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RESUMO

ANALISE DO METODO DA UNIDADE DE ESFORCO DE PRODUCAO (UEP)
APLICADO EM UM FRIGORIFICO DE BOVINOS

AUTORES: Anderson Fabiano Pereira Machado e Gizara da Silva Seixas
ORIENTADOR: Rodrigo Debus Soares

O presente estudo demonstra uma andlise do método da Unidade de Esfor¢co de Producdo
(UEP) na medi¢ao da eficiéncia de producdo da carne bovina para a tomada de decisdo de
produzir diferentes cortes. O estudo do método foi realizado em um frigorifico de bovinos
localizado no estado do Rio Grande do Sul (RS). Para realizar este estudo, foi desenvolvida
uma pesquisa do tipo descritiva e exploratdria com natureza qualitativa através de um estudo
de caso. Os resultados mostram que a UEP € uma ferramenta de gerenciamento da producao
em que o seu principal objetivo € demonstrar o real esfor¢co de produgdo que cada corte car-
neo consumiu para ser transformado em produto acabado. O estudo conclui que pelo fato de
se assemelhar as premissas do sistema de custeio por Absor¢do, o método UEP pressupde que
para tomada de decisdo para fins gerenciais relativo a constituicdo de um custo unitario nao
seja adequado em termos da subjetividade para distribui¢do dos 37,3060% dos custos indire-
tos do frigorifico aos produtos. Nesse sentido, presume-se que para fins gerenciais de tomada
de decisdo no curto prazo o sistema de custeio Varidvel € uma boa opc¢ao.

Palavras-chave: Unidade de Esfor¢o de Producao. Esfor¢o de Producao. Custos Indiretos.



ABSTRACT

ANALYSIS THE UNIT OF PRODUCTION EFFORT METHOD (UEP) APPLIED IN
A BEEF SLAUGHTERHOUSE

AUTHORS: Anderson Fabiano Pereira Machado and Gizara da Silva Seixas
ADVISOR: Rodrigo Debus Soares

The present study demonstrates an analysis the Unit of Production Effort Method (UEP) in
the efficiency measuring of beef cattle to decision-making to produce different cuts. The
study of method was carried in a beef slaughterhouse located in the State of Rio Grande do
Sul (RS). To make this study, it was developed a research of type descriptive and exploratory
with nature qualitative through a case study. The results demonstrates that UEP is a produc-
tion management tool that your main objective is demonstrate the real production effort that
beef cattle consumed to be transformed into finished product. The study concludes that the
fact resemble the assumptions Absorption costing system, the method UEP presupposes that
decision-making management relative the constitution of an unit cost cannot be right in terms
of subjectivity to distribution of 37,3060% indirect costs a beef slaughterhouse to products. In
this sense, it presumes that decision-making management in the short term the Variable cost-
ing system is a good option.

Keywords: Unit of Production Effort. Production Effort. Indirect Costs.
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1 INTRODUCAO

Os efeitos derivados da globalizacdo do mercado sdo evidentes, pois a concorréncia
entre as empresas traz uma preocupagdo constante aos gestores em relacdo a tomada de acdes
de reducdo de custos e maximizacao do lucro, e para isso, € importante que nas organizagoes
haja a integracdo das dreas de controladoria e producdo. Esta integracdo permite o forneci-
mento de informacdes acuradas acerca de custos e no¢do da produgdo para que os gestores
realizem com precisao técnica o planejamento e controle dos custos de produgao.

Para as industrias o maior desafio é o controle e aloca¢do dos custos quando possuem
um grande mix de produtos e assim encontram uma maior dificuldade em saber realmente
qual € o custo de transformagao unitdrio de cada produto. Nesse contexto, adotar uma ferra-
menta gerencial que facilite esse controle e alocac@o de custos é imprescindivel e nesse caso o
Método da Unidade de Esforco de Produ¢do (UEP) fornece esse tipo de informacao.

O presente trabalho descreve o método UEP que € utilizado nas empresas que possu-
em uma grande produgdo diversificada, ou seja, um grande mix de produtos através da utiliza-

¢do de uma unidade tnica de medida para mensuracao do esforco de produgio.

1.1 TEMA E PROBLEMA

O adequado controle e gerenciamento dos custos de produgao sdo preocupagdes cons-
tantes que os gestores industriais enfrentam devido as tomadas de decisdes estratégicas e ope-
racionais que precisam realizar. Para isso, as informacgdes provenientes da contabilidade de
custos sdo imprescindiveis, pois ela € de extrema importancia para alocagdo, controle e men-
suracdo dos custos de transformagao de cada produto.

Entretanto, algumas empresas encontram dificuldades em estabelecer qual a melhor
forma de rateio dos seus custos indiretos, pois se o critério de rateio definido ndo estiver de
acordo com a realidade em que a empresa se encontra devido as subjetividades, traz o risco de
os gestores executarem decisdes equivocadas que podem comprometer as financas da empre-
sa.

No ramo de frigorificos bovinos ndo é diferente, pois os critérios de rateio na alocacao
dos custos indiretos devem ser estabelecidos de acordo com a realidade em que o frigorifico
se encontra ja que o setor agroindustrial da carne bovina possui parte significativa dos seus
custos de transformagao formados por custos indiretos e por isso deve-se alocd-los correta-

mente aos produtos. Nesse contexto, o Método de Custeio de Unidade de Esfor¢o de Produ-
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¢do (UEP) ou Unidade de Produgdo (UP) € uma ferramenta gerencial que aloca os custos indi-
retos de producdo na composicao total do custo de transformacdo por produto. “Percebe-se
que o método UP vem obtendo uma grande aceitacdo na gestao de produgdo agropecudria,
principalmente nas fases de abate e industrializacdo” (SAKAMOTO; ALLORA; OLIVEIRA,
2001, p. 1).

O presente estudo aborda a andlise na medicao da eficiéncia no processo produtivo de
produtos da carne bovina em um frigorifico de bovinos situado no Estado do Rio Grande do
Sul (RS), sob a 6tica da aplicacdo do método baseado em esfor¢o de producdo. “Este processo
constitui-se em distribuir e apropriar de maneira ordenada todos os custos de producgdo, de
acordo com a coleta de dados do método de custeio utilizado e aplicado, especificamente na
producdo de produtos em frigorifico de bovinos” (COSTA, 2012, p. 14). Estes custos de pro-
dugao servirdo como subsidio na gestao da empresa e na tomada de decisdes.

A partir do tema proposto a ser estudado, surge a seguinte pergunta: Como o método
da Unidade de Esfor¢o de Produ¢do (UEP) pode auxiliar na medi¢do da eficiéncia de produ-

¢do da carne bovina para a tomada de decisdo de produzir diferentes cortes?

1.2 OBJETIVOS

O objetivo do presente estudo propde solucionar o problema de pesquisa, e segundo
Lakatos e Marconi (2003, p. 219), o objetivo geral “estd ligado a uma visdo global e abran-
gente do tema”. Por outro lado, os mesmos autores definem que os objetivos especificos
“apresentam cardter mais concreto. Tém funcdo intermedidria e instrumental, permitindo, de

um lado, atingir o objetivo geral e, de outro, aplica-lo a situagdes particulares”.
1.2.1 Objetivo geral
E objetivo dessa pesquisa, analisar o método da Unidade de Esforco de Produgio

(UEP) na medi¢ao da eficiéncia de producdo da carne bovina para a tomada de decisdo de

produzir diferentes cortes.
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1.2.2 Objetivos especificos

Diante do objetivo geral, extrairam-se os seguintes objetivos especificos:

a) levantar dados gerenciais da producao da carne;

b) descrever o processo produtivo;

¢) analisar o processo produtivo sob a 6tica do método UEP;
d) testar a aplicabilidade do método UEP;

e) demonstrar os resultados obtidos;

f) realizar uma andlise critica dos resultados obtidos.

1.3 JUSTIFICATIVA

O fato de o Brasil ser o maior consumidor e exportador de carne bovina, bem como ser
o segundo maior produtor mundial com uma participacdo de 17% do mercado global (EDI-
TORA GAZETA, 2015), demonstra que o setor da carne bovina na economia brasileira e
mundial é de grande importancia ja que € a atividade que mais cresce dentro do agronegdcio
brasileiro devido a condicdo favordvel do clima e de drea territorial para criagdo a pasto do
boi, ou seja, a pratica predominante da pecudria extensiva.

Uma sintese de informacdes € exposta na Figura 1 que demonstra o balanco da pecua-

ria de corte no Brasil no ano de 2014.
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Figura 1 — Balanco da pecudria de corte brasileira

Perfil 2014

Exportacdo de animais vivos

Importacdo animais vivos
# 208,3 milhdes de cabegas 681.312 cabegas

273 cabecas

namentos

cabecas

Mercado Interno
{79,22%)
7.9 millhdes TEC

EXPORTACAO (20,77%) Producio de camne =
2 09 milhdes TEC 10,07 mithdes TEC

Consuma per capits :

1 62 milhiBes TEC 82 paise 38,2kg/ano

12% mndustriolizoda "
257 mil TEC T
8,4% Mindos e outros 73 paise
215 mil TEC
Onde:

TEC = Toneladas de Equivalente Carcaca
Fonte: Associagdo Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne (ABIEC)

A opgdo deste estudo direcionado ao setor da carne bovina decorre da posi¢do de des-
taque do Brasil perante o Mundo e da relevancia socioecondmica que essa atividade represen-
ta e contribui para a economia brasileira, pois além de ser componente fundamental da dieta
humana, gera movimentagdo financeira em toda a cadeia produtiva desde os investimentos de
pesquisa em genética e suplementos alimentares, na aquisi¢do de insumos industriais, na in-
dustria frigorifica com a exportacdo e o consumo interno da carne in natura e da carne indus-
trial, a utilizagdo do couro, bem como a transformacdo em ragdes e cosméticos entre outros
até a chegada da distribuicdo ao consumidor final por meio do varejo ou atacado.

Essa movimentacdo financeira na cadeia produtiva gera a arrecadacio de tributos para
0 governo e para a sociedade estimula a criagdo de empregos diretos e indiretos que ocasiona
a geracdo de renda que propicia o consumo no comércio varejista e de servicos. De um modo
geral, toda a cadeia econdmica da carne bovina e dos demais setores da economia acabam
sendo beneficiados por essas interligacdes econdmicas.

Ainda, salienta-se que através do tema proposto serd possivel demonstrar a grande im-

portancia e contribuicdo do método baseado em esfor¢co de produgdo dentro de uma realidade
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particular aplicado a um frigorifico de bovinos na mensuracio da producdo, controle e andlise
dos custos que possam ser utilizados para fins gerenciais como subsidio para a tomada de de-
cisdo e apoio ao processo de gestdo estratégica de custos na eficiéncia e produtividade da car-

ne bovina.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Com o prop6sito de atingir o presente estudo torna-se necessario esclarecer alguns
conceitos a fim de facilitar o entendimento e proporcionar informagdes necessdrias para o
entendimento do assunto. Sendo assim, surge a necessidade de uma busca global acerca dos
assuntos que possam enriquecer o conhecimento.

Serdo abordados assuntos de acordo com a proposta de desenvolvimento deste estudo
tais como: contabilidade gerencial, contabilidade de custos, métodos de custeio, produgdo

conjunta, método da unidade de esfor¢o de producao.

2.1 CONTABILIDADE

A contabilidade é considerada uma ciéncia social, pois “estuda o comportamento das
riquezas que se integram no patrimonio, em face das acdes humanas” (MARION, 2006, p.
26).

Tem como objetivo “fornecer informacao estruturada de natureza econdmica, financei-
ra e, subsidiariamente, fisica, de produtividade e social, aos usudrios internos e externos a
entidade objeto da contabilidade” (IUDICIBUS; MARION, 2007, p. 53). Em outras palavras
a contabilidade tem como objetivo principal prover informagdes tteis aos seus usudrios para a
tomada de decisdo.

Tem como funcdo principal “a mensuragao do lucro e o reporte da posi¢ao patrimonial
em determinados momentos” (IUDICIBUS; MARTINS; GELBCKE, 1989, p. 60).

Bruni e Fam4 (2004, p. 22) afirmam que “a contabilidade consiste no processo siste-
matico e ordenado de registrar as alteragdes ocorridas no patrimdnio de uma entidade”. Ainda
0s mesmo autores explanam que a contabilidade pode assumir diferentes formas conforme o
tipo de informacdo requerida pelos usudrios, apresentadas como: contabilidade financeira,
contabilidade gerencial e contabilidade de custos.

Em resumo, a contabilidade escritura os fatos e atos ocorridos nas entidades e gera
informacao referente sobre a situa¢do econOmico-financeira das entidades em determinado
periodo para auxiliar os gestores nas tomadas de decisdes, bem como mensurar o patrimonio

real das entidades.
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2.2 CONTABILIDADE FINANCEIRA

Este tipo de contabilidade estd voltado para atender as imposi¢des legais e requisitos
do fisco. Portanto, preocupa-se com as leis e normas e € obrigatéria para as entidades legal-
mente estabelecidas. Seu objetivo maior estd associado ao passado, e seus atos e praticas sao
estabelecidos por meio de regras normativas que, muitas vezes, comprometem a tomada de
decisdes. Algumas dessas regras normativas seguidas sao os Principios Fundamentais de Con-
tabilidade (BRUNI, FAMA, 2004). Assim, a contabilidade financeira preocupa-se com 0s

registros do patrimdnio, conforme normas, convengdes € principios contabeis.

2.3 CONTABILIDADE GERENCIAL

Os gestores necessitam realizar planejamento, controle e tomadas de decisdes e para
isso requerem informacdes provenientes da contabilidade. O ramo da contabilidade que pro-
vém essas informagdes € o da contabilidade gerencial que de acordo com Atkinson et al.
(2000, p. 36), “é o processo de identificar, mensurar, reportar e analisar informagdes sobre os
eventos econdmicos das empresas”.

Para Bruni e Fam4 (2004, p. 24), a contabilidade gerencial pode ser:

Caracterizada como um enfoque especial conferido a vérias técnicas e procedimen-
tos contabeis empregados na contabilidade financeira e de custos, com objetivos di-
ferentes, maior detalhamento, ou com forma de apresentacdo e classificag@o diferen-
ciada a fim de auxiliar os gestores da entidade em seu processo decisorio.

Assim, a contabilidade gerencial € de grande importancia, pois ela é uma ferramenta
de gestdo indispensdvel ao gerar dados e informagdes internas que auxiliam os gestores em

tomadas de decisdes com maior qualidade a fim de alcancar o resultado que foi planejado.
2.4 CONTABILIDADE DE CUSTOS
A contabilidade de custos teve seu surgimento a partir da revolucio industrial com o

aparecimento das industrias, tendo por objetivo calcular os custos dos produtos fabricados

(BORNIA, 2002).
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N

a revolugdo industrial, a contabilidade de custos praticamente ndo

existia, j4 que as operacdes resumiam-se basicamente em comercializacdo de mercadorias.

Nessa época, os estoques eram registrados e avaliados por seu custo real de aquisi¢ao”

(BRUNI; FAMA, 2004, p. 24).

A contabilidade de custos € definida por Bruni e Fama (2004, p. 24) como:

Leone (2006, p.

O processo ordenado de usar os principios de contabilidade geral para registrar os
custos de operagdo de um negdcio. Dessa forma, com informacdes coletadas das
operacdes e das vendas, a administracdo pode empregar os dados contdbeis e finan-
ceiros para estabelecer os custos de producao e distribui¢do, unitdrios ou totais, para
um ou para todos os produtos fabricados ou servicos prestados, além dos custos das
outras diversas fun¢des do negdcio, objetivando alcangar uma operagdo racional,
eficiente e lucrativa.

19) afirma que:

A contabilidade de custos é o ramo da contabilidade que se destina a produzir in-
formacdes para diversos niveis gerenciais de uma entidade, como auxilios as fun-
¢des de determinacdo de desempenho, de planejamento e controle das operacdes e
de tomada de decisoes.

Conforme Bruni e Fama (2004), as fun¢des bésicas da contabilidade de custos devem

buscar a atender trés razdes primarias:

a) determinacao do lucro;

b) controle das operagdes;

¢) tomada de decisdes.

Assim, “esta drea traz sempre consigo a ideia de ser um instrumento de auxilio a em-

presa em sua luta por expansao e sobrevivéncia, sendo por esse motivo considerado uma téc-

nica de extrema utilidade para o administrador no manejo dos recursos” (COSTA, 2012, p.

20).

Portanto, a contabilidade de custos tem como objetivo fornecer subsidios para a toma-

da de decisoes.

2.4.1 Terminologia basica

Existem terminologias e conceitos na drea de custos que sdo empregadas de forma

erronea no dia a dia empresarial por gerentes e administradores. Dentre as quais, estdo os gas-
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tos, os desembolsos, 0s investimentos, os custos, as despesas e as perdas.

O gasto € “o valor dos insumos adquiridos pela empresa, independentemente de terem
sido utilizados ou ndo” (BORNIA, 2002, p. 39).

O desembolso € o “pagamento resultante da aquisicio de um bem ou servico. Pode
ocorrer concomitantemente com o gasto (pagamento a vista) ou depois deste (pagamento a
prazo)” (NEVES; VICECONTI, 2003, p. 11).

O investimento é o “valor dos insumos adquiridos pela empresa ndo utilizados no pe-
riodo, mas que poderao ser empregados em periodos futuros” (BORNIA, 2002, p. 41).

O custo € um “‘gasto relativo a bem ou servigo utilizado na producio de outros bens ou
servicos” (MARTINS, 2006, p. 25).

A despesa € um “bem ou servigo consumido direta ou indiretamente para a obtencao
de receitas” (MARTINS, 2006, p. 25).

A perda “é um gasto ndo intencional decorrente de fatores externos fortuitos ou da
atividade produtiva normal da empresa” (NEVES; VICECONTI, 2003, p. 13).

E importante conceituar estas terminologias bdsicas na drea de custos a fim de evitar

confusdes no dia a dia empresarial.

2.4.2 Classificacao dos custos

Os custos sdo classificados conforme alguns critérios estabelecidos. Em relacdo a
apropriacao aos produtos fabricados sao classificados em diretos e indiretos.

Segundo Neves e Viceconti (2003, p. 18), os custos diretos “sdo aqueles que podem
ser apropriados diretamente aos produtos fabricados, porque hd uma medida objetiva de seu
consumo nesta fabricagao” e por outro lado os mesmo autores afirmam que os custos indiretos

ependem de célculos, rateios ou estimativas para serem apropriados aos diferentes produtos,
portanto, sdo custos apropriados indiretamente aos produtos”. Por isso, ndo podem ser facil-
mente atribuidos as unidades, necessitando de alocacdes para isso.

Ja em relacdo aos niveis de producao sdo classificados em fixos, varidveis, semivaria-
veis e semifixos.

“Os custos fixos sdo aqueles que independem do nivel de atividade da empresa no
curto prazo, ou seja, ndo variam com alteracdes no volume de produgd@o, como o saldrio do
gerente, por exemplo” (BORNIA, 2002, p. 42).

« c ) .

Os custos varidveis sdo aqueles cujos valores se alteram em fun¢do do volume de

producdo da empresa” (NEVES; VICECONTI, 2003, p. 18).
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“Os custos semivaridveis sdo custos que variam com o nivel de produgdo que, entre-
tanto, ttm uma parcela fixa mesmo que nada seja produzido” (NEVES; VICECONTI, 2003,
p. 19).

Os custos semifixos ou custo por degraus sdo custos que sao fixos numa determinada
faixa de producdo, mas que variam se ha uma mudanca desta faixa” (NEVES; VICECONT]I,
2003, p. 19).

Assim, foram apresentadas as classificagdes dos custos quanto a apropriacao aos pro-

dutos e em relacao aos niveis de producao.

2.4.3 Custos de producao

De acordo com Bornia (2002, p. 39), o custo de produ¢do ou custo de fabricacdo “é o
valor dos insumos usados na fabrica¢do dos produtos da empresa”. Trabalho humano, materi-
ais, energia elétrica, entre outros sao exemplos de insumo.

Os custos de producdo sdo normalmente divididos em: matéria-prima, custos de mao-
de-obra direta e custos indiretos de fabricagao.

“Os custos de matéria-prima relacionam-se com os principais materiais integrantes do
produto que podem ser convenientemente separados em unidades fisicas especificas” (BOR-
NIA, 2002, p. 39).

Na opinido de Bornia (2002, p. 39) os custos de mao-de-obra direta sdo:

Aqueles diretamente relacionados com os trabalhadores em atividades de confec¢do
do produto, isto é, representam o saldrio dos operdrios diretamente envolvidos com a
producdo. Os funciondrios que ndo trabalham diretamente com a fabricagdo com-
pdem a mao-de-obra indireta.

“Os custos indiretos de fabricacdo sdo todos os demais custos de producao (materiais
de consumo, mao-de-obra indireta, depreciacdo, energia elétrica, telefone, dgua, etc.)” (BOR-
NIA, 2002, p. 39).

Desse modo, os custos de produciao total sdo todos os gastos necessdrios com matéria-
prima, custos de mao-de-obra direta e custos indiretos de fabricacdo para transformar uma

matéria-prima em produto acabado.
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2.4.4 Custos de transformaciao

Segundo Martins (2006, p. 51), o custo de transformagao € a “soma de todos os custos
de producio, exceto os relativos a matérias-primas e outros eventuais adquiridos e emprega-
dos sem nenhuma modificagdo pela empresa”.

As matérias-primas devem ser apuradas separadamente e somadas ao custo de produ-

¢do para se obter o custo total.

2.4.5 Métodos de custeio

“Sao filosofias bésicas a serem seguidas pelos sistemas de custos, de acordo com o
objetivo e/ou o periodo de tempo no qual se realiza a andlise” (BORNIA, 2002, p. 55).

Para Martins (2006) o custeio tem por finalidade a apropriacao de custos aos produtos.

Existem varios métodos de custeio na literatura contdbil e areas afins. Dentre os varios
tipos existem: Custeio por Absorcdo, Custeio Varidvel, Custeio Baseado em Atividades
(ABC), Custo-Padrao, entre outros.

Com relacdo ao Custeio por Absor¢do, esse € evidenciado pela Lei 6.404/76 e aceito
pela Legislacdo do Imposto de Renda. Além disso, atende aos Principios Fundamentais de
Contabilidade.

Na defini¢do de Martins (2006, p. 37):

Custeio por absor¢do é o método derivado da aplicacio dos Principios de Contabili-
dade Geralmente Aceitos, nascido da situacdo histdrica mencionada. Consiste na
apropriacdo de todos os custos de producdo aos bens elaborados, e s6 os de produ-
¢do; todos os gastos relativos ao esforco de produgdo sdo distribuidos para todos os
produtos ou servigos feitos.

Neves e Viceconti (2003), expde a apuracdo basica do Custeio por Absor¢do a seguir:

a) separagao de custos e despesas;

b) apropriagao dos custos diretos e indiretos a producao realizada no periodo;
¢) apuracao do custo da producgao acabada;

d) apuracgdo do custo dos produtos vendidos;

e) apuracao do resultado.
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Garrison e Noreen (2001) destacam como vantagens o reconhecimento da estrutura
dos custos atuais, pois todos os custos, diretos e indiretos sdo levados em consideragdo, bem
como a avalia¢do dos estoques se dd pelo custo total. Outra vantagem afirmada por Maher
(2001, p. 376), “¢€ que sua implantacdo pode ser mais barata, porque ele ndo exige a separacao
dos custos de producdo em fixos e varidveis”.

Dentre as desvantagens deste custeio pode se afirmar que este utiliza-se de critérios de
rateio arbitrdario na alocag@o dos custos indiretos e nao hd a separagao dos custos fixos e vari-
aveis (GARRISON; NOREEN, 2001).

“Apesar de ndo ser totalmente 16gico quando realiza rateios arbitrarios e de muitas
vezes falhar como instrumento gerencial, € obrigatdrio para fins de avaliacdo de estoques (pa-
ra apuracdo do resultado e para o proprio balango)” (MARTINS, 2006, p. 38).

Se o interesse da empresa é apenas atender o Fisco, o Custeio por Absor¢do acata esse
requisito.

Quanto ao Custeio Varidvel “s6 sdo alocados aos produtos os custos varidveis, fican-
do os fixos separados e considerados como despesas do periodo, indo diretamente para o Re-
sultado; para os estoques s6 vao, como consequéncia, custos varidveis” (MARTINS, 2006, p.
198).

Dentre as suas vantagens, o Custeio Varidvel separa os custos de produ¢do em vari-
veis e fixos e remove os efeitos de alteragdes nos estoques sobre o lucro (MAHER, 2001).

Segundo Neves e Viceconti (2003), a desvantagem do Custeio Varidvel € que ele ndo
¢ aceito pela Legislacdo do Imposto de Renda e nem pela Auditoria Independente, pois fere os
Principios Contédbeis geralmente aceitos como: Principio de Realizacdo de Receitas, de Con-
frontacdo e da Competéncia.

Apesar de ndo ser aceito pelo Fisco, é o método de custeio indicado para a tomada de
decisdes de fins gerenciais por permitir melhor anélise de desempenho da empresa.

Sobre o Custeio Baseado em Atividades, esse € definido como um “método de custeio
em que os custos inicialmente sdo atribuidos a atividades e depois aos produtos, com base no
consumo de atividades pelos produtos” (MAHER, 2001, p. 280).

Para Martins (2006, p. 87), “o Custeio Baseado em Atividades, conhecido como ABC
(Activity-Based Costing), € um método de custeio que procura reduzir sensivelmente as dis-

tor¢Oes provocadas pelo rateio arbitrdrio dos custos indiretos”.
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Bornia (2002) fixa quatro fases para o célculo dos produtos pelo ABC como:

a) mapeamento das atividades;
b) alocagdo dos custos as atividades;
¢) redistribuicdo dos custos das atividades indiretas até as diretas;

d) célculo dos custos dos produtos.

Quanto ao mapeamento das atividades Bornia (2002, p. 124), explana o seguinte:

A primeira fase do ABC é um dos pontos cruciais para uma boa implementacdo do
sistema. A organizacdo deve ser modelada em atividades, que, encadeadas, formam
os processos. Essa visdo de processo € uma importante diferenca entre o ABC e os
métodos tradicionais, pois facilita o apoio a a¢des de melhoria da empresa. [...]
Quanto mais detalhadas forem as atividades, mais facilmente o gerente pode detectar
possiveis melhorias, e as estimativas dos custos e desperdicios do sistema tornam-se
mais acuradas.

Em relacdo a alocacd@o dos custos as atividades estes devem representar o consumo dos
insumos pelas atividades da melhor maneira possivel. Da mesma forma, os custos a serem
distribuidos sdo os custos indiretos (BORNIA, 2002).

Ja a redistribui¢do dos custos das atividades indiretas até as diretas € também denomi-
nado redistribui¢do secunddria. Nessa fase, “o ABC procura alocar os custos das atividades
aos produtos sem a redistribuicdo secunddria. Algumas atividades, como a administracdo de
materiais, t€m seus custos alocados diretamente aos produtos no ABC” (BORNIA, 2002,
p-126).

Para o célculo dos custos dos produtos Bornia (2002, p. 126), explica o seguinte:

Para a distribuicdo dos custos das atividades aos produtos, o ABC utiliza o conceito
de direcionadores de custo, que podem ser definidos como aquelas transacdes que
determinam os custos das atividades, ou seja, sdo as causa principais dos custos das
atividades. Com a utilizag@o dos direcionadores de custos, o ABC objetiva encontrar
os fatores que causam os custos, isto €, determinar a origem dos custos de cada ati-
vidade para, desta maneira, distribui-los corretamente aos produtos, considerando o
consumo das atividades por eles. De uma forma geral, os custos sdo alocados em ob-
jetos de custos, que podem ser produtos, clientes e canais de distribuicdo, entre ou-
tros.

“Pode-se definir que este método utiliza técnicas mais aperfeicoadas no que se refere
ao tratamento dos critérios de rateio dos custos, reduzindo, mas nao eliminando as falhas en-

contradas nas formas de rateio tradicionais” (COSTA, 2012, p. 25).
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Portanto, o custeio ABC procura reduzir sensivelmente, mas sem eliminar, as falhas

encontradas nas distor¢des provocadas pelo rateio arbitrdrio dos custos indiretos.

Em referéncia ao Custo-Padrao Neves e Viceconti (2003, p. 185) definem que:

Custo-Padrdo é um custo estabelecido pela empresa como meta para os produtos de
sua linha de fabricagdo, levando-se em considerag¢do as caracteristicas tecnoldgicas
do processo produtivo de cada um, a quantidade e os pre¢os dos insumos necessarios
para a produgdo e o respectivo volume desta.

Para Bornia (2002, p. 89), o Custo-Padrao é:

A idéia bésica de custos para controle é fornecer um padrao de comportamento dos
custos, ou seja, fixar quais deveriam ser os montantes para, ao final da apuracdo dos
custos do periodo, proceder-se a comparagdo com 0s custos realmente ocorridos. As
diferencas existentes entre o padrdo e o real sdo, entdo, evidenciadas e analisadas.

Ainda, de acordo com Bornia (2002), o método do Custo-Padrio consiste em:

a) fixar um custo-padrao, que servird de referéncia para a andlise dos custos;

b) determinar o custo realmente incorrido;

¢) levantar a variagcdo (desvio) ocorrida entre o padrdo e o real;

d) analisar a variagdo, a fim de auxiliar na procura das causas (motivos) que levaram

aos desvios.

Na opinido de Martins (2006, p. 316), o objetivo do Custo-Padrao é:

O de fixar uma base de comparagdo entre o que ocorreu de custo e o que deveria ter
ocorrido. E isso nos leva a conclusdo de que Custo-Padrao nao é uma outra forma,
método ou critério de contabilizagcdo de custos (como Absor¢do e Varidvel), mas sim
uma técnica auxiliar. Ndo é uma alternativa, mas sim um coadjuvante.

Dessa forma, segundo Costa (2012, p. 22):

O custo-padrdo, nada mais € do que uma forma de mensuragdo, servindo como pa-
rimetro comparativo entre o esperado e o efetivamente realizado pelas empresas,
auxiliando assim o controle gerencial, tendo como principal objetivo medir distor-
¢des entre o custo or¢ado e o custo realizado, apontando para possiveis falhas ou
desperdicios na producdo.

Pode-se considerar o Custo-Padrio como uma excelente arma de controle em custos,

mas nao significa a eliminacdo de custos a valores reais incorridos.
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2.5 PRODUCAO CONJUNTA

A produgdo conjunta ocorre quando uma industria produz diferentes produtos com
base em um mesmo conjunto de matérias-primas e que resultam em diferentes tipos de co-
produtos e subprodutos que podem ser comercializados. Processos de produ¢do conjunta po-
dem estar presentes tanto em processos continuos como em produgdo por encomenda. A pro-
dugao por encomenda ocorre quando a empresa programa a sua atividade produtiva a partir de
encomendas especificas de cada cliente e a produc@o por processo continuo ocorre quando a
empresa faz producio em série de um produto ou linha de produtos (BRUNI; FAMA, 2004).

Pode-se citar como exemplo um frigorifico, cuja atividade consiste em abater o boi
comprado dos pecuaristas e posteriormente cortd-lo conforme os tipos de carne (filé mignon,
alcatra, contra-filé, coxao mole, etc.) e armazenar as pegas resultantes em camaras frigorificas

até sua venda ao consumidor (NEVES; VICECONTI, 2003).

2.5.1 Produtos conjuntos

Segundo Maher (2001, p. 333), produtos conjuntos sdo “produtos que resultam dos
mesmos insumos € do mesmo processo de produgdo”.

Leone (2006, p. 222), corrobora que “produtos conjuntos sdo dois ou mais produtos
provenientes de uma mesma matéria-prima ou que sao produzidos a0 mesmo tempo por um
ou mais de um processo produtivo”.

O processo de producdo conjunta normalmente gera produtos que sdo classificados
em: produtos principais ou co-produtos, subprodutos e sucatas.

“Os co-produtos sdo os proprios produtos principais, s6 que assim chamados porque
nascidos de uma mesma matéria-prima. Sao os que substancialmente respondem pelo fatura-

mento da empresa” (MARTINS, 2006, p. 162).

Na explicacdo de Neves e Viceconti (2003, p. 121):

Co-produtos ou produtos conjuntos sdo os produtos resultantes de um processo de
producio conjunta, cujo faturamento € considerado significativo para a empresa. Os
co-produtos também sdo denominados de produtos principais, tendo em vista a im-
portincia de suas vendas para o faturamento global da empresa. E importante ressal-
tar que nem todos os co-produtos precisam ter faturamentos iguais, uns podem ter
maior valor, outros menor, desde que estes sejam significativos para a Cia. Os dife-
rentes tipos de carne que sdo obtidos nos frigorificos sdo exemplos de co-produtos.
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Portanto, os co-produtos sd@o os produtos principais que contribuem significativamente
para o faturamento total da empresa.

Quanto aos subprodutos esses possuem valor de venda e condi¢cdes de comercializagao
normais, relativamente tao assegurados quanto os produtos principais da empresas mas s6 que
nao exercem influéncia significativa dentro do faturamento global da empresa (MARTINS,
2006).

Neves e Viceconti (2003, p. 121) explanam que:

Os subprodutos sdo aqueles que tem uma importincia secunddria, em termos de
vendas, em relacdo ao(s) produto(s) principal(ais). No frigorifico, os subprodutos
s80 os 0ssos, os chifres e os cascos do boi. Na usina de actcar, o vinhoto. E impor-
tante ressaltar que uma das caracteristicas dos subprodutos que os diferencia das su-

catas é de que t€m condi¢des de comercializagdo normais: a sua venda € praticamen-
te certa, s6 que seu faturamento € infimo em relacio aos produtos principais.

Assim, os subprodutos decorrem naturalmente do processo produtivo de co-produtos.
Em relagdo as sucatas, elas “ndo tém valor de venda ou condicdes de negociabilidade
boas” (MARTINS, 2006, p. 162).
Neves e Viceconti (2003, p. 121), afirmam que:
Sucatas (ou residuos ou sobras) sdo produtos que emergem da produgdo (seja con-
junta ou nio) que, em estado normal ou com defeitos ou estragos, ndo t€m mercado

garantido de comercializa¢do e sua venda, portanto, é bastante incerta, ndo se po-
dendo estabelecer, a priori, se ela ocorrerd ou ndo.

Dessa forma, as sucatas sao produtos que podem ou nao surgir do processo produtivo

ou de co-produtos e subprodutos descartados que podem ser vendidos ou reciclados.

2.5.2 Custos conjuntos

Segundo Maher (2001, p. 333), custo conjunto “¢ um custo de um processo de produ-
¢do de que resultam varios produtos diferentes”.

Para Neves e Viceconti (2003, p. 121), “Os custos incorridos numa producao conjunta
até o ponto de cisdo (inclusive), sdo chamados de custos conjuntos’.

Observa-se que custos conjuntos sao 0s custos incorridos num processo até um deter-
minado ponto, chamado ponto de separagdo, em que os produtos individuais podem ser iden-

tificados.



27

2.5.3 Ponto de separacao

Para Maher (2001, p. 333), o ponto de separagao € “o estdgio do processo de producao
em que dois ou mais produtos sdo separados’.

O ponto de separacdo € o ponto no qual os produtos conjuntos se tornam separados e
identificaveis. Os custos incorridos antes do ponto de separacdo representam 0s custos con-

juntos.

2.6 METODO DA UNIDADE DE ESFORCO DE PRODUCAO

O método da Unidade de Esfor¢o de Produc¢do (UEP) também conhecido como Uni-
dade de Producgao (UP) permite medir producdes diversificadas com um s6 niimero, ou seja,
transforma-se todo o esforco de producdo em um indexador dinico, denominado UEP sendo

esta como uma unica unidade de medida.

2.6.1 Historico

O método UEP foi criado na década de 50 em Paris — Franca pelo engenheiro francés
Georges Perrin, que apresentou sua original concep¢do de uma uUnica unidade de medida da
producdo industrial diversificada, realmente unificadora e valida, que ele denominou de GP,
das suas iniciais (ALLORA; GANTZEL, 1996).

“No campo da Unificacdo da Producdo, o engenheiro Georges Perrin pode e deve ser
considerado como pioneiro e mestre, tendo, com sua criagcdo, aberto a porta para todos os de-
senvolvimentos sucessivos e futuros” (ALLORA, F.; ALLORA, V., 1995, p. 11).

Com o falecimento de Perrin em meados de 1954 seu colega e também engenheiro
Franz Allora aplicou e desenvolveu esta técnica de medi¢cdo da produgdo, o que ocasionou a
criacdo de um novo conceito, que ndo serviria somente para o cdlculo dos custos industriais
mas sim como uma unidade para realmente controlar a producdo de uma empresa. Esta unida-
de desenvolvida sobre os conceitos do GP denominou-se UP (Unidade de Producao) ou UEP
(Unidade de Esfor¢o de Produciao) (ALLORA; GANTZEL, 1996).

Franz Allora veio para o Brasil no inicio dos anos 60 e em 1978 criou uma empresa de
consultoria em Blumenau — Santa Catarina, cuja atividade baseava-se na implanta¢do deste
sistema de custos em empresas das regides de Blumenau e Joinville — Santa Catarina (BOR-

NIA, 2002).
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Em 1986, uma equipe de pesquisadores da UFSC aprimora o método, de onde se deu a
divulgacdo do mesmo em congressos e em dissertacdes de mestrado. Apds isto, trabalhos sur-
giram, principalmente na Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) e Universidade

Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) (BORNIA, 2002).

2.6.2 Nocoes iniciais

“Primeiramente, € preciso destacar que a UEP trabalha apenas com os custos de trans-
formacdo. Os custos de matéria-prima ndo sdo analisados pelo método, devendo ser tratados
separadamente” (BORNIA, 2002, p. 139).

No entanto, apesar da matéria-prima ndo entrar no cdlculo da UEP esta devera ser apu-
rada para fins gerenciais.

“O método da UEP baseia-se na unifica¢do da producgdo para simplificar o processo de
controle de gestdo. A mensuracdo do desempenho da empresa € feita por meio de custos e
medidas fisicas de eficiéncia, eficicia e produtividade” (BORNIA, 2002, p. 139).

Em uma empresa que fabrica apenas um produto, o cdlculo de custos e controle de
desempenho sdo bem simplificados. A situacdo é mais complicada em empresas que fabricam
varios produtos, pois a producido do periodo ndo pode ser determinada, pelo fato de que os
produtos ndo podem ser simplesmente somados, ou seja, se a producdo fosse calculada deste

modo, os custos dos produtos seriam iguais (BORNIA, 2002).

Assim, Bornia (2002, p. 140), explana que:

A solucdo que a maioria dos sistemas encontra para contornar este problema € a uti-
lizacdo de procedimentos mais complexos que consigam analisar os custos nesta si-
tuagdo, como o método dos centros de custos e o ABC. A forma encontrada pelo
método da UEP ¢ a simplificagdo do modelo de célculo da producdo do periodo por
meio da determinacdo de uma unidade de medida comum a todos os produtos (e
processos) da empresa, a UEP.

Esta € a ideia bdsica do método com o seu objetivo principal que é demonstrar o real
esfor¢o de produgdo que um produto consumiu ao indexar uma producgado diversificada com
inimeros processos de fabricacdo por meio de uma medida comum a todos os produtos elabo-

rados de determinado periodo.
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2.6.3 O método

Sakamoto, Allora e Oliveira (2001, p. 2), explicam o método:

A UP fundamenta-se na noc¢do de esforco de produgdo, isto é, esforco realizado por
uma mdaquina funcionando, o esfor¢o humano, o esforco dos capitais, o esforco da
energia aplicada e outros direta e indiretamente aplicados. Pode-se entdo conceber o
esfor¢o de produgao total de uma fébrica como resultante da soma de todos os esfor-
¢os de producdo parciais desenvolvidos em cada operagdes de trabalho (Posto Ope-
rativo). Cada produto poderd ser medido pela quantidade de esfor¢o que foi necessé-
rio para fabricéd-lo, ou seja, o trabalho realizado pela fabrica para transformar a maté-
ria prima em produto acabado. Este trabalho realizado pode ser chamado de esfor¢o
e ele serd composto de esforcos humanos, capital, energia, etc.

Na Figura 2, é demonstrado o entendimento do método.

Figura 2 — Representacdo grafica do esfor¢o

Esforco

Fonte: Allora; Oliveira (2005, p. 2).

“O esfor¢o de produgdo € o trabalho realizado pela fabrica para transformar a matéria-
prima em produto acabado. Este trabalho realizado pode ser chamado de esforco e ele serd
composto de esforcos humanos, capital, energia, etc” (ALLORA; OLIVEIRA, 2005, p. 2).

Assim, cada produto acabado é medido pela quantidade de esfor¢co que ele exigiu para

ser fabricado.
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2.6.4 Como é medido o esforco de producao?

Ao exemplificar o esfor¢o de produgdo, considera-se um torno e uma fresadora que
trabalham dentro de condi¢des bem definidas. Estas duas méaquinas desenvolvem, por hora,
esfor¢os de producdo, cujo valor absoluto fica abstrato. Mas um elemento pode ser definido,
calculado e medido: a relagdo entre os dois esfor¢os. Isto leva ao principio basico do método,
“principio das constantes ocultas”. Quaisquer que sejam 0s precos unitdrios, os esfor¢os de
producdo desenvolvidos pelas diversas operagdes elementares de trabalho de uma fébrica,
estdo interligados entre si por relagdes constantes no tempo (ALLORA; GANTZEL, 1996).

Para compreender como é medido o esfor¢o de produ¢do em um determinado momen-
to o sistema mede todos os esforcos de producdo em dinheiro (custo/hora) e calcula as rela-
coes entre eles. Feito isto, o dinheiro € abandonado e o sistema opera sobre as relacdes, que
assumem a denomina¢do de UP. Os esforcos de producdo de cada posto de trabalho sdo ex-
pressos e medidos em quantidades de UP/h e os inimeros produtos pelo nimero de UP’s que
acumulam durante seus respectivos processos produtivos (SAKAMOTO; ALLORA; OLI-
VEIRA, 2001).

2.6.5 O sistema

De acordo com Allora F. e Allora V. (1995, p. 17), “o sistema das Unidades de Produ-
cdo: UP trata da introducao na empresa de uma Unidade de Esfor¢o de Producdo, por meio da
qual ela mede os esfor¢os de todas as atividades produtivas da fabrica”.

De acordo com os mesmos autores o sistema mede fundamentalmente:

a) o esfor¢o de producdo de cada operacao elementar de trabalho, o que leva ao estabe-
lecimento das constantes das operacdes em UP/h;

b) o esforco de producdo desenvolvido no curso de uma operagdo de trabalho para a
fabrica¢do de um determinado produto, o que corresponde a formulacdo do equiva-
lente parcial em UP, deste produto para esta operacgao;

c¢) o esfor¢co de producdo total necessdrio, no curso das diferentes operagdes de traba-
lho para fabricar cada produto acabado, o que fornece os equivalentes totais em UP
para cada produto fabricado;

d) a producao total em UP de cada secdo da fabrica, durante um periodo determinado,

pela adicao de todos os esfor¢os de producdo, expressos em UP;
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e) a producdo global em UP da fabrica, durante um periodo determinado, pela adi¢ao
do total de UP produzidas em todas as se¢oes;

f) a capacidade horédria em UP de cada sec¢do produtiva, e da fabrica como um todo.

Ainda, de acordo com os mesmos autores, por outro lado:

a) a contabilidade fornece o total das despesas de fabricacdo da empresa (matérias-
primas excluidas), durante o mesmo periodo;

b) a contabilidade fornece também as despesas de Gestdo (Administrativas + Vendas +
Financeiras Operacionais);

¢) o departamento de pessoal fornece o total de horas pagas, durante o0 mesmo periodo,
e seu montante monetario (total ou parcial);

d) o controle de produgdo fornece o total de horas efetivamente trabalhadas (ordens de
producdo ou cartdes-tarefas) durante o periodo;

e) o controle de producao fornece o total das UP produziveis: UP Capacidades — UP
paradas;

f) o departamento de vendas fornece as vendas efetuadas, no periodo e seus precos, as-

sim como as dedugdes (impostos sobre vendas, comissdes, etc.).

Por meio destes dados a empresa podera proceder a plena utiliza¢do do sistema.

2.6.6 Implantaciao do método UEP

De acordo com Bornia (2002), a implantagdo do método da UEP pode ser dividida em

cinco etapas bdsicas:

a) divisdo da fdbrica em postos operativos;
b) determinacao dos foto-indices;

¢) escolha do produto base;

d) célculo dos potenciais produtivos;

e) determinacao dos equivalentes dos produtos.
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Na primeira etapa, a fabrica é separada em postos operativos.

De acordo com Bornia (2002, p. 143):

Um posto operativo é composto por operacdes de transformagdo homogéneas, quer
dizer, o posto operativo é um conjunto formado por uma ou mais operagdes produti-
vas elementares (que ndo podem ser decompostas) que apresentam a caracteristica
de serem semelhantes para todos os produtos que passam pelo posto operativo, dife-
rindo apenas no tempo de passagem.

Ainda, na opiniao de Bornia (2002, p. 145):

Uma mdquina pode comportar dois ou mais postos operativos caso as operacdes efe-
tuadas nos produtos sejam significativamente diferentes. Da mesma maneira, um
posto operativo pode englobar duas ou mais maquinas se as operagdes nos produtos
forem praticamente homogéneas.

Os postos operativos sdo os locais onde ocorre especificamente a absor¢do dos esfor-
cos de producao aplicados a cada produto.

A segunda etapa é a “determinagao dos custos horarios ($/h) dos postos operativos,
denominados foto-indices. Estes indices de custos sao calculados tecnicamente, de acordo
com o efetivo dispéndio de insumos por parte dos postos operativos em funcionamento”
(BORNIA, 2002, p. 145).

Segundo Allora e Gantzel (1996, p. 4):

Para cada posto operativo ou somente PO (que serd cada operagdo de trabalho) cal-
culam-se os custos valores dos seus esforcos de producdo unitarios e, assim, fixam-
se estes esfor¢os em custo-valores/hora, denominados de foto-indice do posto opera-
tivo ou somente FIPO, todos estes em um determinado instante no tempo.

Ainda, segundo Allora e Gantzel (1996), os principais itens de custo de transformacdo

(esfor¢o) considerados para o célculo dos FIPO sdo os seguintes:

a) mao de obra direta: valor do saldrio de registro em carteira contendo os adicionais
de periculosidade, insalubridade e noturno quando houver;

b) supervisdo e mestria: supervisores, mestres, contramestres, encarregados, etc., atri-
buidos as operacdes conforme o grau de aten¢do dispendido durante o processo de
fabricagao;

¢) encargos sociais: todos 0s encargos sociais previstos em lei que a empresa € respon-

sével a pagar para cada funcionério;
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d) depreciacdes técnicas: calculo das depreciacdes baseadas em valores reais dos equi-
pamentos e suas vidas uteis verdadeiras. Com isto pode-se entdo estabelecer melhor
as relacdes no que se refere aos valores dos equipamentos;

e) material de consumo especifico: materiais que a maquina consome durante a sua
operacdo para poder executar suas tarefas. Por exemplo: lixas, brocas, facas, 6leo
de corte, etc.;

f) pecas de manutengdo: pecas de manutengdo gastas nos equipamentos;

g) energia elétrica: valores atribuidos pelo gasto de energia em cada equipamento, cal-
culado de acordo com seu consumo especifico em quilowatt (KW);

h) manutencdo: valor gasto pelo departamento de manutencdo atribuido aos PO’s de
acordo com as horas consumidas deste departamento;

i) utilidades: todos os gastos dos equipamentos que ndo transformam as matérias-
primas mas ajudam aos PO’s a transforma-la. Por exemplo: compressores, ponte ro-
lante, equipamentos de geracdo de frio, caldeiras, que serdo atribuidos somente aos

postos que a consomem € nao ao setor.

Com estes valores, racionalmente distribuidos entre os PO’s que os utilizam, obtém-se
o indice total final para o cdlculo da UEP.

A terceira etapa € a escolha do produto base o qual “serve para amortecer as variacdes
individuais dos potenciais produtivos. Ele pode ser um produto realmente existente, uma
combinacdo de produtos ou mesmo um produto ficticio [...]” (BORNIA, 2002, p. 145).

O primeiro passo desta etapa é calcular o foto-indice de base ou somente FIPB, que
corresponde ao custo dispendido para a fabricacdo de uma unidade do produto base no mo-
mento determinado e levam-se somente as despesas tratadas para a formagao dos FIPO. Para
isto, deve-se escolher qual serd o produto de base. O produto de base deve ser escolhido de
forma a ser o mais representativo possivel e que passa pelo maior niimero de PO’s.

Assim, o produto-base pode ser um produto ficticio ou uma combinacdo de varios
produtos. Desse modo, o produto base € quem define a estabilidade das UEP’s, ou seja, ele
serd o responsavel pela absor¢c@o das variagdes nos itens de despesas alocados aos FIPO, tor-
nando constantes as UEP’s dos produtos em decorréncia de variacdes que podem ocorrer nes-
tes itens de despesas ao longo do tempo da utilizacio do método (ALLORA; GANTZEL,
1996).

Na quarta etapa “os potenciais produtivos sdo encontrados dividindo-se os foto-indices

pelo foto custo-base” (BORNIA, 2002, p. 146).
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O mesmo autor exemplifica uma situacdo em que se os foto-indices de dois postos
operativos forem 20.000, 00 $/h e 30.000,00 $/h e o foto-custo-base for $ 1.000,00, os respec-
tivos potenciais produtivos serdo 20 UEP/h e 30 UEP/h e tem-se que a relacdo entre esses dois
potenciais produtivos é de 2/3. Verifica-se neste exemplo descrito o principio da constancia
das relacdes. Segundo Oliveira e Allora (2010, p. 31), a constancia das relagdes é “quaisquer
que sejam as variacdes dos precos unitdrios, os esforcos de producdo desenvolvidos pelas
operacdes elementares de trabalho em uma fabrica s@o interligados entre si por relacdes cons-
tantes no tempo”.

Em outras palavras, teoricamente a relagdo entre os potenciais produtivos permanecem

constantes no tempo, desde que ndo haja alguma alteracdo na estrutura de fabricacgao.

Em relacdo a quinta e dltima etapa, Bornia (2002, p. 146), explana que:

Os produtos, ao passarem pelos postos operativos, absorvem os esfor¢os de produ-
¢do, de acordo com os tempos de passagem. Assim, se um posto operativo possui
capacidade de 50 UEP/h e um dado produto despende 0,1 h naquele posto, ele ab-
sorve 5 UEP na operacdo em questdo. O somatério dos esfor¢os absorvidos pelo
produto em todos os postos operativos é o seu equivalente em UEP. Fazendo-se este
procedimento para todos os produtos da empresa, t€m-se todas as informacdes da
etapa de implantaciio do método.

Na explicacao de Oliveira e Allora (2010, p. 33):

Finalmente, o valor em UEPs de um produto ou peca € calculado através de um so-
matdrio que corresponde a multiplicagdo das UEP/h dos postos operativos pelos res-
pectivos tempos em que o produto ou peca considerada permanece nestes postos.
Para tanto, é necessdrio o conhecimento dos tempos de processamento de todos os
produtos em cada uma de suas operagdes.

Portanto, o tempo de medi¢ao de cada operagdo nos postos operativos deve ser exata

para que o método tenha resultados confidveis.

2.6.7 Operacionalizacao do método UEP

De acordo com Bornia (2002), entre as possiveis aplicagdes do método da UEP, desta-

cam-S¢e:

a) mensuracao da quantidade produzida;
b) cédlculo dos custos de transformagao;

¢) medidas de desempenho.
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A mensuracdo da quantidade produzida, em UEP’s, “é encontrada facilmente multipli-
cando-se as quantidades produzidas de cada produto pelos respectivos equivalentes” (BOR-
NIA, 2002, p. 146).

O mesmo autor exemplifica uma situagdo que em um dado periodo se forem produzi-
dos 1.000 produtos P1, 1.500 produtos P2 e 2.000 produtos P3, e caso seus equivalentes fo-
rem 1 UEP, 1,1 UEP e 1,3 UEP, a producio da empresa naquele periodo serd de 5.250 UEP’s
(1.000 x 1 + 1.500 x 1,1 +2.000 x 1,3).

Para o cdlculo dos custos de transformagao basta dividi-los pela producdo e obtera-se
o valor unitario da UEP naquele periodo em R$/UEP. Apds, basta multiplicar este valor pelos
equivalentes em UEP’s dos produtos para se encontrarem os custos de transformacdo de cada
um deles (BORNIA, 2002).

Por exemplo, uma situacdo em que sao produzidas 5.250 UEP’s em um periodo e os
custos de transformagdo remontam a R$ 105.000,00. O custo unitario da UEP naquele periodo
sera de 20,00 R$/UEPs (105.000/5.250). Caso o produto P2 valha 1,1 UEP, seu custo de
transformagao serd de R$ 22,00 (20 x 1,1) naquele periodo (BORNIA, 2002).

O método UEP pode ser também aplicado para medidas de desempenho onde “o co-
nhecimento da producdo da empresa possibilita, ainda, o acompanhamento da produgdo por
meio de medidas fisicas. O método UEP emprega trés indices para esta finalidade: eficiéncia,
eficacia e produtividade horaria” (BORNIA, 2002, p. 147).

“Estes indices podem ser determinados para um posto operativo, um setor da empresa
ou para toda a fabrica. O conhecimento da produgdo, enfim, permite que outras medidas ana-
logas a estas sejam possiveis, propiciando um bom acompanhamento do desempenho da fa-

brica” (BORNIA, 2002).

2.6.8 Vantagens e desvantagens do método UEP

De acordo com Biasio e Monego (2005), o método UEP apresenta vérias vantagens,

tais como:

a) apresenta uma melhor clareza em saber quem perde e quem ganha: demonstra para
uma empresa que fabrica iniimeros produtos qual o produto que estd com o maior
custo em determinados processos, qual estd causando prejuizo, e ou um lucro;

b) proporciona uma sintética e rapida melhoria dos lucros: a UEP permite identificar

qual a operacdo que mais onera o produto, proporcionando a empresa a analisar € a
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trabalhar os postos operativos, os quais tem maior relevincia no custo do produto,
obtendo com isso uma melhor efic4cia na reducdo de custo e uma melhoria em sua
rentabilidade;

¢) possibilita um conhecimento da capacidade fabril: a UEP separa e mede a capacida-
de de producdo de cada posto operativo, com isso a empresa pode identificar possi-
veis gargalos de producdo, ou seja, saber a real capacidade de producdo instalada;

d) possibilita um aumento de vendas por eventual capacidade ociosa com lucro zero: a
UEP identifica com mais facilidade e rapidez a informacdo de quanto a empresa
necessita produzir e a que custo pode ser praticado para se obter o ponto de equili-
brio. A UEP facilita também o estudo de combinac¢des de vendas de mix de produ-
tos, ou seja, alternativa de efetuar uma venda com maior lucro possivel;

e) possibilita o conhecimento dos processos de fabricacdo: cada produto tem seu rotei-
ro de fabricacdo, com o sistema de UEP, qualquer pessoa tem condi¢des de saber
quais sdo os roteiros de um determinado, pois no método de UEP os roteiros estdo
todos separados, inclusive com as respectivas quantidades que cada processo neces-
sita para a fabricagdo do produto, independente de informagdes contdbeis ou qual-
quer outro relatério, basta a ficha técnica de custo do produto.

f) facilita o lancamento de novos produtos e investimentos em novas maquinas: quan-
do se lanca um novo produto € importante saber se a empresa dispde de capacidade
de producido, ou se a mesma ja esteja utilizando toda sua capacidade, nesta ultima
situacdo € preciso, na maioria das vezes, investir em novas maquinas. Para se tomar
alguma decisdo quanto a este aspecto € preciso primeiramente saber se a empresa
estd utilizando toda sua capacidade de producgdo, ou seja, seu esfor¢co de produgao.

Desta forma o sistema de UEP ja fornece esta informacao.

Dentre as desvantagens, os mesmos autores explicam que o método UEP ndo faz o
controle do desperdicio pelo fato de se trabalhar com o custo total do posto operativo, o qual
nao detalha os custos das atividades auxiliares, sendo que os custos s@o jogados nos postos
operativos, com isso perde-se o controle do desperdicio. Outra desvantagem da-se na implan-
tacdo da UEP, pois tira-se uma fotografia da estrutura da empresa, desta forma se houver uma

mudanca, a qual ndo altera os tempos dos postos operativos, o sistema ndo visualiza.



3 METODOLOGIA

Este capitulo possui a finalidade de apresentar a estrutura e as formas metodolédgicas
para a realizacdo deste estudo.

“A metodologia € a aplicacdo de procedimentos e técnicas que devem ser observadas
para construcdo do conhecimento, com o propdsito de comprovar sua validade e utilidade nos
diversos ambitos da sociedade” (FREITAS; PRODANOYV, 2003, p. 14).

O estudo foi desenvolvido pela proposta de medicao da eficiéncia da producdo para a
tomada de decisdo de produzir, através da aplicacdo de um método baseado em esforco de
producdo em um frigorifico de bovinos localizado no estado do Rio Grande do Sul (RS).

Quanto aos objetivos deste estudo, classificou-se a pesquisa como do tipo exploratoria,
pois na fase preliminar desta pesquisa foram coletadas informag¢des julgados importantes so-
bre o assunto proposto junto ao gerente de custos do frigorifico, uma vez que a bibliografia
sobre o Método de Unidade de Esforco de Producido (UEP) € ainda um pouco restrita. Segun-
do Gil (2002), a pesquisa exploratéria tem como objetivo proporcionar maior familiaridade
com o problema, com vistas a tornd-lo mais explicito. Pode envolver levantamento bibliogra-
fico, entrevistas com pessoas experientes no problema pesquisado. Na maioria dos casos as-
sume a forma de pesquisa bibliogréfica e estudo de caso.

Ainda, quanto aos objetivos deste estudo, utilizou-se também pesquisa do tipo descri-
tiva, pois o estudo descreve questdes relacionadas aos custos e ao processo produtivo do fri-
gorifico, bem como a coleta, anélise, classificacao e interpretacdo dos dados com suas devidas
caracteristicas. Conforme Gil (2002, p. 42), “As pesquisas descritivas tém como objetivo pri-
mordial a descri¢do das caracteristicas de determinada populacdao ou fendmeno ou, entdo, o
estabelecimento de relacdes entre varidveis”. Ainda de acordo com 0 mesmo autor a pesquisa
descritiva tem como caracteristica principal a utilizacdo de técnicas padronizadas de coleta de
dados.

Quanto aos procedimentos técnicos, o estudo divide-se em: pesquisa bibliogréfica,
pesquisa documental e estudo de caso.

Para a pesquisa bibliogréfica utilizaram-se livros, dissertacdo de mestrado, artigos e
consulta a internet para obten¢do de embasamento tedrico e fundamentacao cientifica sobre o
assunto proposto. Segundo Gil (2002, p. 44), “A pesquisa bibliografica ¢ desenvolvida com
base em material ja elaborado, constituido principalmente de livros e artigos cientificos”. Para

Lakatos e Marconi (2003, p. 183), a pesquisa bibliogréafica tem a finalidade de “colocar o pes-
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quisador em contato direto com tudo o que foi escrito, dito ou filmado sobre determinado as-
sunto [...]”.

Na pesquisa documental utilizaram-se documentos de relatérios gerenciais. “A pesqui-
sa documental vale-se de materiais que nao recebem ainda um tratamento analitico, ou que
ainda podem ser reelaborados de acordo com os objetos da pesquisa” (GIL, 2002, p. 45).

No estudo de caso, realizou-se o estudo em uma realidade particular de um frigorifico
de bovinos localizado no estado do Rio Grande do Sul (RS) e suas conclusdes limitam-se ao
contexto do objeto de estudo. De acordo com Gil (2002, p. 54), o estudo de caso “consiste no
estudo profundo e exaustivo de um ou poucos objetos, de maneira que permita seu amplo e
detalhado conhecimento, tarefa praticamente impossivel mediante outros delineamentos ja
considerados”. Para Yin (2001, p. 32), “Um estudo de caso € uma investigacdo empirica que
investiga um fendmeno contemporaneo dentro do seu contexto da vida real, especialmente
quando os limites entre o fendmeno e o contexto ndo estdo claramente definidos”.

Quanto a natureza, a pesquisa € classificada em qualitativa, pois foi realizada a coleta
de dados que estavam retratados por meio de relatérios gerenciais.

Ap6s a coleta de todos os dados necessarios para o desenvolvimento da pesquisa, fo-
ram criadas tabelas, quadros e graficos para expor os resultados obtidos possibilitando um

melhor entendimento para o leitor a fim de tornar a pesquisa mais atrativa.



4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir do estudo proposto desenvolvido, buscou-se a inten¢do de colaborar no pro-
cesso de gestdo gerencial de um frigorifico de bovinos por meio da andlise de medi¢cao de

eficiéncia de um método de custeio denominado de Unidade de Esfor¢o da Producao (UEP).

4.1 RENDIMENTOS DO BOI

A divisdo do boi é feita em dianteiro, traseiro e costela. Entretanto, no frigorifico hd
também outra divisdo técnica a qual zootecnistas e veterindrios se reportam que sdo: coxa,
agulha, costilhar, paleta, lombo e alcatra.

A partir desta divisdo da matéria-prima que € o boi surgem os grupos dos produtos
principais ou co-produtos que formardo a cadeia de producdo de determinados cortes como
coxdo mole, coxdo duro, alcatra, picanha entre outros e o surgimento dos sub-produtos prove-
niente da matéria-prima tais como casco, chifre, medula, tendao e demais tipos.

Os co-produtos e subprodutos geram um mix de producao de 630 produtos.

A divisdo e o rendimento médio de uma carcaga fria com peso de 232 Kg é demons-

trado no Grafico 1.

Grafico — 1 Divisao e rendimentos do boi

Rendimentos do Boi

m Coxa 60,203 Kg

m Agulha 47,885 Kg
m Costilhar 42,225 Kg
m Paleta 35,472 Kg

= Lombo 31,251 Kg

= Alcatra 14,964 Kg

Fonte: Dados do frigorifico
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4.2 ESTRUTURA DOS CUSTOS

A estrutura dos custos do frigorifico é composta pelos centros de custos diretos e indi-
retos que absorvem todos os custos necessdrios para transformar a matéria-prima em produto
acabado. Ao mesmo tempo, em relacio ao nivel de produgdo, os custos fixos e varidveis totais
também sdo absorvidos e as despesas do periodo sdo levadas diretamente para o resultado.

O Griéfico 2 apresenta o percentual de participacdo dos centros de custos diretos e indi-

retos na formacgdo do custo operacional total.

Griéfico — 2 Participacio total dos centros de custos diretos e indiretos no custo operacional

Participacao dos Centros de Custos

H Centros de Custos Diretos

H Centros de Custos Indiretos

Fonte: Dados do frigorifico

A estrutura dos centros de custos diretos € formada por 11 centros de custos que com-
pdem duas etapas de transformagdo que sdo a etapa industrial 1 da 4rea de abate e a etapa in-
dustrial 2 da area de producdo.

A etapa industrial 1 € formada por 3 centros de custos os quais s3o: mangueira, abate e
resfriamento de carcaga. Estes centros de custos dardo origem a um tnico produto denomina-
do carcaca resfriada semi-elaborada.

A etapa industrial 2 é formada por 8 centros de custos os quais sdo: sala de corte, de-

sossa, embalagem, cidmara de resfriamento, camara de congelamento, miidos + triparia + re-
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siduos, charque e porcionados. Estes centros de custos dardo origem a diversos tipos de corte
acabados com suas devidas aplicagdes de esfor¢os e atribui¢des de custos.
O Griéfico 3 expde o percentual de quanto cada centro de custo direto representa no

custo operacional total do frigorifico.

Griéfico — 3 Participacao por centros de custos diretos no custo operacional total

Participacao dos Centros de Custos Diretos

1,0950 % H Desossa
0,8147%

2,2075%

2,6121%
3,4712%

1,0973% ® Porcionados

= Abate
B Miuddos + Triparia + Residuos
® Embalagem
= Camara de Resfriamento
= Camara de Congelamento
= Sala de Corte
Mangueira
= Resfriamento de Carcaga

Charque

Fonte: Dados do frigorifico

Os centros de custos indiretos sd@o formados por 13 centros. A alocagdo dos custos in-
diretos se da por meio da utilizacdo de critérios de rateio que sio estabelecidos de acordo com
a realidade em que o frigorifico se encontra.

O Gréfico 4 apresenta o percentual de quanto cada centro de custo indireto representa

no custo operacional total do frigorifico.
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Griéfico — 4 Participacao por centros de custos indiretos no custo operacional total

Participacao dos Centros de Custos Indiretos

0,9887 % ® Sala de Méquinas
,9601 3
1,1452% 0 6|0 % 0,3996% ® Manutencio
1,1805% / ® Limpeza

2,0878%

E Controle de Qualidade
2,2907%

® Administragdo da Produgdo
EExplell
® Efluentes
® Lavanderia
Usina
m Afluentes
= Almox II
Inspecao Federal
Almox I

Fonte: Dados do frigorifico

Assim, é composta a participacdo dos centros de custos diretos (62,6940%) e indiretos

(37,3060%) na formacdo do custo operacional total do frigorifico.

4.3 APLICACAO DO METODO UEP

A aplicacdo do método UEP no frigorifico exige uma série de etapas que devem ocor-
rer de forma cronoldgica para que se obtenha o €xito na execugdo do processo produtivo.

Todas as informacdes geradas por este dimensionamento sdo inicialmente colocados
em formato Excel e depois transferidos para um software que calcula todos os indices de dis-
tribuicdo de custo por esforco de produgdo.

Primeiramente, inicia-se o processo de aplicacdo das etapas com a definicdo das dreas
do frigorifico que sdo os locais onde ocorrerdo os processos de transformacdo de cada produ-

to, conforme o Quadro 1.
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Quadro — 1 Areas do frigorifico

AREAS DO FRIGORIFICO
Abate

Producdo

Miuddos

Charque

Fonte: Frigorifico

Ap6s definida as dreas do frigorifico, delimita-se os centros de custos que representam
os locais onde ocorrem também os processos de transformacdo dos produtos, entretanto de

uma forma mais especifica e ligada a caracteristica de cada processo (Quadro 2).

Quadro — 2 Centros de custos

(continua)

CENTROS DE CUSTOS DIRETOS
Mangueira
Abate
Resfriamento de Carcaca
Sala de Corte
Desossa

Embalagem

Camara de Resfriamento

Camara de Congelamento

Miudos + Triparia + Residuos

Charque

Porcionados
CENTROS DE CUSTOS INDIRETOS
Explell
Inspecao Federal

Sala de Mdaquinas

Manutenc¢ado

Limpeza

Almox I

Almox II
Lavanderia

Efluentes
Afluentes
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(conclusao)

Controle de Qualidade
Administracdo da Producao

Usina

Fonte: Frigorifico

Cada centro de custo é composto por seu custo total proveniente da aloca¢do dos cus-
tos diretos da matéria-prima e mao de obra direta bem como, a alocacdo dos custos indiretos a
cada centro de custo mediante critérios de rateio definidos.

Com a defini¢do das éreas e dos centros de custos do frigorifico inicia-se a fixagdo dos
postos operativos, que sdo os locais onde ocorre especificamente a absor¢do dos esforcos de
producdo aplicados a cada produto, seja por meio manual ou uma maquina. O Quadro 3

exemplifica alguns postos operativos.

Quadro — 3 Postos operativos

(continua)
CODIGO PO DESCRICAO DOS POSTOS OPERATIVOS
Pesagem de caminhao
Recebimento e desembarque
Maneia
Sangria
Colocagdo da pata no saco
Inspecdo do ubere
Troca patas
Transporte para as cAmaras
Transporte para o corte
Separagdo do dianteiro
Destaque de pecas da néria

g l= =R E=CH BN N o [V N ) (PSR SR

12 Mesa de processamento de corte 1 (fixa)
13 Mesa de processamento de corte 2 (esteira)
14 Abastecer maquina a vicuo

15 Fechamento a vacuo

16 Tunel de encolhimento

17 Transporte para as cAmaras

18 Camaras de produtos acabados resfriados
18 Operacdo manual de mitdos

19 Operacdo manual de cabeca

20 Desarticulador de mandibula

21 Tambler
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(conclusiao)
22 Operacdo manual de charque
23 Transportar para estufa
24 Transporte de sebo até o digestor
25 Cozimento do sebo
26 Coamento do sebo
27 Transporte do reservatorio até a decantacio

Fonte: Frigorifico

Apo6s a fixacdo dos postos operativos do frigorifico, realiza-se a classificagdo destes

conforme o Quadro 4, a fim de identificar qual o tipo de esforco esta ocorrendo naquele local.

Quadro — 4 Classificagao dos postos operativos

CLASSIFICACAO DOS POSTOS OPERATIVOS
1 Méquina
2 Manual
3 Transporte
4 Retrabalho
5 Qualidade
6 Inspecao Federal (SIF)

Fonte: Frigorifico

Esta fase de classificacdo € considerada de grande importancia, pois se ocorrer uma
classificacdo equivocada pode comprometer a atribui¢do dos indices de esforgos.

Para a fase de cadastramento dos equipamentos sdo colocadas todas as informagdes
com base em valores reais de mercado, consumo de energia auferida de cada equipamento,
depreciacdo conforme norma contébil e vida util de acordo com especificacdes dos fabrican-

tes (Quadro 5).

Quadro — 5 Equipamentos

(continua)

EQUIPAMENTOS
Computador
Balanca Toledo 810 Rodovidria Digital (9091)

Marreta Insensibilizagdo Jarvis
Guincho Formiga com Redutor
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(conclusao)
Guincho Pial Motor WEG 7,5 CV 1760 rpm Redutor 1:52 2500 kg
Motobomba Lavagem da Mesa ME 1420 2 CV Schneider
Noria Grande Motor 10 CV 1760 rpm Redutor 1:40
Esterilizador Sala de Facas
Desumificador de Ar TCD 144
Evaporador com 2 Vent Camara de Maturacdo B (3)
Serra Circular Carcaca (Costela Dianteira)
Serra Circular Carcaca (Corte Serra Traseira)

Serra Circular Carcaca (Serra Dianteiro)

Esteira Inferior Mesa 2

Esteira Inferior Mesa 3

Esteira Inferior Mesa 4
Maiquina a Vacuo Cryovac VS 95
Maiquina a Vacuo Cryovac VS 95 Junto ao Tunel
Evaporador com 3 Vent Camara I (7)

Evaporador com 3 Vent Camara I (7)
Evaporador com 1 Vent Camara B (Congelados)
Evaporador com 1 Vent Camara B (Congelados)

Blautank
Digestor 01
Digestor 02
Perculador e Acessorios
Tambor Rotativo (4,2/1,2/1,2)
Compressor de Ar Atlas Copco Carga e Alivio

Fonte: Frigorifico

Salienta-se que esta sendo citado apenas alguns equipamentos que sdo utilizados no
frigorifico ja que o montante total € de aproximadamente 800 equipamentos.

Ap6s a informacdo dos equipamentos, definem-se as familias de produtos com o obje-
tivo de identificar os produtos que possuem a mesma matéria-prima ou 0 mesmo Processo

produtivo (Quadro 6).

Quadro — 6 Familias de produtos

(continua)

FAMILIAS DE PRODUTOS
Picanha

Maminha

Coxdo Mole
Coxao Duro
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(conclusao)

Alcatra
Filet Migon
Lagarto

Musculo Traseiro

Costela Janela
Ripa de Chuleta
Contra Filé
Filé de Costela

Fonte: Frigorifico

Ap6s a definicdo das familias de produtos, devem-se definir os grupos de produtos.
Nesta fase exige-se o conhecimento sobre a Legislacdo Fiscal aplicada, pois alguns produtos
sofrem tributacdo diferenciada devido alguns produtos serem direcionados ao mercado exter-

no. No Quadro 7 € demonstrado alguns grupos.

Quadro — 7 Grupos

GRUPOS
Bovino com Osso Resfriado

Bovino com Osso Congelado

Bovino sem Osso Resfriado

Bovino sem Osso Congelado

Bovino sem Osso Salgado

Matéria-Prima Elaborada

Fonte: Frigorifico

Assim, definidos os grupos, devem-se definir os mercados especificos que os produtos

serdo comercializados (Quadro 8).

Quadro — 8 Mercados

MERCADOS
Mercado Interno

Mercado Externo

Elaboragao

Fonte: Frigorifico
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Em relacdo as matérias-primas, cadastra-se todos os tipos com sua devida classificacio

e conforme sdo utilizadas se em unidades, quilos, rolo ou metro utilizado nos produtos fabri-

cados, conforme o Quadro 9.

Quadro — 9 Matérias-primas

MATERIAS-PRIMAS

Etiqueta Testeira 80X125MM 30G

Etiqueta Interna Best Beef 110X76

Emb Picanha Best Beef 22X37

Bem Costela Hereford 20X45X12

Etiqueta Interna Hereford 110X76

Etiqueta Picanha 8,5 CM Hereford

Etiqueta Adesiva A

Etiqueta Adesiva AAA

Fita de Arquear 0,65MM

Bem Lisa 22X31 Encolhivel

Etiqueta Picanha 8,5 Novilho Jovem

Etiqueta Lacre Zafari

Etiqueta Picanha c/Alcatra 8,5 CM Top Quality

Etiqueta Picanha 8,5 CM Top Quality

Etiqueta Interna Top Quality 110X76

Etiqueta Interna Anselmi 110X76

Bem Lisa 22X37 Encolhivel (Picanha)

Etiqueta Picanha Campos do Sul

Etiqueta Interna Angus 110X76

Etiqueta Picanha 11,2 CM Angus

Fonte: Frigorifico

Ap6s todas as etapas do frigorifico realizadas e devidamente cadastradas, entra-se nas

medicdes do processo produtivo de cada produto através da mensuracdo da varidvel tempo de

producdo em cada processo em funcdo dos quilos produzidos. Este parametro visa fornecer

dados e informagdes técnicas para auferir o custo de producdo de cada produto, ou seja, a de-

terminacao do esforco de produgdo que estd atrelado em func¢do do tempo de producdo gasto.

Assim, é possivel calcular o tempo (em hora) que se gastou para produzir um quilo de deter-

minado produto, independentemente da forma ou tipo mediante a execuc¢do da cronometra-

gem de cada produto produzido, identificando o tipo de familia, o grupo de produto a que
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pertence e o mercado a que esta destinado. Desse modo, pode iniciar-se o processo de mensu-
racdo de custos aos produtos de acordo com seu esfor¢o de produgdo.

Para compreensao do célculo da metodologia da UEP no frigorifico serd demonstrado
um exemplo ilustrativo a fim de preservar-se os dados da empresa. Primeiramente multiplica-
ram-se os quilogramas (Kg) produzidos de cada corte carneo por suas respectivas quantidades
de UEP’s necesséarias que cada produto necessitou para ser fabricado. A soma das UEP’s cal-

culadas de todos os cortes carneos gerou o montante de UEP’s totais (Tabela 1).

Tabela — 1 Representacdo das UEP’s por produto e totais gerais

(continua)
Produtos Peso da Peca (Kg)  UEP de cada produto  UEP’s totais
COXA 60,203 260,45
Osso 12,922 0,00 0,00
Coxao Mole 11,159 4,29 47,91
Coxao Duro 9,326 4,39 40,98
Patinho 9,141 5,54 50,73
Lagarto 4,130 6,49 26,84
Capa de Coxdo Mole 3,874 6,84 26,51
Muisculo Duro 3,689 7,16 26,45
Miuisculo Mole (Tortuga) 2,877 8,18 23,56
Gordura 2,250 0,00 0,00
Bananinha 0,835 20,92 17,47
AGULHA 47,885 236,12
Pescogo 11,438 6,64 75,94
Acém 11,368 4,49 51,08
Costela Dianteira 8,630 6,47 55,83
Osso 8,607 0,00 0,00
Peito 5,058 10,53 53,27
Gordura 2,784 0,00 0,00
COSTILHAR 42,225 363,79
Costela Janela 12,830 8,56 109,94
Recorte 9,025 0,80 7,27
Costela B com os Ossos 7,888 7,86 62,02
Vazio 4,037 18,41 74,33
Matambre 2,784 12,10 33,70
Gordura 2,088 0,00 0,00
Carancho 1,995 21,36 42.62
Bife de Vazio 0,998 22,49 22,45

Dedinho 0,580 19,75 11,46
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(conclusio)

PALETA 35,472 242,36
Osso 9,326 0,00 0,00
Musculo Dianteiro 6,264 7,26 45,48
Coracdo da Paleta 5,614 8,05 45,22
Raquete 3,851 8,48 32,68
Aurora 3,619 13,68 49,51
Capa da PA 3,202 9,65 30,92
Peixinho 2,297 16,78 38,55
Gordura 1,299 0,00 0,00

LOMBO 31,251 178,44
Contra Filet 8,746 4,19 36,70
Osso 6,102 0,00 0,00
Ripa 5,29 7,82 41,38
Filet de Costela 3,99 8,12 32,42
Filet Mignon 3,225 13,82 44,60
Capa de Contra Filet 2,274 10,26 23,34
Gordura 1,044 0,00 0,00
Nervo 0,580 0,00 0,00

ALCATRA 14,964 122,83
Alcatra 5,522 6,45 35,66
Osso 3,155 0,00 0,00
Picanha 2,575 14,04 36,16
Maminha 2,042 21,89 44,70
Gordura 0,951 0,00 0,00
Rolha da Alcatra 0,719 8,77 6,31

TOTAL 232,00 1403,99

Fonte: Dados do frigorifico

A Tabela 1 demonstra os cortes carneos com os seus respectivos quilogramas (Kg) que
compde o peso total médio de uma carcaga fria, quantas UEP’s cada produto consumiu para
ser produzido e o montante total de 1403,99 UEP’s, ou seja, este foi o esfor¢co de producao
despendido para industrializar uma carcaga fria de rendimento médio de 232 Kg em produto
acabado sendo que 51,108 Kg equivalem a despojos (residuos gerados no processo).

Os esfor¢os de produgdo sao todos os esforcos despendidos no sentido de transformar
a matéria-prima em produtos acabado em func¢@o do tempo em horas que o produto permane-
ceu em cada posto operativo do seu respectivo centro de custo. Assim, o trabalho da mao-de-
obra (direta e indireta), a energia elétrica utilizada, materiais de consumo, controle de quali-

dade, o trabalho intelectual de planejamento da producao sdo alguns exemplos.
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Considerando um abate de 10.000 bovinos no periodo mensal, multiplicaram-se as
1403,99 UEPs totais (geradas da carcaca fria de rendimento médio de 232 Kg) pelo total do
abate considerado o que gerou o montante total de 14.039.900 UEP’s. Na etapa seguinte atri-
buiram-se valores hipotéticos nos custos totais de transformacdo do periodo e dividiram-se
pelas 14.039.900 UEP’s que por consequéncia determinaram o valor monetario de R$ 0,10 de
uma tnica UEP. Desse modo, apds esta etapa, considerando o valor de R$ 0,10 de uma tnica
UEP multiplicou-se pelo nimero de UEP’s de cada produto que gerou o custo monetério in-

dustrial de fabricac¢do por produto (Tabela 2).

Tabela — 2 Valor monetario da UEP (R$) e custo de transformacdo por produto (R$/Kg)

(continua)
Produtos UEP de cada produto  Valor da UEP (R$) Custo (R$/Kg)
COXA
Osso 0,00 0,10 0,00
Coxao Mole 4,29 0,10 0,43
Coxao Duro 4,39 0,10 0,44
Patinho 5,54 0,10 0,55
Lagarto 6,49 0,10 0,65
Capa de Coxao Mole 6,84 0,10 0,68
Miisculo Duro 7,16 0,10 0,72
Misculo Mole (Tortuga) 8,18 0,10 0,82
Gordura 0,00 0,10 0,00
Bananinha 20,92 0,10 2,09
AGULHA
Pescogo 6,64 0,10 0,66
Acém 4,49 0,10 0,45
Costela Dianteira 6,47 0,10 0,65
Osso 0,00 0,10 0,00
Peito 10,53 0,10 1,05
Gordura 0,00 0,10 0,00
COSTILHAR
Costela Janela 8,56 0,10 0,86
Recorte 0,80 0,10 0,08
Costela B com os Ossos 7,86 0,10 0,79
Vazio 18,41 0,10 1,84
Matambre 12,10 0,10 1,21
Gordura 0,00 0,10 0,00
Carancho 21,36 0,10 2,14
Bife de Vazio 22,49 0,10 2,25

Dedinho 19,75 0,10 1,98
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(conclusiao)

PALETA
Osso 0,00 0,10 0,00
Musculo Dianteiro 7,26 0,10 0,73
Coracdo da Paleta 8,05 0,10 0,81
Raquete 8,48 0,10 0,85
Aurora 13,68 0,10 1,37
Capa da PA 9,65 0,10 0,97
Peixinho 16,78 0,10 1,68
Gordura 0,00 0,10 0,00

LOMBO
Contra Filet 4,19 0,10 0,42
Osso 0,00 0,10 0,00
Ripa 7,82 0,10 0,78
Filet de Costela 8,12 0,10 0,81
Filet Mignon 13,82 0,10 1,38
Capa de Contra Filet 10,26 0,10 1,03
Gordura 0,00 0,10 0,00
Nervo 0,00 0,10 0,00

ALCATRA

Alcatra 6,45 0,10 0,65
Osso 0,00 0,10 0,00
Picanha 14,04 0,10 1,40
Maminha 21,89 0,10 2,19
Gordura 0,00 0,10 0,00
Rolha da Alcatra 8,78 0,10 0,88

Fonte: Dados do frigorifico

Com base na Tabela 2 foi possivel identificar quanto cada corte do boi custou para ser
industrializado através do valor monetario definido de uma UEP (R$ 0,10) que foi multiplica-
do pela UEP consumida de cada produto. Assim, para transformar os 11,159 quilogramas
(Kg) de matéria-prima do cox@o mole em produto acabado, o esforco necessario foi de 4,29
UEP’s por Kg o que gerou um custo por quilo de producio de RS 0,46.

O método UEP demonstrou a medi¢ao da produgao diversificada do frigorifico através
da indexacd@o por um unico parametro que € a UEP que mediu quais os cortes do boi necessi-
taram de maior esfor¢o de producdo para ser transformado em produto acabado, ou seja, de-
monstrou quais desses cortes ocasionaram um maior custo de producdo em funcio do tempo

em horas de permanéncia em cada posto operativo. A Tabela 3 demonstra os cortes do boi em
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ordem decrescente de maior esforco de producao para ser produzido e o respectivo custo por

quilograma.

Tabela — 3 Esfor¢o de producao por produto e respectivo custo por quilograma

Produtos UEP por produto Custo (R$/Kg)
Bife de Vazio 22,49 2,25
Maminha 21,89 2,19
Carancho 21,36 2,14
Bananinha 20,92 2,09
Dedinho 19,75 1,98
Vazio 18,41 1,84
Peixinho 16,78 1,68
Picanha 14,04 1,40
Filet Mignon 13,82 1,38
Aurora 13,68 1,37
Matambre 12,10 1,21
Peito 10,53 1,05
Capa de Contra Filet 10,26 1,03
Capa da PA 9,65 0,97
Rolha da Alcatra 8,78 0,88
Costela Janela 8,56 0,86
Raquete 8,48 0,85
Miisculo Mole (Tortuga) 8,18 0,82
Filet de Costela 8,12 0,81
Coracao da Paleta 8,05 0,81
Costela B com os Ossos 7,86 0,79
Ripa 7,82 0,78
Musculo Dianteiro 7,26 0,73
Miisculo Duro 7,16 0,72
Capa de Coxdo Mole 6,84 0,68
Pescogo 6,64 0,66
Lagarto 6,49 0,65
Costela Dianteira 6,47 0,65
Alcatra 6,45 0,65
Patinho 5,54 0,55
Acém 4,49 0,45
Coxao Duro 4,39 0,44
Coxao Mole 4,29 0,43
Contra Filet 4,19 0,42
Recorte 0,80 0,08

Fonte: Dados do frigorifico
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Com os valores de UEP e custo por Kg auferidos das 35 classes de co-produtos pode-
se realizar a andlise e comparacdo por produtos a fim de identificar quais os cortes cdrneos
possuem um custo maior de transformacao, ou seja, quais apresentam maior esfor¢o de pro-
dugdo para tornar-se produto acabado, pois 0 método UEP por tratar dos custos no setor pro-
dutivo € também utilizado como uma ferramenta gerencial de controle da produgdo para me-
dir a eficiéncia e os rendimentos do processo do mix de producao dos 630 cortes oriundos do
boi.

Desse modo, o método UEP na medic¢ao da produgdo dos cortes da carne bovina viabi-
lizou outro aspecto que testou a consisténcia de informagdes fornecidas ao medir o esforco
desenvolvido em produtos de mesma classe, mas com processos diferentes de transformacao.
Testaram-se os produtos provenientes da cadeia de producao do coxao mole e do patinho com
dados referentes as UEP’s médias o més base e os valores médios da matéria-prima e do custo
de transformagao (diretos e indiretos) que foram convertidos em percentual de participagdo no
custo total a fim de preservacao dos dados da empresa.

A Tabela 4 demonstra a cadeia de producdo do coxao mole com processos diferentes

de transformacao.

Tabela — 4 Cadeia de producao do coxao mole

Coxao Mole - Peca

Indicadores Matéria-Prima Transformacao Custo Total
Participagao (%) 26,56 73,44 100
UEP (Média) 3,6193
Coxao Mole - Bife
Indicadores Matéria-Prima Transformacao Custo Total
Participagao (%) 30,69 69,31 100
UEP (Média) 20,9966
Coxao Mole - Porcionado
Indicadores Matéria-Prima Transformacao Custo Total
Participagao (%) 30,71 69,29 100
UEP (Média) 38,1884
Coxao Mole - Cubos
Indicadores Matéria-Prima Transformacao Custo Total
Participagdo (%) 23,61 76,39 100
UEP (Média) 40,0582

Fonte: Dados do frigorifico
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Com base na Tabela 4, o coxdo mole em peca necessitou de um menor esforco de pro-
duc¢do ao consumir em média 3,6193 UEP’s para transforma-lo em produto acabado em com-
paracdo com o coxao mole em cubos que precisou em média de 40,0582 UEP’s, por exemplo.
De fato o coxao mole em cubos demandou 1007% a mais de esfor¢o de producdo em relagcdo
ao coxdao mole em peca, ou seja, para transformar em média 1 Kg de coxdo mole em cubos
em produto acabado o esfor¢co é maior, isto é, maior custo de transformacdo em relagdo ao
processar em média 10 Kg de coxdo mole em peca em produto final.

Esta disparidade da-se no fato de que o cox@o mole em cubos percorre mais etapas,
exige mais trabalho humano e consequentemente consome um maior tempo em horas quando
passa pelos postos operativos e assim, conforme a necessidade de produgdo existe uma varia-
¢d0 no processo que implica em percentuais desproporcionais dentro da cadeia produtiva.

Em comparag¢do com os demais produtos, o coxdo mole em cubos demandou 91% a
mais de esforco de produgdo em relacdo ao coxdo mole em bife e 4,90% a mais em relacdo ao
coxao mole porcionado em virtude do tempo em horas em que ele consumiu a mais conforme
a necessidade de producio.

A Tabela 5 apresenta a cadeia de produgdo do patinho.

Tabela — 5 Cadeia de producao do patinho

Patinho - Peca

Indicadores Matéria-Prima Transformacao Custo Total
Participagao (%) 22,28 77,72 100
UEP (Média) 3,6235
Patinho - Porcionado
Indicadores Matéria-Prima Transformacao Custo Total
Participagao (%) 25,73 74,27 100
UEP (Média) 20,9743
Patinho - Bife
Indicadores Matéria-Prima Transformacao Custo Total
Participacdo (%) 34,18 65,82 100
UEP (Média) 24,5547

Fonte: Dados do frigorifico
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Ao analisar a Tabela 5 o patinho em bife demandou em média 24,5547 UEP’s, ou seja,
578% a mais de esfor¢o de produgcdo em relagdo ao patinho em peca e 17% em relagdo ao
patinho porcionado.

Do mesmo modo, conforme a necessidade de produgao da cadeia do patinho ha essas
disparidades pelo fato de o patinho bife exigir mais esfor¢o, ou seja, mais tempo para percor-
rer a linha de producdo quando passa pelos postos operativos em relagdo aos outros produtos

da cadeia.

4.4 ANALISE CRITICA DOS RESULTADOS OBTIDOS

A partir dos resultados obtidos pode-se tecer uma andlise critica da aplicagao do méto-
do da Unidade de Esforco de Producdao (UEP) em um frigorifico de bovinos. A metodologia
do método UEP demonstra que a medic¢ao dos custos industriais e o controle da produgado esta
baseado na utiliza¢do de uma unidade dnica para medir a producao diversificada de 630 cortes
carneos a partir das 35 classes de co-produtos.

A utilizacao dessa unidade tinica comum para medi¢do do mix de produtos estd basea-
do no conceito de esforco de produgcdo que sdo todos os itens relacionados diretamente na
transformac¢do da matéria-prima em produto acabado em func¢io do tempo mensurado em ho-
ras que o produto permaneceu em cada posto operativo do seu respectivo centro de custo.

De fato os resultados obtidos mostram o esfor¢co de producao que cada corte carneo
consumiu. Com a soma dos esfor¢os de producao despendidos de cada corte carneo através de
um exemplo ilustrativo pode-se chegar ao resultado de 1403,99 UEP’s para transformar um
boi com peso médio de carcaga fria de 232 quilogramas (Kg) em produto acabado. Ao consi-
derar o abate do periodo mensal, multiplicaram-se as 1403,99 UEP’s pelo abate hipotético de
10.000 bovinos, o que gerou o montante total de 14.039.900 UEP’s. Assim, atribuiram-se
valores para os custos totais de transformagdo do periodo e dividiram-se pelas 14.039.900
UEP’s que por consequéncia determinaram o valor monetdrio hipotético de R$ 0,10 de uma
unica UEP. Desse modo, ap0s esta etapa, o valor de R$ 0,10 de uma tnica UEP foi multipli-
cado pelo nimero de UEP’s de cada produto que gerou o custo monetdrio industrial de fabri-
cacdo por Kg de cada produto. Desse modo o gestor pode saber quais os cortes cairneos estao
onerando mais para ser industrializado. A partir desses subsidios torna-se possivel acdes de
melhoria que visam a otimizacdo de processos que refletem em custos.

Em outro aspecto, o método UEP permitiu a medicao da producdo dos cortes da carne

bovina onde testou a consisténcia de informagdes fornecidas ao medir o esforco desenvolvido
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em produtos de mesma classe, mas com processos diferentes de transformacgdo. Testaram-se
os produtos provenientes da cadeia de producdo do coxdo mole e do patinho com dados refe-
rentes as UEP’s médias o més base e os valores médios da matéria-prima e do custo de trans-
formacdo (diretos e indiretos) que foram convertidos em percentual de participa¢do no custo
total a fim de preservacdo dos dados da empresa.

Estas disparidades que existem nas cadeias de producdo do coxdo mole e do patinho
deram-se pelo fato de que os produtos provenientes da mesma matéria-prima, mas com pro-
cessos de transformacdes diferentes exigiram mais etapas produtivas para serem percorridos,
demandaram mais trabalho humano e consequentemente um consumo maior do tempo em
horas quando passa pelos postos operativos. Assim, conforme as necessidades de produgdo
existem essas variagdes nos processos que implicam em percentuais desproporcionais dentro
das cadeias produtivas.

De fato o método UEP ¢ eficiente ao mensurar a producdo diversificada da carne bo-
vina do frigorifico porque ele mede o tempo desprendido em cada processo produtivo, mensu-
ra cada esfor¢o aplicado ao produto em cada tempo e demonstra os caminhos que os produtos
percorreram em cada posto operativo ao absorver os custos de producdo de cada centro de
custos. Além disso, por separar os custos e despesas atende ao Principio da Competéncia e
valora os estoques o que demonstra que a metodologia € aceita para fins de Legislacao Fiscal
e Societdria.

Entretanto, pressupde-se que para tomada de decisdo de fins gerenciais o método UEP
ndo seja eficiente devido aos critérios de rateio para distribuicdo dos custos indiretos o que
nao pode ser l6gico em fungdo de certo grau de subjetividade ja que um mesmo produto pode

ter vdrios critérios de rateio, o que pode produzir uma informac¢do gerencial erronea.



5 CONCLUSAO

Este estudo teve como objetivo proposto analisar o método da Unidade de Esforco de
Producdo (UEP) na medicdo da eficiéncia de producdo da carne bovina para a tomada de de-
cisdo de produzir diferentes cortes em um frigorifico localizado no Estado do Rio Grande do
Sul (RS).

Para se chegar a conclusao da importancia do método UEP no frigorifico, primeira-
mente levantaram-se os dados gerenciais referentes a producdo da carne, e apds esta etapa,
descreveu-se o processo produtivo com a finalidade de demonstrar as etapas que sdo exigidas
pelo método no custeio da produgdo. Apds as etapas concluidas, analisou-se o processo pro-
dutivo sob a 6tica do método UEP o qual permite visualizar os custos de producdo pelo esfor-
co aplicado em cada processo existente dentro do frigorifico.

Em um terceiro momento, testou-se a aplicabilidade da metodologia nos diferentes
cortes carneos através do cédlculo de indexacdo e valor monetario da UEP o que permitiu o
processo de mensuragdo de custos aos produtos de acordo com seu esforco de produgao. Além
disso, demonstraram-se os resultados obtidos por meio de tabelas onde a partir disso pode-se
realizar uma andlise critica desses resultados.

O método UEP demonstra que ¢ uma ferramenta de trabalho importante e indispensa-
vel para a industria de cortes de gado, pois foi possivel medir a producdo dos cortes cirneos
diversificados do frigorifico através de um indexador tnico e padrao de medida independente
da quantidade ou forma do produto devido a principal vantagem do método que é a “homoge-
neidade que € capaz de possibilitar a quantificacdo dos produtos os quais a empresa fabrique”
(ALLORA, 1988, p. 12).

Desse modo, a metodologia mostra que ao unificar a produgdo por meio de uma lin-
guagem comum, ou seja, a UEP a todos os produtos proporciona, ao frigorifico, o controle e o
acompanhamento dos inimeros produtos e processos de fabricacdo da carne bovina com o
objetivo de demonstrar o real esforco de producio que cada corte cdrneo consumiu para ser
transformado em produto acabado. Quanto maior o esfor¢o exigido, maior € o custo de trans-
formacdo alocado ao produto acabado o que permite a realizagdo de andlises e comparagdes
por cortes cdrneos que oneram mais para serem industrializados. Ainda, permite ao gestor a
visualiza¢do dos gargalos de producgdo, otimizacdo dos custos bem como, administrar a pro-
ducdo.

O método UEP € um sistema de custeio, e pelo fato de absorver todos os custos dire-

tos, indiretos, varidveis e fixos da producao que compdem o custo de transformacdo total e ao
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alocar as despesas diretamente no resultado do periodo mostra que a metodologia da UEP se
assemelha ao custeio por Absor¢do que € um sistema que “consiste na apropriacdo de todos os
custos de producao aos bens elaborados, e s6 os de produgdo; todos os gastos relativos ao es-
forco de produgdo sao distribuidos para todos os produtos” (MARTINS, 2006, p. 37). Outra
semelhanga dd-se na apropriacdo dos custos indiretos aos produtos mediante ado¢do de crité-
rios de rateio o que pode ndo ser 16gico pelo fato da arbitrariedade e subjetividade nas bases
de rateio o que pode produzir uma informacdo gerencial erronea sendo esta uma critica ao
custeio por Absor¢ao.

De fato o método UEP ¢ eficiente ao mensurar a producdo diversificada da carne bo-
vina do frigorifico porque ele mede o tempo desprendido em cada processo produtivo e con-
segue mensurar cada esfor¢co aplicado ao produto em cada tempo. Porém, por aparentar as
premissas do sistema de custeio por Absorcao, o método UEP pressupde que para a tomada de
decisdo para fins gerenciais relativo a constituicdo de um custo unitdrio ndo seja adequado em
termos de razodvel arbitrariedade e subjetividade para distribuicdo dos 37,3060% de custos
indiretos do frigorifico aos produtos. Ja que a metodologia € aceita pelo Fisco e este alterar o
critério de rateio que estd sendo adotado pela empresa para distribui¢do do custo indireto con-
sequentemente altera-se o custo, devido a variedade de critérios de rateios possiveis, pois as-
sim tém-se diferentes custos para o mesmo produto e havendo esse fato ndo ha como realizar
uma tomada de decisdo gerencial precisa em relacdo a isso. Ainda que gestores entendam co-
mo adequado o método UEP para tomada de decisdao um dos aspectos de discussdo e critica
ao custeio por Absor¢do e UEP € exatamente o aspecto da subjetividade para producao da
informagdo gerencial.

Desse modo, para tomada de decisdes gerenciais, supde-se que o sistema de custeio
Varidvel pode ser uma boa opg¢ao para a decisdo no curto prazo, ja que nao ocorre a pratica de
rateio. Segundo Martins (2006, p. 198), “no custeio varidvel, sé sdo alocados aos produtos os
custos varidveis, ficando os fixos separados e considerados como despesas do periodo, indo
diretamente para o resultado”. A partir do custeio Varidvel é possivel obter o cdlculo de mar-
gem de contribuicdo que segundo Crepaldi (2002, p. 224), “representa quanto cada produto
contribuird para pagar os custos e despesas fixas da empresa a fim de proporcionar lucro”.
Assim, particularmente para fins gerenciais o custeio Varidvel presume a andlise do desempe-
nho empresarial.

O estudo encontrou limita¢des referentes a obtencdo de informagdes a respeito do pre-

co de venda dos produtos para cdlculo de margem de contribui¢do unitdria para um maior
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aprofundamento do estudo e de acesso aos critérios de rateio dos custos indiretos para melhor
entendimento.

Como sugestdo de pesquisa futura recomenda-se uma andlise comparativa da alocacao
dos custos pelo método UEP em relacdo aos sistemas de custeios tradicionais existentes na

literatura contabil.
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