R$9200 | R$1,84 R$92,00
Gordura veg. hidr. 1,7kg R$ 4,20 R$7,14 | R$4,14 R$ 7,04 R$4,14 R$7,04 R$ 4,14 R$ 7,04
Gordura 59 R$ 1300 R$0,07 | R$13,00 R$0,07 | R$1300 R$0,07 | R$13,00 R$0,07
Receita 13,851 - R$ 6,59 - R$ 6,59 - R$ 6,59 - R$ 7,57
Custo total R$ 113,80 R$ 101,69 R$ 105,69 R$ 106,67
Producéo total (kg) 69 kg 69 kg 69 kg 69 kg
Custo unit. (kg) R$ 1,65 R$ 1,47 R$ 1,53 R$ 1,55

Fonte: Propria
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APENDICE C - CUSTO DA MASSA PARA LASANHA

Junho/16 Julho/16 Agosto/16 Setembro/16

INSUMos Quanti d_ade C_usto Custo C_usto Custo Cysto Custo C_usto Custo

consumida unit./kg total unit./kg total unit./kg total unit./kg total
Farinha 50 kg R$2,00 R$100,00 R$1,76 R$88,00 R$1,84 R$92,00 R$1,84 R$92,00
Gord. veg. hidr. 1,7 kg R$4,20 R$7,14 R$414 R$7,04 R$414 R$704 R$414 R$7,04
Gordura 5¢g R$13,00 R$0,07 R$1300 R$007 R$13,00 R$0,07 R$1300 R$0,07
Receita 12,951 - R$ 6,19 - R$ 6,19 - R$ 6,19 - R$ 7,17
Custo total R$ 113,40 R$ 101,29 R$ 105,29 R$ 106,27
Produgdo total (kg) 69 kg 69 kg 69 kg 69 kg
Custo unit. (kg) R$ 1,64 R$ 1,47 R$ 1,53 R$ 1,54

Fonte: Propria
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Junho/16 Julho/16 Agosto/16 Setembro/16

Insumos Quantidgde Cysto Custo Cysto Custo Cysto Custo C_usto Custo

consumida  unit./kg total unit./kg total unit./kg total unit./kg total
Farinha 50 kg R$2,00 R$10000 R$1,76 R$8300 R$184 R$9200 R$1,84 R$92,00
Gord. veg. hidr. 1,7kg R$ 4,20 R$7,14 R$4,14 R$ 7,04 R$4,14 R$7,04 R$ 4,14 R$ 7,04
Gordura 59 R$ 13,00 R$0,07 R$13,00 R$0,07 R$13,00 R$0,07 R$13,00 R$0,07
Margarina 5,3 kg R$3,60 R$19,08 R$3,60 R$19,08 R$3,60 R$19,08 R$3,60 R$19,08
Receita 13,11 - R$ 5,84 - R$ 5,84 - R$ 5,84 - R$ 5,84
Custo total R$ 132,13 R$ 120,02 R$ 124,02 R$ 124,02
Producdo total (kg) 69 kg 69 kg 69 kg 69 kg
Custo unit. (kg) R$ 1,91 R$ 1,74 R$ 1,80 R$ 1,80

Fonte: Propria



80

APENDICE E — CUSTO DA MASSA TALHARIM E CAPELETTI

Junho/16 Julho/16 Agosto/16 Setembro/16

Insumos Quantidgde Cysto Custo Cysto Custo Cysto Custo C_usto Custo

consumida  unit./kg total unit./kg total unit./kg total unit./kg total
Farinha 50 kg R$2,00 R$10000 R$1,76 R$8300 R$184 R$9200 R$1,84 R$92,00
Gord. veg. hidr. 7009 R$ 4,20 R$294 R$414 R$ 2,90 R$4,14  R$2,90 R$ 4,14 R$ 2,90
Gordura 59 R$ 13,00 R$0,07 R$13,00 R$0,07 R$13,00 R$0,07 R$13,00 R$0,07
Receita 121 - R$ 33,01 - R$ 33,01 - R$ 27,10 - R$ 27,10
Custo total R$ 136,02 R$ 123,97 R$ 122,06 R$ 122,06
Producdo total (kg) 69 kg 69 kg 69 kg 69 kg
Custo unit. (kg) R$ 1,97 R$ 1,80 R$ 1,77 R$ 1,77

Fonte: Propria
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APENDICE F - CUSTO DA MASSA PARA PIZZA

Junho/16 Julho/16 Agosto/16 Setembro/16

Insumos (g(l;r?snut:giijd: ucriif/tlgg Custo total ucriif/tlgg Custo total u(riﬂ.sflgg Custo total ucriitft.sltl?g Custo total
Farinha 15 kg R$ 1,78 R$ 26,70 R$ 1,78 R$ 26,70 R$ 1,78 R$ 26,70 R$ 1,78 R$ 26,70
Gord. veg. hidr. 600 g R$ 4,20 R$ 2,52 R$ 4,14 R$ 2,48 R$ 4,14 R$ 2,48 R$ 4,14 R$ 2,48
Fermento fresco 500 ¢ R$ 9,00 R$ 4,50 R$ 9,00 R$ 4,50 R$ 9,00 R$ 4,50 R$ 9,00 R$ 4,50
Receita 8,841 R$ 1,30 R$ 1,30 R$ 1,30 R$ 1,25
Custo total R$ 35,02 R$ 34,98 R$ 34,98 R$ 34,93
Producéo total (kg) 25kg 25kg 25kg 25kg
Custo unitario (kg) R$ 1,40 R$ 1,40 R$ 1,40 R$ 1,40

Fonte: Propria



APENDICE G — CUSTO DAS PI1ZZAS (R$)
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Junho/16 a Setembro/16
Frango Frango/ Calabresa Bacon Italiana Tradicional Mussarela
catupiry

INSUMos Quanti d_ade C_u§tq C_us:tq C_ugtq C_u§t9 C_us:tc_) C_u§t9 C_u§tq i?}sl:o

consumida unitario unitario unitario unitario unitario unitario unitario médio
Massa 260g 0,36 0,36 0,36 0,36 0,36 0,36 0,36 -
Recheio 200g 2,48 2,62 2,80 2,86 3,17 2,50 2,43 -
Frango - 0,60 0,60 - - - - - -
Catupiry - - 0,14 - - - - - -
Calabresa - - - 0,92 - - - - -
Bacon - - - - 0,98 - - - -
Salame - - - - - 1,19 - - -
Azeitona - - - - - 0,10 - - -
Presunto - - - - - - 0,62 - -
Mussarela - - - - - - - 2,05 -
Molho - 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,37 -
Queijo - 1,64 1,64 1,64 1,64 1,64 1,64 - -
Orégano - 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 -
Embalagem - 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 0,30 -
Total 460g 3,14 3,28 3,46 3,52 3,83 3,16 3,09 -
C. unit. méd. - - - - - - - - 3,36

Fonte: Propria



APENDICE H — CUSTO DAS MINI PIZZAS (R$)
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Calabresa Frango Bacon Mussarela Italiana Tradicional
. Custo
insumos ~ Quantidade  Custo - Custo - Custo  Custo  Custo  CUsto i
consumida unitario unitario unitario unitario unitario unitario médio
Massa 175¢ 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 -
Recheio 175¢ 2,09 2,00 2,23 2,12 2,28 1,87 -
Calabresa - 2,09 - - - - - -
Frango - - 2,00 - - - - -
Bacon - - - 2,23 - - - -
Mussarela - - - - 2,12 - - -
Italiana - - - - - 2,28 - -
Tradicional - - - - - - 1,87 -
Embalagem - 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 0,26 -
Total 3509 2,60 2,51 2,74 2,63 2,79 2,38 -
C. unit. méd. - - - - - - - 2,60

Fonte: Propria
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APENDICE | - DEPRECIACAO DE BENS DA FABRICACAO DAS MASSAS

Vida util

Descricéo Data de aquisicdo Valor do bem (R$) Anos Taxaanual (a.a.) Fonte Valor da depreciacdo mensal
Cilindro 20/12/2013 R$ 45.000,00 10 10% RIR R$ 375,00
Ventiladores 01/12/2014 R$ 200,00 10 10% RIR R$ 1,67
Balanca 01/04/2014 R$ 110,00 10 10% RIR R$ 0,92
Total R$ 377,58

Bens totalmente depreciados
Descricéo Data de aquisi¢do Valor do bem Anos Taxaanual (a.a.) Fonte Valor da depreciacdo mensal
Masseira 01/09/2010 R$ 40.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Esfolhadeira 01/09/2010 R$ 35.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Calibrador 06/08/2013 R$ 20.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Cortador de massa para pastel 01/03/2013 R$ 20.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Capeleteira 01/06/2011 R$ 21.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Cortador de talharim 01/10/2010 R$ 15.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Empacotadora 01/10/2010 R$ 5.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado

Fonte: Propria



APENDICE J - DEPRECIACAO DE BENS NA FABRICACAO DAS P1ZZAS
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Vida util

Descrigéo Data de aquisicdo  Valor do bem Anos Taxaanual (a.a.) Fonte Valor da depreciagdo mensal
Balanca 01/05/2015 R$ 110,00 10 10% RIR R$ 0,92
Empacotador 20/11/2013 R$ 2.090,00 10 10% RIR R$ 17,42

Total R$ 18,33

Bens totalmente depreciados

Descricéo Data de aquisicdo  Valor do bem Anos Taxaanual (a.a.) Fonte Valor da deprecia¢cdo mensal
Masseira 01/08/2015 R$ 5.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Divisora 01/08/2015 R$ 15.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Cilindro 01/04/2011 R$ 6.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Calibrador 01/10/2010 R$ 20.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Forno 01/08/2013 R$ 7.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Ralador elétrico 01/12/2014 R$ 1.500,00 10 10% RIR Totalmente depreciado

Fonte: Propria



APENDICE L - DEPRECIACAO DE BENS COMUNS A EMPRESA

88

Depreciacdo de bens comuns a empresa

Descrigéo Data de aquisi¢éo Valor do bem Anos  Taxaanual (a.a.) Fonte Valor da deprecia¢do mensal
Céamara fria 1 19/03/2012 R$ 16.800,00 10 10% RIR R$ 140,00
Cémara fria 2 15/09/2015 R$ 15.000,00 5 20% RIR R$ 250,00
Cémara fria 3 01/05/2014 R$ 8.000,00 10 10% RIR R$ 66,67
Veiculo 1 01/05/2013 R$ 130.000,00 5 20% RIR R$ 2.166,67
Veiculo 2 23/04/2013 R$ 75.000,00 5 20% RIR R$ 1.250,00
Veiculo 3 27/05/2014 R$ 40.000,00 5 20% RIR R$ 666,67
Veiculo 4 14/12/2015 R$ 60.000,00 5 20% RIR R$ 1.000,00
Prédio fabril 01/10/2010 R$ 550.000,00 25 4% RIR R$ 1.833,33
Total R$ 7.373,33
Bens totalmente depreciados
Descricéo Data de aquisicdo Valor do bem Anos  Taxaanual (a. a.) Fonte Valor da depreciacdo mensal
Batedeira 01/09/2010 15.000,00 10 10% RIR Totalmente depreciado
Fogéo 01/09/2011 R$ 50,00 10 10% RIR Totalmente depreciado

Fonte: Propria

L A cmara fria 2 foi adquirida usada, por isso é metade da vida Gtil de um bem novo.



APENDICE M - MARGEM DE CONTRIBUICAO UNITARIA DAS MASSAS (R$)
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Junho
PASTELAO MPR MPF ML Talharim Capeletti
Descricao P G - - - - - - - - - -
Peso 200g 200g 5009 5009 1Kg 2Kg 300g 5009 2Kg 5009 1Kg 200g 5009 1Kg
Preco vend. 2,00 2,00 3,75 3,75 6,50 12,50 4,00 4,00 12,50 4,00 7,00 4,00 8,50 16,00
Custo marg. 0,61 0,62 1,30 1,28 2,44 4,59 1,13 1,32 4,58 1,46 2,76 1,63 3,86 7,53
(=) MC unit. 1,39 1,38 2,45 2,47 4,06 7,91 2,87 2,68 7,92 2,54 4,24 2,37 4,64 8,47
Julho
Custo marg. 0,57 0,58 121 1,19 2,26 4,22 1,07 1,22 421 1,37 2,57 1,63 3,85 7,50
(=) MC unit. 1,43 1,42 2,54 2,56 4,24 8,28 2,93 2,78 8,29 2,63 4,43 2,37 4,65 8,50
Agosto
Custo marg. 0,60 0,61 1,27 1,25 2,38 4,46 1,13 1,29 4,45 1,49 2,82 1,67 3,93 7,66
(=) MC unit. 1,40 1,39 2,48 2,50 4,12 8,04 2,87 2,71 8,05 2,51 4,18 2,33 4,57 8,34
etembro
Custo marg. 0,57 0,58 1,21 1,19 2,27 4,24 1,05 1,22 4,23 1,41 2,68 1,59 3,77 7,35
(=) MC unit. 1,43 1,42 2,54 2,56 4,23 8,26 2,95 2,78 8,27 2,59 4,32 2,41 4,73 8,65

Fonte: Propria



APENDICE N - CUSTO COM EMBALAGEM DAS MASSAS
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Embalagem Selo

Descrigao Peso Custo unitario Custo unitéario Total
Disco pequeno 200 ¢ R$ 0,04 R$ 0,00 R$ 0,04
Massa para pastel comum Disco médio 2009 R$0,05 R$0,00 R$0,05
500¢g R$ 0,08 R$ 0,00 R$ 0,08
Disco grande 5009 R$ 0,06 R$ 0,00 R$ 0,06
Massa para pastel de lancherias (pasteldo) - 1 kg R$ 0,11 R$ 0,04 R$ 0,15
Massa para pastel colonial - 1kg R$ 0,09 R$ 0,04 R$ 0,13
Massa para pastel em rolo - 2 kg R$ 0,11 R$ 0,00 R$0,11
Massa para pastel de forno D_isco médio 300¢g R$ 0,05 R$ 0,09 R$ 0,14
Disco grande 300g R$ 0,07 R$ 0,09 R$ 0,16
Massa para lasanha - 500¢g R$ 0,08 R$ 0,00 R$ 0,08
Massa para lasanha em rolo - 2 kg R$ 0,11 R$ 0,00 R$ 0,11
Talharim - 500¢g R$ 0,07 R$ 0,04 R$ 0,11
- 1kg R$ 0,09 R$ 0,07 R$ 0,16
- 200 g R$ 0,04 R$ 0,04 R$ 0,08
Capeletti - 500¢g R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,10
- 1kg R$ 0,09 R$ 0,00 R$ 0,09

Fonte: Propria



APENDICE O - CUSTO COM EMBALAGEM DAS P1ZZAS
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Isopor circular Bandeja de isopor Embalagem pléastica Rotulo
Descricao Peso Custo unitario Custo unitario Custo unitario Custo unitario Total
Pizza recheada 460 g R$ 0,12 - R$ 0,08 R$ 0,10 R$ 0,30
Mini pizzas recheadas 350¢g - R$ 0,10 R$ 0,06 R$ 0,10 R$ 0,26

Fonte: Propria
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MPC PASTELAO MPR MPF ML Talharim Capeletti Total
Descricéo P M G - - - - - - - - - -
Peso 200¢g 200¢g 500 g 500 g 1kg 2 kg 300¢g 500 g 2 kg 500 g 1kg 200 g 500 g 1kg -
Junho
Faturamento 1.923,80 796,60 10.757,75 5.342,30  7.157,40  1.070,50 252,00 6.025,60 925,00 2.694,00 2.628,60 4.432,10 1.439,50 2.114,00 47.559,15
Comissdes s/vendas 172,76 71,53 966,05 479,74 642,73 96,13 22,63 541,10 83,07 241,92 236,05 398,00 129,27 189,84 4.270,81
Custos com insumos 407,92 176,82 3.304,72 1.916,60 2.074,87 339,90 55,76 1.626,39 273,09 821,41 822,66 1.499,40 55490 803,88 14.678,32
Custos marginais 580,68 248,35 4.270,77 2.396,33  2.717,60 436,03 78,39 2.167,49 356,15 1.063,33 1.058,70 1.897,40 684,17 993,72 18.949,13
Julho
Faturamento 2.188,00 812,00 9.867,35 4.093,05  7.053,40 775,30 297,80 5.412,00 887,00 2.434,00 2.041,80 1.808,80 336,00 1.170,00 39.576,50
Comissdes s/vendas 192,98 71,62 870,30 361,01 622,11 68,38 26,27 477,34 78,23 21468 21537 159,54 29,64 103,19  3.490,65
Custos com insumos 42990 16514 2.737,70 1.124,26  1.882,50 202,65 61,36 1.331,32 236,06 683,34 587,01 612,00 130,20 444,57 10.628,00
Custos marginais 622,88 236,76 3.608,00 1.48527  2.504,61 271,03 87,62 1.808,66 314,29 898,02 802,38 77154 159,84 547,76 14.118,65
Agosto
Faturamento 214719 857,20 12.332,46 5.713,73  10.598,50 910,70 339,50 7.237,45 984,70 2.379,77 1.931,60 1.149,20 88,00 944,00 47.614,00
Comissdes s/vendas 210,64 84,09  1.209,81 560,52 1.039,71 89,34 3330 709,99 96,60 23346 189,49 112,74 8,63 92,61  4.670,93
Custos com insumos 432,77 189,44 3.672,48 1.64599  3.027,22 261,92 71,71 1.883,09 289,98 736,74 60527 397,80 34,10 359,31 13.607,81
Custos marginais 643,41 27353 4.88230 2.206,50  4.066,93 351,26 105,01 2.593,08 386,58 970,20 794,76 510,54 42,73 451,92 18.278,75
Setembro
Faturamento 2.466,20 1.193,70 10.859,55 4.38555  11.565,40 783,90 220,50 5.819,55 522,50 1.911,45 1.836,00 702,65 62450 624,00 43.515,45
Comissdes s/vendas 193,84 93,82 853,56 344,70 909,04 61,61 17,33 457,42 41,07 150,24 144,31 55,23 49,09 49,05  3.420,31
Custos com insumos 507,81 269,12 3.334,25 125465  3.285/45 218,55 46,57 156943 143,02 593,79 57543 246,08 241,80 237,51 12.523,48
Custos marginais 701,66 362,95 4.187,81 159936  4.194,49 280,17 63,90 2.026,85 184,09 744,03 719,74 301,30 290,89 286,56 15.943,79
Média mensal
Custos marginais 637,15 280,40 4.237,22 192187 3.370,84 334,62 83,73 2149,02 310,28 91890 843,90 870,19 29441 569,99 16.822,58

Fonte: Propria



ANEXO A - PRECOS DE VENDA DAS MASSAS
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Produtos Descricéo Peso Preco de venda unitario R$
Disco pequeno 200 g R$ 2,00
. - 2009 R$ 2,00
Massa para pastel comum Disco médio 500 g R$ 3.75
Disco grande 5009 R$ 3,75
Massa para pastel de lancherias (pastelao) - 1kg R$ 6,50
Massa para pastel em rolo - 2 kg R$ 12,50
Massa para pastel de forno - 3009 R$ 4,00
- 5009 R$ 4,00
Massa para lasanha i 2 kg R$ 12,50
: - 5009 R$ 4,00
Talharim i 1 kg R$ 7.00
- 2009 R$ 4,00
Capeletti - 500 g R$ 8,50
- 1 kg R$ 16,00




ANEXO B - PRECOS DE VENDA DAS PIZZAS
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Produtos Peso Preco de venda unitario R$
Pizza recheada 460g R$ 9,50
Mini pizzas recheadas 3509 R$ 8,50




