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RESUMO

FIGUEREDO, Leonardo de Souza. Aplicacdo do Método de Custeio ABC e Formacéo do Prego
de Venda: um estudo de caso em uma Panificadora na cidade de Manhumirim - MG, 2018.
(Graduagdo em Engenharia de Producdo). Instituto Federal de Minas Gerais — Campus

Governador Valadares.

Este trabalho é resultado de um estudo realizado em uma Panificadora, localizada na cidade de
Manhumirim, Minas Gerais. A empresa é classificada como sendo do tipo artesanal, ou seja,
produz seus proprios pées e confeitarias, além de revender outros produtos. Na Panificadora em
questdo, observou-se que existia a falta de informagdes sobre os custos de fabricacdo do péo
francés, pao doce e pao sovado e consequentemente resultava em preco de venda inadequado,
implicando, assim, no faturamento da empresa. Com intuito de auxiliar no controle e analise
dos custos de fabricacdo, utilizou-se 0 método de Custeio Baseado em Atividades (ABC), que
considera somente as atividades que os produtos consumiram durante o processo de fabricagéo.
Para isso elaborou-se um mapeamento do processo produtivo de cada tipo de pado,
identificaram-se as atividades, por meio de entrevistas abertas, observacdes no local, coleta de
dados dos processos além de historicos de despesas da empresa, durante 0s meses de maio,
junho e julho e, em seguida, utilizou-se da metodologia do método de custeio ABC. Atraves do
estudo realizado foi possivel identificar quais paes geravam lucro ou prejuizo. Dessa maneira,
sugeriram-se alteracdes no preco de venda dos pées estudados, considerando a necessidade da
empresa e analisando o preco praticado pelas panificadoras concorrentes. Por fim, o estudo

mostrou que a Panificadora deixou de lucrar R$ 5.956,30 no periodo de realizagdo do trabalho.

Palavras-chave: Método de custeio ABC, panificadora, custos, preco de venda.



ABSTRACT

This monography is a result of a study done at a bakery, located in Manhumirim, Minas Gerais.
The company is classified as an artesanal type, in other words,produces their own bread and
pastries, and also resells other products. Within the bakery, we observerd the lack of
information about the makingcosts of the french bread, sweet bread and challah bread that
consequentlyresulted in inadequate sell price, implying so, on the profit of the company. With
the purpose of assisting the control and analysis of the manufacturingcosts, we used the Custeio
Baseado em Atividades (ABC) method, that only considers the activities which the products
consumed during the process of manufacturing. For this we elaborated a mapping of the
production process ofeach type of bread, identified the activities, by open interviews, local
observations, data collection of the processes in addition to company expense histories, during
the months of May, June and July, and moreover, we used the methodology of the ABC costing
method. Through the study carried out it was possible to identify which bread created profit or
loss. That way we suggested changes in the bread sales price studied, considering the needs of
the company and analyzing the prices charged by competing bakeries. Finally the study showed
that the Bakery stopped profiting R$ 5.956,30 in the period of work.

Key-words: Costing Method ABC, bakery, costs, sales price.
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1 INTRODUCAO AO ESTUDO

A competitividade esta presente em varios ambitos da vida, fazendo com que as pessoas
estejam sempre preparadas para acompanhar as mudancas e exigéncias do mercado. Porém,
esse processo também € valido para as organizagdes, uma vez que as mesmas devem sempre
investir para manter-se no mercado globalizado.

Buscando a sobrevivéncia das organizacdes, 0s gestores passaram a utilizar a gestéo de
custos, que tem por objetivo apoiar as tomadas de decisfes. Essa ferramenta pode ser usada
para determinar o custo de producgéo e consequentemente auxiliar na formagéo do preco do
produto, a fim de obter o lucro desejado.

Diante desse contexto de competitividade, pode-se citar o crescimento de micro e
pequenas empresas no Brasil. Existem 8,9 milhdes de micro e pequenas empresas no Brasil,
estas empregam 52% dos empregados com carteira assinada e geram 27% do Produto Interno
Bruto (PIB) brasileiro (SEBRAE/MT, 2014).

Sendo assim, um dos setores que compde as micro e pequenas empresas € o setor de
panificacdo, 0 mesmo por sua vez apresentou um crescimento de 5,4% em 2017. Porém, o
mesmo setor passa por uma evolucdo devido a expansdo do numero de panificadoras, e
consequentemente, o aumento da concorréncia (FIEMG, 2018).

De acordo com Hansen e Mowen (2013), a gestdo de custos pode ser considerada com
uma alternativa para identificar as demandas do mercado, com intuito de desenvolver
estratégias vantajosas para vencer a competitividade.

Dessa maneira, a gestdo de custos pode auxiliar na redugdo dos custos, uma vez que,
quando utilizada corretamente, pode produzir vantagem competitiva e apoiar nas tomadas de
decisoes, a fim de alcancar os valores e qualidade esperada pelos clientes. Este estudo tem como
finalidade estudar os custos de fabricacdo de uma Panificadora, por meio da utilizacdo do
método de custeio ABC, e posteriormente sugerir-se um novo preco de venda por meio da
ferramenta Mark-up, caso o preco de venda esteja abaixo do valor de mercado que a

Panificadora esta inserida.
1.1 Formulagdo do Problema
As panificadoras combinam atividades industriais e de comercializacdo de alimentos,

sendo consideradas um dos segmentos mais tradicionais do Brasil. O desenvolvimento do setor

aumentou a concorréncia e passou por grandes inovacdes no processo de fabricagcdo. Diante
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desse contexto, as panificadoras tiveram de se adaptar as novas exigéncias do mercado e
enfrentar concorréncia de padarias que estdo presentes em grandes redes de supermercados até
padarias consideradas ilegais - por ndo possuirem regularizacdo, ndo pagarem impostos e
questdes trabalhistas, além de também ndo possuirem a preocupacdo com as condicOes
sanitarias durante a fabricacio (BOAS PRATICAS..., 2015).

As panificadoras no mercado brasileiro podem ser identificadas como: artesanais,

industriais e supermercado. O Quadro 1, define cada tipo de padaria no ambito nacional.

Quadro 1 — Tipos de panificadoras no Brasil
Tipo de Panificadoras Definicéo
A producdo dos pdes e confeitarias é

local, sendo considerados os principais
produtos de destaque. A venda é
Artesanais realizada de forma direta ao
consumidor, porém existe revenda de

outros produtos em menores escalas.

A producdo dos pdes é realizada em
larga escala. A venda dos produtos néo
se destina somente ao consumidor local,
Industriais e sim para diferentes setores, como por
exemplo, inddstrias, hospitais,
supermercados e até mesmo padarias

artesanais.

A producdo dos pdes ndo € o principal
produto, porém realiza venda direta ao
Supermercado .

consumidor com menores pregos

aumentando a concorréncia.

Fonte: Adaptado de PAINEL... (2015)

Pelo aumento do numero de clientes que frequentam as panificadoras, o grau de
exigéncia tem se elevado em relagcdo aos produtos fabricados, tornando um desafio para as
empresas, uma vez gue as mesmas precisam suprir as expectativas de seus clientes, implicando

0 desempenho dos seus colaboradores. Dessa maneira, o planejamento e controle das atividades
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devem ser analisados para auxiliar na tomada de decisdes e definigdo dos custos de produgéo
(ABIP, 2014).

A sobrevivéncia no mercado da panificacdo depende da adaptacdo mediante a
concorréncia a que as empresas estdo inseridas, principalmente em fun¢do dos supermercados.
Assim, é imprescindivel que ocorram melhorias na especializacdo da m&o de obra, treinamento
pessoal e informatizagdo de sistemas no apoio organizacional da empresa (SOUZA FILHO,
2012).

Todas as empresas devem ter conhecimento dos custos dos seus produtos para auxiliar
na formacdo do prego de venda. A falta de informagGes detalhadas dos custos pode acarretar a
minimizacao dos lucros, precos inadequados e gerar prejuizos para a empresa (CORTIANO,
2014).

De acordo com a (A IMPORTANCIA..., 2018) os produtos revendidos pelas
panificadoras apresentam um Mark-up médio de 43%, enquanto os produtos de fabricacdo
propria de 230%. Porém cada empresa possui uma realidade, ja que o célculo do Mark-up deve
considerar algumas variaveis, como por exemplo o tipo de padaria, 0 modelo de negdcio,
concorrentes e o consumidor final.

Portanto, observou-se que a Panificadora em estudo ndo possuia informacdes sobre 0s
custos de producdo e também se os produtos fabricados apresentavam lucro ou prejuizo. Diante
desse contexto, pode-se fazer a seguinte pergunta: “Qual seria o pre¢o venda do pao francés,

pdo doce e pdo sovado produzidos em uma panificadora de pequeno porte?”.

1.2 Justificativa

O controle e andlise de custos é primordial para pequenas, médias ou grandes empresas,
uma vez que o principal objetivo € relacionar a producdo de um produto com o0s respectivos
recursos consumidos durante o processo de fabricagdo (SANTOS, 2009).

Dessa maneira, o sistema de custos pode ser utilizado como uma ferramenta que ofereca
informagdes relativas aos custos da empresa, com o intuito de auxilid-la nas tomadas de
decisOes, determinacdo dos custos de producdo e precos dos produtos (ATKINSON et al.,
2015).

Assim, um método de custeio que engloba o sistema de custo que seria 0 mais
apropriado para aplicacdo em microempresas seria 0 método de custeio ABC, uma vez que a

maior parte do funcionamento esta relacionada com servicos. Esse método considera somente
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as atividades que os produtos passaram durante a producdo, enquanto os outros métodos
consideram os departamentos (BORNIA, 2010; SANTOS; OLIVEIRA,; LEITE, 2015).

O método ABC auxilia na eliminacdo de custos, pois trabalha na identificacdo de
atividades que podem aumentar os custos dos produtos, possibilitando realizacéo de acdes que
possam diminuir os custos de fabricacdo (MEGLIORINI, 2011).

De acordo com Andrade, Batista e Sousa (2004), o método ABC proporciona melhor
visualizacdo do processo, identificando o consumo dos recursos, custos das atividades,
eliminando atividades que ndo agregam valor e se adequam de maneira simples as empresas de
servigos, uma vez que as mesmas apresentam dificuldades em definir os gastos e despesas nas
mesmas.

Através dos custos definidos por meio da utilizacdo do método ABC, é possivel utilizar
o Mark-up, que consiste em adicionar uma margem de lucro aos custos dos produtos fabricados,
a fim de cobrir os impostos, despesas administrativas fixas e custos fixos (COGAN, 2013;
DUBOIS; KULPA; SOUZA, 2009).

Portanto, a implementacdo do método ABC na Panificadora contribuiria para eliminar
ou reduzir os custos envolvidos na fabricacdo dos paes, auxiliando na tomada de decisdes e
maximizando os lucros, uma vez que o preco de venda seria proposto a partir da analise dos

custos de producéo dos produtos juntamente com a margem de lucro desejado pela empresa.

1.3 Objetivos

Os objetivos séo resultados que se pretendem alcancar. Diante do contexto apresentado,
foram definidos os objetivos, que estdo divididos em: geral e especificos.

1.3.1 Obijetivo Geral

Determinar o preco de venda do péo francés, pao doce e pao sovado produzidos por uma
Panificadora localizada na cidade de Manhumirim, a partir dos custos de fabricagdo obtidos por
meio da utilizagdo do método de Custeio Baseado em Atividades (ABC).

1.3.2 Objetivos Especificos

e Mapear o processo de fabricagdo dos pées que serdo estudados;

o ldentificar as atividades existentes na fabricacdo de cada tipo de péo;
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e ldentificar os recursos que compreendem cada atividade;
e Mensurar os custos de cada atividade;
e Aplicar o método de Custeio Baseado em Atividades;

e Calcular o preco de venda.

1.4 Estrutura do Trabalho

O presente trabalho foi dividido em seis capitulos para facilitar na compreenséo do tema
e do estudo de caso.

No capitulo 1 foi realizada uma explanacdo sobre a temaética e 0 caso a ser estudado,
sendo assim, apresentou-se a introducao, formulacdo do problema, justificativa e os objetivos,
tanto o geral quanto os especificos.

No capitulo 2 encontra-se a fundamentagdo tedrica sobre o tema, englobando uma
contextualizacdo histdrica sobre a panificacdo e sua importancia do setor para a economia
brasileira, apresentacdo da contabilidade de custos, classificacdo dos custos, métodos de custeio
e principios de custeio com estudo detalhado para 0 método de custeio baseado em atividades.

O capitulo 3 refere-se a metodologia do estudo que compreende a classificacdo da
pesquisa e a descricdo das etapas para aplicacdo do método de Custeio Baseado em Atividades
em uma Panificadora.

O capitulo 4 remete-se ao estudo de caso que é dividido em: descricdo da empresa,
mapeamento dos processos e suas atividades, identificacdo e descricdo dos recursos utilizados,
listagem e classificacdo dos custos, identificacdo dos direcionadores de custos e 0s respectivos
calculos.

Por fim, no capitulo, 5 apresentam-se os resultados obtidos, e no capitulo 6 descrevem-

se as conclusdes do trabalho e algumas recomendacdes para trabalhos futuros.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Este capitulo apresenta a revisao bibliografica sobre os conceitos de contabilidade de
custos como apoio ao desenvolvimento do trabalho. Serdo apresentados a historia da
panificacdo, o setor de panificacdo no Brasil, algumas legislagdes a serem seguidas para o
funcionamento de uma panificadora, classificacdo dos custos, abordagem dos principios e
métodos de custeio e, por fim, uma explanacdo sobre o método de custeio ABC, uma vez que

auxiliara no entendimento e aplicagédo ao estudo de caso.

2.1 Panificagdo

Nesta secdo serdo apresentadas a historia da panificacao, o setor de panificacédo no Brasil

e a legislacéo que as panificadoras devem seguir para que estejam aptas ao funcionamento.

2.1.1 Historico

A panificacdo é uma das culinarias mais antigas do mundo e sua histdria é paralela a
historia da humanidade. As primeiras producdes de pdes deram-se cerca de oito mil anos atras
(PANIFICACAO, 2009). Os pées eram feitos utilizando-se os seguintes ingredientes: farinha
de trigo, o fruto da arvore de carvalho e &gua. O modo de preparo da massa do pao consistia em
misturar os ingredientes e, em seguida, utilizava-se dgua fervente para lavar vérias vezes a
massa que tinha sido obtida, posteriormente faziam-se bolas de massas que seriam expostas ao
sol, por fim, assavam-nas sobre pedras quentes. Nessa época 0s pdes apresentavam algumas
caracteristicas, como por exemplo: formato achatado, seco e duro (RAMOS, 2018).

Porém, no Egito antigo, foi descoberto o processo de fermentacdo. A descoberta se deu
por acaso, ao perceber que as bactérias presentes no ambiente inoculavam a massa obtida pela
mistura de &gua e farinha de trigo quando a massa ficava exposta ao sol. Diante desse fato,
ocorria 0 processo de fermentacdo, que resultava no aumento do volume de massa e deixava-a
mais leve, seguidamente assava-se a massa entre pedras quentes (NITZKE; BIEDRZYCKI,
2018).

Baseado nessa descoberta, iniciaram-se as pesquisas relacionadas a fermentacéo,
concluindo que a massa aumentaria o seu volume e ficaria mais leve, somente se fosse
adicionado fermento bioldgico. Assim, os ingredientes necessarios para produzir o péo,

atualmente, sdo: farinha de trigo, agua, sal e fermento biologico.
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As formas de assar o pdo passaram por inovagdes. Como citado anteriormente, 0s pées
eram primeiramente assados sobre as pedras e depois passaram a ser assados entre as pedras. A
partir do momento em que descobriram o processo de fermentacdo, novas formas de assar o
pdo foram desenvolvidas, passando de fornos de tijolo e lenha até fornos movidos a gas
(PANIFICACAO, 2009).

O péo de trigo chegou ao Brasil no século XIX, juntamente com os colonizadores
portugueses (BUNGE, 2009). Com a chegada dos italianos no inicio do século XX, o processo
de panificacdo se expandiu no Brasil, e 0 pdo passa a ser um produto indispensavel na
alimentacéo do brasileiro (RAMOS, 2018).

2.1.2 O Setor de Panificacdo no Brasil

O setor de panificacdo esté entre os seis maiores segmentos industriais do Brasil. A sua
atuacdo consiste em 36% na inddstria alimenticia e 6% na industria de transformacéo (ABIP;
ITPC; SEBRAE, 2012). Este seguimento tem passado por mudancas ao longo dos anos,
incorporando novos servicos e ampliando a diversificagdo dos produtos. A industria de
panificacdo é composta por aproximadamente 63,2 mil empresas, estas, por sua vez, empregam
de forma direta e indireta, respectivamente, 800 mil e 1,8 milhGes de funcionarios (ABIP; ITPC;
SEBRAE, 2017).

De acordo com o Instituto Tecnoldgico da Panificacdo e Confeitaria (ITPC), o setor
obteve um faturamento de R$ 90,3 bilhdes no ano de 2017, sendo que R$ 57,79 bilhdes
representam as vendas de producéo prépria, enquanto os produtos de revenda correspondem R$
32,5 bilhdes (ITPC, 2018). A Figura 1, mostra o faturamento e o crescimento desde o ano de
2007.



Figura 1 — Faturamento e crescimento do setor de panificacdo
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Fonte: ITPC (2018)

A Tabela 1, mostra a distribui¢do das padarias por estado.

Tabela 1 — Quantidade de padarias por estado

Estado Quantidade de Padarias
Séo Paulo 12764
Rio de Janeiro 7400
Rio Grande do Sul 6068
Minas Gerais 5455
Santa Catarina 4170
Parana 3771
Rio Grande do Norte 3279
Bahia 2393
Goias 1991
Maranhao 1938
Alagoas 1782
Pernambuco 1633
Espirito Santo 1434
Ceara 1363
Paraiba 1247
Distrito Federal 1106
Para 1105
Sergipe 963
Mato Grosso 801
Piauf 590
Amapa 521
Amazonas 509
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Estado Quantidade de Padarias
Mato Grosso do Sul 284
Acre 202
Tocantins 173
Rondonia 167
Roraima 91

Fonte: Adaptado de ABIP; SEBRAE (2009)

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP), as
panificadoras se dividem em escala industrial e artesanal (ABIP; ITPC; SEBRAE, 2012). A
panificacdo industrial tem como segmento a fabricacdo de pdes embalados e congelados para o
comércio atacadista, enquanto a panificacdo artesanal tem sua fabricacdo voltada para o
consumidor final (SEBRAE, 2016). O Gréfico 1, exibe a quantidade de paes industrializados e

artesanais (em quilos) consumidos no Brasil.

Gréfico 1 — Quantidade de pédes (em quilos) consumidos no Brasil
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Fonte: Adaptado de ABIP; ITPC; SEBRAE (2012)

A porcentagem elevada dos pées artesanais, no grafico 1, deve-se a mudanca de habitos
alimentares do consumidor brasileiro, uma vez que este prefere produtos que fiquem prontos
em menos tempo e que possam ser consumidos imediatamente (ABIP; ITPC; SEBRAE, 2012),

como pode ser observado na Figura 2.
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Figura 2 — MotivacOes dos clientes a0 comprarem em padarias
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: SEBRAE/BA (2017)

Mas o percentual de pées artesanais consumidos no Brasil, se deve as condic¢Oes de

higiene e limpeza que os consumidores observam antes de comprar os produtos, o contrario do

gue nao ocorre em uma panificadora do tipo industrial. Por isso, as Panificadoras devem seguir

uma legislacdo que sera apresentada a seguir.

2.1.3 Legislacéo

Como visto na Figura 2, os clientes tiveram como motivagdo alguns pontos relacionados

a saude, atendimento e qualidade do produto. Para uma panificadora desempenhar suas funcdes,

ela devera seguir algumas legislacdes referentes a saude, alimentacéo e rotulagem, que por sua

vez implicard nos valores dos custos de producdo da panificadora. O Servico Brasileiro de

Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), destaca as Leis, Portarias e Resolucdes para

o funcionamento de uma Panificadora.

O Quadro 2 apresenta as leis referentes a salde, alimentag&o e rotulagem.



Quadro 2 — Leis referentes a sade, alimentacdo e rotulagem

Normativa

Definicao

Lei 14.223/26/09/2006 e Decreto 47950

Determina colocacdo de cardapios na
parte externa e obrigacdo de anuncios

publicitarios.

Lei n° 10.273, de 05 de setembro de 2001

Proibi a utilizagéo de bromato de
potéssio, em qualquer quantidade, no
preparo de massas e nos produtos de

panificacao.

Lei n° 12.560 — de 8 de janeiro de 1998

Estabelece a utilizacdo de &gua filtrada

no preparo da massa de péo

Lei n°. 6.437, de 20.08.77 e o Decreto n°
77.052, de 19.01.76, Lei n® 6437, de 20 de
agosto de 1977

Aponta quais sdo as infracoes a
legislacdo sanitaria federal, estabelece a
necessidade da responsabilidade

técnica.

Lei n° 12.389 de 11 de Outubro de 2005

Define sobre a doacdo e reutilizacéo de

sobras de alimentos.

Fonte: Adaptado de SEBRAE/BA (2017)
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O Quadro 3, por sua vez, apresenta as portarias referentes a salde, alimentacdo e

rotulagem.

Quadro 3 — Portarias referente a satde, alimentacéo e rotulagem

Normativa

Definicdo

Portaria n°® 1428, de 26 de novembro de
1993

Determina que o0s estabelecimentos
relacionados a area de alimentos adotem,
sob responsabilidade técnica, as suas

proprias boas praticas de producao.

Portaria DINAL/MS n°. 09, de 23 de

fevereiro de 1990

Dispde sobre os produtos passiveis de
dispensa da obrigatoriedade de registro
na DINAL.

Portaria n°. 003 do Instituto Nacional de
Metrologia, Normalizagdo e Qualidade
Industrial de 10 de janeiro de 1997

Estabelece que a venda do pdo francés,
ou de sal, deve ser pesado na presenca do

consumidor e o valor unitario ou por

quilo definido.




Normativa

Definicéao

Portaria n° 370, de 26 de abril de 1999

Designa a liberacdo do uso do aditivo
INS 171 dioxido de titanio na funcéo de
corante para coberturas e xaropes para
produtos de panificagéo e biscoitos.

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho
de 1997

Defini o regulamento técnico sobre
condicdes higiénico-sanitarias e de boas
de
estabelecimentos e

praticas fabricagéo para

indUstrias  de

alimentos.

Portaria n® 146 / 2006 — INMETRO

Determina a venda de péo por peso.

Portaria n°® 42 - CVS/MS de 14/01/98
(Legislacdo Federal)

Indica sobre a rotulagem de produtos
embalados.

Portaria n® 12 10/06

Estabelece critérios/procedimentos

operacionais padronizados para

producéo de alimentos.

Fonte: Adaptado de SEBRAE/BA (2017)

O Quadro 4, mostra as resoluc@es referentes a satde, alimentacao e rotulagem.

Quadro 4 — Resolucdes referentes a saude, alimentacdo e rotulagem

Normativa

Definicao

Resolugdo RDC n°. 39, de 21 de margo de
2001

Estabelece os valores de referéncia para
porcdes de alimentos e bebidas embalados

para fins de rotulagem nutricional.

Resolugdo RDC n° 90, de 18 de outubro
de 2000

Determina a qualidade de péo.

Resolucdo RDC n°. 91, de 11 de maio de
2001

Aponta os materiais para embalagens.

Resolugéo n°. 105, de 19 de maio de 1999

Determina as disposicOes gerais para

embalagens.

Resolucdo RDC n°. 216 da ANVISA, de
15 de setembro de 2004

Estabelece 0 manual de boas praticas para

servico de alimentacdo.

Resolugéo RDC n°. 275, de 21 de outubro
de 2002

Padroniza os procedimentos operacionais

aplicados a estabelecimentos produtores.
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Normativa Definicéo

Resolucdo RDC n° 360, de 23 de | Determina obrigatoriedade da rotulagem

dezembro de 2003 nutricional.

Fonte: Adaptado de SEBRAE/BA (2017)

Apesar das panificadoras terem de seguir varias leis, portarias e regulamentacdes, isso
traz um diferencial em relacdo a concorréncia e também possa valorizar os produtos que as

empresas produzem.

2.2 Contabilidade

A contabilidade é uma ciéncia que controla, que estuda e que observa,
permanentemente, o patriménio de uma empresa na forma quantitativa e qualitativa (BASSO,
2005; RIBEIRO, 2010).

A finalidade da contabilidade é fornecer informacbes de compras, vendas, despesas,
receitas e realizar o monitoramento do fluxo de caixa da empresa, a fim de auxiliar no
planejamento e nas tomadas de decisdes da mesma (RIBEIRO, 2010).

O segmento de aplicacdo da contabilidade compreende tudo aquilo que possui um
patriménio, podendo ir de microempresa até associacdes sem fins lucrativos. Dessa maneira,
existem contabilidade comercial, industrial, publica, bancaria, rural, cooperativas, seguradoras,

construtoras, hospitalar, entre outras. (BASSO, 2005).

2.3 Contabilidade de Custos

Esta secdo apresentara os objetivos da contabilidade de custos e as terminologias

utilizadas pela mesma, com o proposito de auxiliar no estudo de caso do trabalho.

2.3.1 Objetivos

A contabilidade de custos surgiu com a Revolucdo Industrial, na Inglaterra, no século
XVIII. A partir desse momento, aconteceram mudancas na producdo das empresas, fazendo
com que elas deixassem de ser empresas comerciais e passassem a ser empresas industriais,

demandando outros tipos de informagdes de contabilidade, como por exemplo, o célculo com
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0s custos de transformacdo e mao-de-obra durante o processo produtivo, uma vez que as
empresas industriais transformam insumos em produtos (SILVA, 2014).

O objetivo da contabilidade de custos € registrar os custos de operacdo de uma
comercializacdo. Assim, os diversos niveis gerenciais utilizardo os dados registrados para
estabelecer os custos de producdo unitarios ou totais, dos produtos fabricados ou servicos
prestados, a fim de obter lucros (BRUNI, FAMA, 2012; LEONE, 2013). Essa ideia pode ser

observada na Figura 3.

Figura 3 — A contabilidade de custo: como um centro processador de informacdes
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Fonte: Adaptado de Leone (2013, p. 21)

Além de estabelecer custos de producdo, a contabilidade de custos passou a ser utilizada
pelos gestores na analise dos melhores cenarios, resultados financeiros, oportunidades de
mercado, a fim de auxiliar nas tomadas de decisfes, impactando no sucesso da empresa
(LEONE; LEONE, 2007).

2.3.2 Terminologias Utilizadas na Contabilidade de Custos

De acordo com Martins (2010), as terminologias usadas na contabilidade de custos séo:
gasto, desembolso, investimento, custo, despesa, perda. O conceito e alguns exemplos das
terminologias podem ser observados a seguir:

e Gasto: “F o valor dos insumos adquiridos pela empresa, independente de terem
sido utilizados ou ndo.” (BORNIA, 2010, p. 15). Exemplos: Despesas, custos,
investimentos, desembolso, perda (VIEIRA, 2013).

e Desembolso: “Pagamento resultante da aquisicdo do bem ou servigo”

(MARTINS, 2010, p. 25). Exemplo: Pagamento a vista ou a prazo (BORNIA,
2010).
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e Investimento: “Gastos ativados com uma expectativa de beneficio futuro.”
(BOMFIM; PASSARELLLI, 2006, p. 51). Exemplo: Ac¢des adquiridas de outras
empresas (MARTINS, 2010).

e Custo: “E definido como o valor monetario de bens e servigos gastos para se
obter beneficios reais ou futuros.” (ATKINSON et al., 2015, p. 125). Exemplo:
Consumo da matéria-prima (SILVA; LINS, 2013).

e Despesa: “Bem ou servi¢o consumidos direta ou indiretamente para a obtengédo
de receitas.” (LEONE, 2013, p. 52). Exemplo: Comissao do vendedor
(MARTINS, 2010).

e Perda: “Referem-se ao consumo de um bem ou servi¢o de forma involuntaria.”
(SILVA; LINS, 2013, p. 8). Exemplos: Incéndios, deterioragdo de estoque,
rebarbas (SILVA; LINS, 2013).

2.4  Classificacdo dos Custos

Neste topico sera feita a distincdo entre os custos diretos e indiretos, fixo e varidveis e

apresentados o0s outros tipos de custos existentes na gestao ou contabilidade dos custos.

2.4.1 Custos Diretos e Indiretos

Os custos diretos sdo aqueles que possuem uma facil e precisa mensuracao, ou seja,
possuem uma medida de consumo exata para fabricar um tipo de produto ou executar um
determinado servigo. Os custos diretos, em sua maioria, S&0 compostos por quantidade de
matéria-prima e o tempo de méo de obra utilizada (FLORENTINO, 2003; OLIVEIRA; PEREZ
JR, 2000; SILVA; LINS, 2013).

Por sua vez, os custos indiretos, ao contrario dos custos diretos, ndo possuem uma facil
e precisa mensuracao, necessita de critérios de rateio e estimativas. S&o custos que a empresa
possui para exercer suas atividades, porém nao possuem relacao direta com o produto fabricado
ou servico prestado. Os custos indiretos sdo compostos por aluguel, energia elétrica,
depreciacdo e salarios dos supervisores (LEONE, 2013; MARTINS, 2010; SILVA; LINS,
2013).
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2.4.2 Custos Fixos e Variaveis

Os custos fixos representam 0s custos que permanecem constantes e que se altera apenas
em um longo periodo de tempo, mas que independentemente do nivel de producéo, ou seja, a
empresa produzindo dentro do seu limite de capacidade ou ndo, o0 custo permanece 0 mesmo.
Um exemplo é o aluguel da empresa (MARTINS, 2010; MEGLIORINI, 2011; WERNKE,
2005).

O custo variavel, por sua vez, pode sofrer alteracdes, pois o seu valor esta relacionado
ao volume de produto produzido pela empresa. Assim, eles podem aumentar ou diminuir de
acordo com o nivel de producdo, tais como os custos de matéria-prima (BORNIA, 2010;
BLOCHER et al., 2007; CREPALDI, 2010). A divisdo dos custos em fixos e variaveis de uma

empresa pode ser observada na Figura 4.

Figura 4 — A divisdo dos custos em fixos e variaveis
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Fonte: Adaptado de Bornia (2010, p. 19)

Porém, os custos de uma empresa podem ir além dos custos diretos, indiretos, fixos e

variaveis. Outros custos podem ser encontrados, como serdo apresentados no topico a seguir.

2.4.3 Outros Tipos de Custos

Além dos custos diretos, indiretos, fixos e variaveis, ainda existem outros tipos de

custos, podendo ser observados no Quadro 5.



Quadro 5 — Qutros tipos de custos existentes

Terminologia

Definicao

Custo de fabricagéo

E a soma dos custos de matéria-prima
(MP), mdo de obra (MOD) e custos
indiretos de fabricacdo (CIF) para

fabricagéo do produto.

Custo gerencial

E o valor dos bens e servicos usados pela

empresa.

Custos relevantes

O valor se altera de acordo com a decisao

tomada na fabricagdo do produto.

Custos ndo relevantes

O valor se altera independente da decisao

tomada.

Custos fixos eliminaveis ou evitaveis

O valor tende a diminuir em curto prazo
tempo se empresa optar por interromper

suas atividades temporariamente.

Custos fixos ndo eliminaveis

O valor ndo diminui, uma vez que nao
podem ser eliminados, como por exemplo

a depreciacdo dos equipamentos.

Custos de oportunidade

E o valor que se deixa de ganhar quando
poderia ter feito um investimento ao invés

do outro.

Custos desembolsados

Representa o valor de pagamentos
realizados no presente, custos com aluguel

e mao de obra.

Custos ndo desembolsados

Representa o valor dos custos que néo
podem ser desembolsados no presente, por

exemplo, depreciacdo de equipamentos.

Custos de transformacéo

E o verdadeiro custo de producdo, cujo
valor é a soma da mao de obra direta e dos

custos indiretos de fabricacao.

Fonte: Adaptado de Bornia (2010)

36
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O tipo de custo deve ser definido para auxiliar qual principio e método de custeio serdo
utilizados para determinar o custo de um produto. No tdpico a seguir, é feita a apresentacdo dos

principios e métodos de custeio que podem ser encontrados na Gestao de Custos.

2.5 Sistema de Custos

Esta secdo abordara os principios e métodos de custeio utilizados no sistema de custos.
O sistema de custos tem por objetivo processar as informagdes qualitativa ou quantitativa para
auxiliar os varios niveis gerenciais, onde sdo analisados o custo-beneficio, o nivel operacional
e demais informag0es que foram levantadas, a fim de decidir sobre a melhor decisdo. Dessa
maneira, o0 sistema de custos pode ocorrer de duas maneiras: principios de custeio e métodos de
custeio (BORNIA, 2010; FERREIRA, 2007). O Quadro 6, demonstra a utilizacdo dos

principios e métodos de custeio.

Quadro 6 — Utilizacdo dos principios e métodos de custeio
Sistema de custos Utilizacdo
Determina o que deve ser considerado, se

Principio de custeio . o )
a informacéo € ou ndo relevante

Tem como finalidade definir o melhor
Métodos de custeio tratamento dos dados para encontrar a

informacao

Fonte: Adaptado de Figueiredo (2017)

Nos préximos topicos serdo apresentados, os principios e métodos de custeio. Vale
ressaltar que o método de custeio ABC, foi explicado separadamente pelo fato de ser o0 método

utilizado no estudo de caso.

2.5.1 Principios de Custeio

O principio de custeio e dividido em: custeio varidvel, custeio por absorgdo integral e
custeio por absorcao ideal. Todos os tipos de principio ttm como objetivo analisar a importancia
da informacdo, que consequentemente implicara a tomada de decisdo. Desse modo, 0s custos
fixos e variaveis e desperdicios serdo utilizados, a fim de identificar qual o tipo de principio de
custeio é adequado no momento (BORNIA, 2010).
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2.5.1.1 Custeio variavel

O custeio variavel considera que apenas 0s custos variaveis sdo relacionados aos
produtos devido a sua maior relevancia, pois os custos fixos ndo sdo considerados custos de
producdo e sim despesas, uma vez que independentemente se a empresa produz no nivel da sua
capacidade ideal ou ndo, ou tenha interrompido sua producao temporariamente, o custo fixo ira
existir (BORNIA, 2010; VICECONTI; NEVES, 2000).

Megliorini (2011) considera que os custos fixos tém por objetivo manter a empresa
funcionando, por isso eles ndo devem ser considerados no custeio variavel. Porém, é necessario

que a empresa possa cobrir os custos fixos do periodo para se manter em funcionamento.

2.5.1.2 Custeio por absorcao integral

O custeio por absorcdo integral considera que o produto acabado tem como custo total
a soma dos custos diretos e indiretos, absorvendo todos os custos incorridos no periodo de
producdo (MEGLIORINI, 2011).

Os custos incorridos no periodo de producdo sdo formados pelos custos de producéo,
administracdo e de venda, uma vez que o custeio por absorcdo integral considera todos os
recursos utilizados pela empresa, indo do setor administrativo passando pela producédo até a
venda do produto (MARTINS; ROCHA, 2015).

2.5.1.3 Custeio por absorcao ideal

O custeio por absorcao ideal considera que os custos fixos e variaveis sdo atribuidos
como custo do produto, mas os custos de desperdicios ndo devem ser distribuidos aos produtos.
Por fim, o custeio de absorcéo ideal tem por objetivo auxiliar o controle de custos e também
corroborar com a melhoria continua da empresa (BORNIA, 2010).

Bornia (2010) destaca ainda que é de extrema importancia separar os custos dos
desperdicios, o que implicara na implementacdo do processo de melhoria continua,

possibilitando que trabalhos geradores de desperdicios sejam extintos.
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2.5.2 Meétodos de Custeio

Para solucionar o problema de alocacdo dos custos indiretos aos produtos e auxiliar na
formacéo de precos dos produtos, sdo utilizados alguns métodos que serdo abordados a seguir:
rateio simples, custo padréo, centro de custos (RKW), unidade de esforco de producéo (UEP)
e, por fim, o custeio baseado em atividades (ABC), esse por sua vez sera apresentado em outro

topico, uma vez que esse método sera utilizado no estudo de caso deste trabalho.

2.5.2.1 Rateio simples

O rateio estd associado com a forma como serdo distribuidos os custos diretos e
indiretos, porém os custos diretos possuem maior facilidade de alocacdo, pois podem ser
associados diretamente aos seus produtos, por sua vez os custos indiretos ndo possuem a mesma
facilidade de alocacéo, sendo assim utiliza-se o rateio para distribuir aos produtos (SENAI,
2015).

De acordo com Silva e Lins (2013), o rateio deve seguir uma ldgica, a fim de distribuir
0s custos de forma proporcional aos produtos, como por exemplo, a distribuicdo dos gastos com
a mao de obra: supervisor de producdo; porteiro da fabrica; pessoal da seguranca e limpeza,
pois, mesmo estando envolvidos com a producdo, eles ndo possuem relacdo direta com o
produto.

O rateio é importante devido a dificuldade de relacionar os custos indiretos que ocorrem
no processo de fabricacdo. Dessa maneira, existem algumas formas de rateio que podem ser
realizadas em relagdo ao numero de unidades produzidas, por departamentos, por nimero de
funcionarios, por valor de mao de obra efetiva, area ocupada (FIGUEIREDO, 2017; SENAI,
2015).

2.5.2.2 Custo padrao

O custo padrao € tratado como o custo planejado do produto antes de iniciar o processo
de fabricacdo. Dessa maneira, ele permitird que os gestores 0 usem como suporte no controle
dos custos da empresa, uma vez que utilizardo como ferramenta de comparagéo entre o real e 0
planejado (BORNIA, 2010; MEGLIORINI, 2011).

De acordo com Martins (2010), o custo padrdo pode ser entendido como ideal ou

corrente. O primeiro € descrito como se a empresa alcancasse sua eficiéncia maxima, porém o
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segundo considera as deficiéncias do processo, por exemplo, qualidade dos materiais, m&o de
obra, equipamentos e etc.

O procedimento para determinar o custo padréo é divido em: fixar um custo padréo que
sera utilizado na analise comparativa, indicar o custo real, determinar a variacdo entre o padrédo

e o real, e por fim analisar quais motivos levaram a variagdo (BORNIA, 2010).

2.5.2.3 Centro de custos

O método de centros de custos ou Reinchkuratoriun fur Wirtschaftlichtkeit (RKW)
consiste em distribuir os custos dos centros indiretos aos diretos, dessa maneira os centros de
custos podem ser determinados a partir do organograma da empresa, ou seja, cada setor pode
ser considerado como um centro de custos (BORNIA, 2010).

Os centros de custos indiretos e diretos sdo classificados como departamentos
operacionais e de apoio, sendo que o primeiro € caracterizado como sendo atuador no processo
produtivo, ou seja, transforma a matéria-prima em produto acabado, por sua vez, o segundo séo
tratados como servigos auxiliares e ndo possuem atuacdo direta sobre os produtos, como por
exemplo, departamentos de manutencdo e administragdo (MARTINS, 2010; SILVA; LINS,
2013). A Figura 5 mostra um exemplo de centro de custos.

Figura 5 — Organograma simplificado de uma fabrica

Producio
Depto. De Depto.
SCrvIgD Produtivo
I |
| 1 1 | 1 1
Manutengdio Adm. Geral Almoxarifado Cone Montagem Acabamento

Fonte: Adaptado de Silva; Lins (2013, p. 51)
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2.5.2.4 Unidade de esforco produtivo (UEP)

A unidade de esfor¢o de producdo (UEP) considera que o custo do produto final é
determinado pela soma de todos os esforcos de producdo para transformar matéria-prima no
produto final (FERREIRA, 2007).

Os esforcos podem ser, por exemplo, a mao de obra, a energia elétrica utilizada nos
equipamentos e também para iluminar o ambiente, a manutencdo dos equipamentos, 0sS
materiais consumidos para que a empresa possa funcionar, ou seja, todo esfor¢co vinculado a
producéo da empresa (BORNIA, 2010).

2.5.3 Meétodo de Custeio Baseado em Atividades (ABC)

O custeio baseado em atividades, conhecido como Activity-Based Costing (ABC), é um
método de custeio que consiste em atribuir os custos indiretos as atividades e estas, por sua vez,
podem ser entendidas como sendo um conjunto de tarefas necessarias para executar um
processo, ou seja, consumidoras de custos, e por fim os custos indiretos sdo repassados aos
produtos e outros objetos de custos (HANSEN; MOWEN, 2013; SILVA; LINS, 2013). A
Figura 6, mostra o funcionamento do método ABC.

Figura 6 — Funcionamento do método ABC

Lsaam Consomem
Produtos |—>| Atividades |—>| Recursos

(a) Logzica de funcionamento

Custein do Custern dos
Processo — produtos
Produtos l—'| Atividades |—~| Recursos

(b} Modelo

Fonte: Adaptado de Bornia (2010, p. 112)

Segundo Silva e Lins (2013), os produtos ou linhas de produgdo podem consumir um
numero maior da mesma atividade. Dessa maneira, séo utilizados direcionadores de custos, a
fim de determinar o consumo de recursos gasto pela atividade e também pelo produto. O Quadro

7 exemplifica direcionadores de custos das atividades.
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Quadro 7 — Exemplos de direcionadores

Atividades Direcionador de custos
Movimentar estoques Quantidade de requisi¢Oes de materiais
Contabilizar registros Quantidade de langamentos contabeis

Compras Quantidade de pedidos de compras
Inspecionar produtos Quantidade de inspegdes efetuadas

Fonte: Adaptado de Silva; Lins (2013, p. 68)

Assim, € possivel notar a diferenca entre 0 método ABC e o método RKW. O primeiro
considera que o produto apenas ird receber os custos das atividades que o mesmo passou durante
0 processo produtivo, ja o segundo considera que o produto recebera todos os custos das
atividades dos departamentos da empresa (FIGUEIREDO, 2017).

2.5.3.1 As etapas do método ABC

De acordo com Bornia (2010), o método de custeio ABC pode ser dividido em quatro
fases para calcular os custos dos produtos:
1. Mapeamento das atividades;
2. Distribuicdo dos custos as atividades (distribui¢do primaria);
3. Distribuicdo dos custos das atividades indiretas até as diretas (distribuicao
secundaria);

4. Distribuigéo dos custos dos produtos.
O Quadro 8 descreve cada fase do método ABC.
Quadro 8 — Fase e descricao de cada fase do método ABC

Fase Descricao
Consiste em detalhar as atividades

correspondentes ao processo, por
Mapeamento das atividades meio dos colaboradores da empresa
envolvidos internamente com o

processo.

Nessa etapa 0s custos indiretos de
Distribuicdo dos custos as fabricacdo s&o repassados a cada
atividades atividade, representando o consumo

dos insumos pelas atividades.
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Fase Descricéo

o Nessa etapa ¢é feita a distribuicdo do
Distribuicdo dos custos das o o
o o ) ) custo das atividades indiretas para as
atividades indiretas até as diretas o )
atividades diretas.

Essa é a Ultima etapa, na qual se
Distribuicéo dos custos dos utilizam os direcionadores de custos,
produtos considerando o consumo das

atividades por cada produto.

Fonte: Adaptado de Bornia (2010)

A distribuicdo secundaria pode acabar ndo ocorrendo, pelo fato que as atividades de
apoio podem ser desconsideradas demonstrando dessa maneira, a diferenca entre os métodos
ABC e RKW. Assim, podem existir dois tipos de sistemas: de dois estdgios ou multiplos
estagios. O primeiro sistema considera apenas as atividades diretas que terdo seus custos
repassados diretamente ao produto, ou seja, extingue as atividades de apoio. Por sua vez, o
segundo sistema considera gue 0s custos devem passar pelas atividades indiretas, depois pelas
atividades diretas e por fim, repassar os custos ao produto (BORNIA, 2010). As Figuras 7 e 8

exemplificam a diferenga dos sistemas.

Figura 7 — Sistema ABC de dois estagios
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Fonte: Bornia (2010, p. 117)



Figura 8 — Sistema ABC de multiplos estagios
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Fonte: Bornia (2010, p. 117)
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A Figura 9 representa de forma mais clara o funcionamento de método de custeio ABC.

Figura 9 — llustracdo do método de custeio ABC

:...............‘ s
. Direcionadores I
;..%m.......s 5
il i v
Atividade 1 | Atividade n I
Apropriagéo direta ’
E...............!

Fonte: Megliorini (2011, p. 191)



2.6 Mark-up

O Mark-up é utilizado na formacdo do preco de um produto, levando em consideracao

o percentual de lucro desejado pela empresa e, posteriormente aplicado sobre o custo unitario

de fabricagéo do produto (BERNARDI, 2007; MEGLIORINI, 2011).

De acordo com Santos (2008), o Mark-up tem como objetivo cobrir as seguintes
varidveis de composicao do preco de venda de um produto industrializado: custos marginais de

venda, impostos e contribui¢des de venda, custos estruturais fixos e lucro. O Quadro 9, mostra

a composicao de cada variavel.

Quadro 9 — Composicao de cada variavel na formacdo do Mark-up

Variavel

Composicao

Custos marginais de venda

Matéria-prima aplicada;
Embalagem;

Comissao variavel sobre vendas;

Parte dos custos indiretos de fabricacéo.

Impostos e contribui¢des de venda

IPI — Imposto sobre produtos
industrializados;
ICMS — Imposto sobre circulagéo de
mercadorias;
PIS — Programa de integracéo social,
COFINS — Contribuicdo para

financiamento da seguridade social

Custos estruturais fixos

Salérios gerais;
Encargos sociais;

Manutencéo.

Lucro

Remuneracgéo do capital operacional

investido.

Fonte: Adaptado de Santos (2008)

Segundo a Endeavor (2018), o Mark-up pode ser calculado utilizando a Férmula 1.
Ap0ds calcular o Mark-up, multiplica-se o valor encontrado pelo valor do custo de fabricacéo.

100

[100 — (DV + DF + LP)]

(1)




Onde:

100 — Representa o prec¢o unitario total de venda em percentual;
DV — Despesas variaveis
DF — Despesas fixas

LP — Margem de lucro pretendida

46
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3 METODOLOGIA

Este topico aborda a metodologia utilizada no estudo, descrevendo o método, o tipo de
pesquisa e o0s instrumentos utilizados na observacéo e interpretacdo dos resultados, por meio
das relacGes verificadas com o apoio da fundamentacdo tedrica (LAKATOS; MARCONI,
2017; MASCARENHAS, 2012).

Cervo, Bervian e Silva (2014) descrevem que o método consiste em utilizar processos
de investigacdo para demonstrar uma verdade. O método depende do objeto de pesquisa, com
intuito de selecionar 0s meios e processos para alcangar um objetivo proposto (SANTOS;
FILHO, 2011). Posteriormente sera descrita a classificagdo e o roteiro do estudo.

3.1 Classificacdo da Pesquisa
Segundo Prodanov e Freitas (2013), as pesquisas cientificas podem ser classificadas
guanto a sua natureza, abordagem, objetivos e procedimentos técnicos. A Figura 10, apresenta

as possiveis classificacdes.

Figura 10 — Classificacfes de uma pesquisa cientifica

Natureza Abordagem Ohjetivos Procedimentos Técnicos
Aplicada Cualitativa [Descritiva Estudo de Caso
| Basica OQuantitativa Explicativa Levantamento

Fxploratiria

Pesquisa-Acio

(roer)

Pesguisa

Bibhogrifica
[ Pesquisa de
Campo
Pesquisa
Documental |
Pesguisa
Experimental

Pesquisa
Participanie

Fonte: Autoria Prépria (2018)
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Segundo Roesch (2005), a pesquisa pode ser classificada de acordo com o seu proposito:
pesquisa aplicada, avaliacdo de resultados, avaliagdo formativa, proposicdo de planos e
pesquisa-diagnostico. O estudo realizado pode ser classificado como uma pesquisa aplicada,
uma vez que ela procura solucionar um problema especifico.

A abordagem da pesquisa € quantitativa, pois havera mensuracdo de dados, neste caso
0s custos relacionados as atividades existentes na empresa e que serdo utilizados na aplicacao
do método de custeio ABC, seguido pela aplicacdo do método de Mark-up. Por sua vez, a
pesquisa também possui uma abordagem qualitativa, pelo fato de que a descri¢do do problema
se deu através de entrevistas abertas e observagcfes do processo de fabricacdo (LAKATOS;
MARCONI, 2017).

O objetivo da pesquisa pode ser classificado como descritiva, visto que serdo feitos
registros do processo de fabricacdo e atividades da Panificadora, com intuito de identificar a
relacdo das mesmas (GIL, 2008).

Por fim, os procedimentos técnicos da pesquisa podem ser classificados como estudo de
caso, pois sera realizado um detalhamento do processo produtivo com o proposito de conhecer
as atividades e definir os custos das mesmas sobre cada produto analisado, e também pode ser
classificado como documental, ja que sdo realizadas consultas aos documentos da empresa
relacionados a gastos e custos da Panificadora (NASCIMENTO, 2008).

3.2 Metodologia do Projeto de Pesquisa
O presente estudo aplica o método de custeio baseado em atividades em uma

panificadora sendo necessaria a realizacdo de algumas etapas, como pode ser observado no
Quadro 10.
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Quadro 10 — Etapas do estudo de caso em uma panificadora

Etapas Procedimentos
Definir o Problema

Etapa 1l Revisar a Bibliografia
Definir a Metodologia
Descrever a Empresa
Mapear o Processo de Fabricagdo
Identificar as Atividades

Etapa 2 Classificar os Custos do Processo Produtivo
Mensurar e Distribuir os Custos Indiretos para cada Atividade
Repassar os Custos das Atividades aos Produtos
Repassar 0s Custos Diretos aos Produtos

Etapa 3 Resultados e Analises

Fonte: Autoria Propria (2018)

A explanacdo de cada etapa pode ser observada a seguir:

Definir o problema: por meio de entrevistas abertas aos socios proprietarios da
panificadora, constatou-se que a mesma ndo utilizava nenhuma ferramenta de
gestdo de custos. Diante desse contexto, realizou-se um estudo para propor o
preco dos pdes através da aplicacdo das ferramentas de gestdo de custos.
Revisar a bibliografia: primeiramente foi realizado um levantamento da histéria
da panificacdo e posteriormente apresentada a importancia das panificadoras na
industria e comércio brasileiro. Em seguida, explanaram-se conceitos aplicados
na contabilidade de custos e os sistemas de custos. Por fim, fez-se a apresentacao
do método Mark-up.

Definir a metodologia: foi elaborada uma pesquisa bibliografica para classificar
a pesquisa considerando a sua natureza, abordagem do problema e
procedimentos técnicos e desenvolvido um roteiro de cada etapa do estudo.
Descrever a empresa: por meio de entrevista, coletaram-se dados referentes ao
historico da empresa, o ramo de atuacdo, classificagdo da empresa, produtos
fabricados, numero de colaboradores e suas respectivas funcdes.

Mapear o processo de fabricacdo: 0 mapeamento se deu através de observagoes
e entrevistas com os colaboradores, com intuito de determinas as atividades
existentes no processo de fabricacéo.

Identificar as atividades: fez-se o levantamento de quais atividades existia no

processo de fabricacdo de cada tipo de péo.
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e Classificar os custos do processo produtivo: por meio de entrevistas e analises
documentais, determinou-se o0s custos de fabricacao, classificando os custos que
seriam alocados as atividades (custos indiretos) e os que seriam alocados
diretamente ao produto (custos diretos).

e Mensurar e distribuir os custos indiretos para cada atividade: trata-se da
distribuicdo primaria. De acordo com as analises do processo de fabricacéo, foi
possivel estabelecer os direcionadores de custos, mediante 0 consumo de cada
atividade. Por fim, alocaram-se os custos indiretos as suas respectivas atividades.

e Repassar 0s custos das atividades aos produtos: essa etapa consistiu no repasse
dos custos das atividades para o produto, com o intuito de determinar o custo
total das atividades por cada produto.

e Repassar 0s custos diretos aos produtos: essa etapa consistiu no repasse dos
custos diretos aos produtos, com o intuito de determinar o custo total de matéria-
prima e mdo de obra direta por cada produto.

e Resultados e analises: analisaram-se os resultados decorrentes da aplicacdo do
método ABC na panificadora e também sugeriu-se 0 novo preco de venda aos

produtos.

O periodo de coleta de dados, pesquisa documental, observacgéo direta e entrevistas com
o0s proprietarios da Panificadora, foram de trés meses, sendo eles: maio, junho e julho. Os
produtos tomados para estudo serdo: pao francés, pdo doce e pdo sovado, uma vez que sao 0S
produtos que possuem maior numero de vendas e consequentemente 0s produtos mais

produzidos.
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4 ESTUDO DE CASO

Este capitulo apresenta um estudo de caso, onde se deu a aplicacdo do metodo de Custeio

Baseado em Atividades em uma Panificadora, apresentando as etapas definidas no capitulo 3.

4.1 Descricdo da Empresa

O estudo de caso do presente trabalho foi realizado em uma Panificadora que esta no
mercado ha 23 anos, situada na cidade de Manhumirim, Minas Gerais. Esta empresa classifica-
se como sendo uma empresa familiar de pequeno porte, identificada como panificadora do tipo
artesanal, cuja producdo de paes e confeitarias € local e também existe a revenda de outros
produtos. A panificadora produz varios tipos de pées, bolos, roscas e biscoitos. Sua producéo
de pées ¢é diaria, enquanto os outros produtos sdo produzidos em um intervalo maior de tempo,
de acordo com a necessidade de reposicao do estoque dos produtos.

A Panificadora € composta por quatro colaboradores, sendo que dois deles sdo sécios.
O Sécio 1 é responsavel por administrar a parte da mercearia da Panificadora, ou seja, a parte
dos produtos que a empresa revende. Enquanto isso, 0 Sdcio 2 fica responsavel pela producéao
dos pdes e confeitarias. Por fim, o Colaborador 1 e o Colaborador 2 prestam o servi¢co de

atendimento aos clientes. A Figura 11 mostra o organograma da Panificadora.

Figura 11 — Organograma da Panificadora

Socio 1 Sécio 2
(Mercearia) (Padaria)
Colaborador 1 Colaborador 2

Fonte: Autoria Propria (2018)
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4.2 Mapeamento do Processo Produtivo

Como o exposto no capitulo 3, o estudo se dard somente no setor de producdo da
Panificadora e analisara a producéo de trés tipos de pées: pao francés, pao doce e pao sovado.
Sendo assim, foi realizada inicialmente uma pesquisa, a fim de determinar a situacdo da
empresa. Mediante a pesquisa, foi possivel notar que a panificadora possuia mais ou menos 0s
custos unitarios de cada tipo de pdo, e 0s precos de venda adotados pela empresa eram
influenciados pelas empresas concorrentes, ou seja, 0s pre¢cos de venda poderiam ou nao estar
de acordo com a realidade da Panificadora.

Com o intuito de solucionar esse problema, foi realizado um mapeamento do processo
produtivo de cada tipo de pdo em estudo, conhecendo suas respectivas atividades e,
posteriormente, aplicou-se método de custeio ABC.

A Figura 12 mostra o processo produtivo do pédo francés e o pdo doce, uma vez que

esses dois tipos de paes possuem 0 mesmo processo.

Figura 12 — Processo produtivo do pdo francés e do pdo doce

Armazenar
Matéria-Prima

— Pesar — Amassar 1 Cilindrar |~ Cortar —|

- Armazenar os
|- Cilindrar Dividir — Modelar —* i Assar

Pies

Fonte: Autoria Prépria (2018)

O processo produtivo mostrado na Figura 12 pode ser explicado da seguinte maneira:

e Armazenar Matéria-Prima: consiste no armazenamento da agua e do fermento
no congelador, que serédo utilizados na producéo do péo francés e pdo doce;

e Pesar: compreende a separacdo e pesagem de todas as matérias-primas por meio
da utilizacdo de uma balanca, que seréo utilizadas na producdo do pao francés e
péo doce;

e Amassar: trata-se de misturar todas as matérias-primas utilizadas na produgéo
do péo francés e pdo doce em uma masseira;

e Cilindrar: consiste na utilizacdo de um cilindro que tornara a massa homogénea

para facilitar no corte e divisdo da massa;
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Cortar: por meio do corte manual e utilizando uma balanca, corta-se a massa em
porcdes circulares;

Dividir: representa a divisdo das massas em formatos circulares em porcdes de
0,050kg, utilizando uma divisora;

Modelar: trata-se de modelar o pdo em uma modeladora para que o mesmo ganhe
uma forma especifica, que ir4 auxiliar no desenvolvimento durante a
fermentacao;

Armazenar os Pdes: consiste em armazenar o produto acabado em uma estufa,
onde o pao ficara reservado até que alcance o tempo necessario para ser assado;
Assar: Ultima etapa do processo, quando o produto acabado sera assado e estara

pronto para ser comercializado.

Por sua vez, o processo produtivo do pao sovado pode ser observado na Figura 13.

Figura 13 — Processo produtivo do pdo sovado

Armazenar

. - Pesar +  Amassar =+ Cilindrar =5 Cortar
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L Cilindrar —+
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Fonte: Autoria Prépria (2018)

O processo produtivo do pdo sovado observado na Figura 13 se assemelha inicialmente

ao processo produtivo do pdo doce e do pdo francés, porém se distinguem na utilizacdo de

alguns recursos. Dessa maneira, 0 processo produtivo do pdo sovado pode ser explicado assim:

Armazenar Matéria-Prima: consiste no armazenamento da agua e do fermento
no congelador, que serdo utilizados na producdo do p&o francés e pdo doce;
Pesar: compreende a separacdo e pesagem de todas as matérias-primas por meio
da utilizacdo de uma balanca, que serdo utilizadas na producdo do pao francés e
péo doce;

Amassar: trata-se de misturar todas as matérias-primas utilizadas na producéo
do péo francés e pdo doce em uma masseira;

Cilindrar: consiste na utilizacdo de um cilindro que tornara a massa homogénea

para facilitar no corte e divisdo da massa;
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e Cortar: por meio do corte manual, corta-se a massa em porcdes retangulares;

e Modelar: trata-se de modelar o pdo manualmente para que 0 mesmo ganhe uma
forma especifica, que ird auxiliar no desenvolvimento durante a fermentacéo;

e Dividir: por meio de corte manual e utilizando uma balanga, divide-se a massa
em formatos retangulares em porcgdes de 0,500kg;

e Armazenar os Pdes: consiste em armazenar o produto acabado em uma estufa,
onde ficara reservado até que alcance o tempo necessario para ser assado;

e Assar: apés o tempo de fermentacdo o pédo € assado;

e Embalar: depois de ser assado, o pdo sovado é embalado e estara pronto para ser

comercializado.

4.3 ldentificagdo das Atividades do Processo Produtivo

Apds o mapeamento do processo, identificaram-se as atividades existentes na producéo

de cada tipo de pdo, como pode ser observado no Quadro 12.

Quadro 11 — Atividades do processo produtivo de cada produto

Atividades Pé&o Francés | Pdo Doce | Pdo Sovado
Armazenar Matéria-Prima X X X
Pesar X X
Amassar X X X
Cilindrar X X X
Cortar X X X
Dividir X X X
Modelar X X X
Armazenar os Paes X X X
Assar X X
Embalar - - X

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Com intuito de melhorar a organizagao do trabalho, as atividades do processo produtivo

foram codificadas conforme o Quadro 13.

Quadro 12 — Codificacdo das atividades

Atividades Cddigo
Armazenar Matéria-Prima A
Pesar B
Amassar C
Cilindrar D
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Atividades Caodi
Cortar E
Dividir F

Modelar G

H
|
J

Armazenar os Paes
Assar

Embalar
Fonte: Autoria Prépria (2018)

4.4  Classificacdo dos Custos do Processo Produtivo

Através do Quadro 13, realizou-se um levantamento e classificacdo dos custos utilizados

durante o processo produtivo como mostra o Quadro 14.

Quadro 13 — Classificacdo dos custos da Panificadora
Custos Classificacao
IPTU
Energia Elétrica
Gés
Agua
Dedetizacao
Alvara Sanitério
Alvara de Funcionamento
Limpeza
Salario dos Colaboradores (2)
Despesa Contabilidade
Matéria-Prima
Salario do Padeiro (Méo de Obra Direta)
Fonte: Autoria Prépria (2018)

Indireto

Direto

Mediante ao Quadro 14, foi possivel classificar os custos que seriam alocados as
atividades (custos indiretos) e os que seriam alocados diretamente ao produto (custos diretos).
Dessa maneira os recursos indiretos foram: IPTU, energia elétrica, gas, agua, dedetizacéo,
alvara sanitario, alvard de funcionamento, limpeza, despesas com 0s dois colaboradores e

despesa com a contabilidade. Por sua vez, o salario do padeiro e custo com a matéria-prima

foram classificados como custo direto.
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4.5 Mensuracao e Distribui¢éo dos Custos Indiretos para as Atividades

A partir da classificacdo do Quadro 14, fez-se uma mensuragdo dos custos que foram

considerados como indiretos, durante o processo de fabricacdo. Esse processo esta descrito a

sequir:

IPTU: por meio da fatura mensal do IPTU, determinou-se o valor do metro
quadrado e multiplicou pela area do setor de producéo e pela quantidade de
meses em que se realizou o estudo;

Energia Elétrica: o custo com energia elétrica foi calculado utilizando a poténcia

em watts (W) de cada equipamento multiplicado pelo seu tempo de uso e pelo
valor da tarifa. Essas informacdes se encontram detalhadas no apéndice A,
Gés: para determinar o custo com o consumo de gas, fez-se um calculo a partir
do consumo em quilos por hora (kg/h) e depois multiplicou-se pelo tempo total
utilizado durante o estudo, que pode ser observado com mais detalhe no apéndice
B;

Agua: o valor da agua foi determinado pelo custo mensal e em seguida,
multiplicou-se pela quantidade de meses em que se realizou o estudo;
Dedetizacdo: como a dedetizacdo acontece uma vez ao ano, o Vvalor foi
determinado a partir da divisdo por 12 meses, e posteriormente multiplicou-se
pela quantidade de meses nos quais se realizou o estudo;

Alvara de Sanitizacdo e Alvard de Funcionamento: o valor foi determinado a

partir da divisdo por 12 meses e posteriormente, multiplicou-se pela quantidade
de meses em que se realizou o estudo;

Limpeza: o valor da limpeza foi determinado pelo custo mensal e em seguida,
multiplicou-se pela quantidade de meses em que se realizou o estudo;

Salario dos Colaboradores: como a panificadora possui dois colaboradores,

somou-se o valor dos salarios durantes 0s meses nos quais se realizou o estudo;

Despesa Contador: o valor encontrado foi obtido da mesma maneira utilizada

para obter a despesa com os colaboradores.

Porém, para determinar os valores dos custos indiretos utilizados pelos trés tipos de

pées, levantou-se o percentual que os mesmos representaram no faturamento da Panificadora

durante os trés meses de estudo. A partir de andlises das vendas da empresa, foi possivel
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determinar que o pdo francés, pao doce e pédo sovado, representam 42% do faturamento da
empresa. A Tabela 2 apresenta os custos indiretos totais do processo de fabricacdo e também
0s custos indiretos considerando a representatividade percentual de vendas dos trés tipos de
pdes no faturamento da Panificadora. Dessa maneira, os valores contidos na coluna “Valor
Considerando a Representatividade no Faturamento” da Tabela 2, serdo utilizados na aplicagédo
do método de custeio ABC.

Tabela 2 — Valor dos custos indiretos de fabricacdo

Valor
Custos Valor Considerando a
Indiretos Total (R$) Representatividade no
Faturamento (R$)
IPTU 24,360 10,231
Energia Elétrica* 282,756 282,756
Gas* 1169,319 1169,319
Agua 60,000 25,200
Dedetizacao 45,000 18,900
Alvara Sanitario 89,570 37,619
Alvara de Funcionamento 50,000 21,000
Limpeza 480,000 201,600
Salario dos Colaboradores 6402,240 2688,941
Despesa Contabilidade 466,200 195,804
Total 9082,960 4651,370

Fonte: Autoria Prépria (2018)
*QOs custos com energia elétrica e gas ndo teve o calculo considerando o faturamento das vendas, uma vez que,
foram calculados a partir da quantidade utilizada durante os meses de estudo. Os valores se encontram detalhado
respectivamente nos apéndices A e B.

O préximo passo foi realizar a distribuicdo dos custos indiretos para as atividades

utilizando os direcionadores que se encontram no Quadro 15.

Quadro 14 — Direcionadores dos custos indiretos para as atividades

Custo Indireto Direcionador

IPTU Igualmente para todas as atividades
Energia Elétrica kWh consumido

Gas kg consumido
Agua Igualmente para todas as atividades
Dedetizacdo Igualmente para todas as atividades
Alvara Sanitario Igualmente para todas as atividades
Alvara de Funcionamento Igualmente para todas as atividades
Limpeza Igualmente para todas as atividades
Despesa Colaboradores Igualmente para todas as atividades
Despesa Contabilidade Igualmente para todas as atividades

Fonte: Autoria Prépria (2018)
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Os custos indiretos que apresentaram o direcionador “igualmente para todas as
atividades”, teve valor dividido pelo nimero de atividades. Utilizando as informagdes do

Quadro 15, montou-se a Tabela 3, que mostra a distribuicdo dos custos indiretos para cada

atividade.
Tabela 3 — Distribuicdo dos custos indiretos de fabricagdo as atividades
Atividades
LIS A B C D E F G | H I J | Total
Indiretos
IPTU (RS) 1023 | 1,023 | 1,023 | 1,023 | 1,023 | 1.023 | 1.023 | 1,023 | 1,023 | 1.023 | 10,231
Energia
Elitrica (Why [P0-960] 2482 | 7.265 [ 12150 0351 | 0,135 | 13325 0575 | 34,384 | 0,009 | 335,834
Gis (kg) ; ; i ; ; ; - - 217159 - [217.159
Agua (R$) 2520 | 2,520 | 2520 | 2,520 | 2,520 | 2,520 | 2,520 | 2,520 | 2,520 | 2,520 | 25,200
Dedetizacio (R$) | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 18,900
Alvara 3762 | 3762 | 3,762 | 3762 | 3,762 | 3762 | 3,762 | 3,762 | 3.762 | 3,762 | 37,619
Sanitario (R$)
el il 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 21,000
Funcionamento (RS)
Limpeza (R$) | 20,160 20,160 | 20,160 | 20,160 20,160 | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 201,600
Saldrio dos |, 0 ¢04h68.8941268,8941268.894D68.8941268.8941268 8941268.894 268,894 [268,894|2688.941
Colaboradores (R$)
LR 19.580 | 19,580 19,580 | 19,580 | 19,580 19,580 [ 19,580 | 19.580| 19,580 | 19,580 | 195,804
Contabilidade (R$) | > ’ ’ ’ ’ ’ > > > »

Fonte: Autoria Prépria (2018)

De acordo com a Tabela 3, somente o custo de energia elétrica e gas tiveram
direcionadores de acordo com a utilizacdo dos mesmos em cada atividade. Para determinar 0s
custos dessas atividades, realizaram-se alguns procedimentos descritos a seguir:

e Energia elétrica: para alocar os custos com energia elétrica, determinaram-se
quais itens estavam presentes em cada atividade para descobrir a quantidade de
quilowatt-hora (kWh) utilizada em cada atividade, multiplicado pelo valor da
tarifa, como pode ser visto no apéndice A.

e (Gas: para alocar os custos com o consumo de gas, determinou-se a quantidade
em quilos (kg) utilizado em cada atividade e multiplicado pelo valor do quilo
consumido por hora (kg/h), como pode ser visto no apéndice B.

Assim, os custos das atividades podem ser observados na Tabela 4.
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Atividades
Custos Indiretos A B C D E F G H I J dE
(R9)
IPTU (RS$) 1023 | 1,023 | 1,023 | 1,023 | 1,023 | 1,023 | 1,023 | 1,023 | 1,023 | 1,023 | 10,231
Energia
o 223.083] 2,090 | 6,117 |10.230| 0464 | 0.114 | 11.219 | 0.484 | 28.949 | 0,007 | 282,756
Elétrica (R$)
Gis (RS) - - - - ; - . - 1169319 - [1169,319
Agua (R$) 2520 | 2,520 | 2520 | 2,520 | 2,520 | 2,520 | 2,520 | 2520 | 2,520 | 2,520 | 25.200
Dedetizacio (R$) | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 1,890 | 18,900
A"“"a(RS;)“"”"’ 3762 | 3762 | 3,762 | 3762 | 3762 | 3762 | 3,762 | 3.762 | 3.762 | 3.762 | 37.619
LLEEAGE 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 2,100 | 21,000
Funcionamento (R$)
Limpeza (R$) | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 20,160 | 201,600
Salario dos 268.894/268.894|268.894(268 894|268 894|268 894|268.894/268.894| 268894 |268.894| 2688,941
Colaboradores (RS$)
Despesa o e
Contabilidade (RS) | 19580 | 19-580 [ 19.580 | 19,580 | 19,580 | 19,580 19,580 19,580 | 19,580 | 19,580 | 195,804
Total (RS) 543,013/322.019(326.,046(330,159(320.393(320,043(331,148(320.413|1518.198|319,937| 4651,370

Fonte: Autoria Prépria (2018)

4.6 Repassar os Custos das Atividades aos Produtos

Com base nas observacbes e dados coletados durante o mapeamento do processo

produtivo, determinaram-se os direcionadores de custos indiretos das atividades aos produtos,

juntamente com os valores utilizados em cada tipo de pdo mostrado na Tabela 5.

Tabela 5 — Direcionadores das atividades aos produtos

.. Direcionadores Jlliekls Péo Péo Pao
Atividades de A Total
de Custo . Francés | Doce |Sovado
Medida
Quantidade de
A Fermento e kg 882,550 | 41,860 | 46,980 | 971,390
Agua
Tempo de
B Utilizacédo da h 64,270 | 10,960 | 7,500 82,730
Balanca
Tempo de
C Utilizacdo da h 5,850 | 0,560 | 1,530 7,940
Masseira
Tempo de
D Utilizagéo do h 13,050 | 1,560 | 1,590 16,200
Cilindro




. Direcionadores Unidade Pao Péao Péao
Atividades de o Total
de Custo . Francés | Doce |Sovado
Medida
Tempo de
E Utilizacéo da h 28,120 | 8,610 | 0,000 36,730
Balanca
Tempo de
F Utilizacéo da h 0,000 | 0,000 | 9,000 9,000
Balanca
Tempo de
G Utilizacdo da h 36,020 | 2,050 | 0,000 38,070
Modeladora
Tempo de
H Armazenar os h 32,133 | 3,917 2,25 38,300
Paes
Tempo de
| Utilizacdo do h 30,157 | 30,233 | 29,733 | 90,483
Forno
Tempo de
J Embalar os h 0,000 | 0,000 | 0,579 0,579
Paes

Fonte: Autoria Prépria (2018)
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Os direcionadores estiveram sempre relacionados com o tempo, exceto o direcionador

da atividade “armazenar matéria-prima”, que consistiu em analisar a quantidade de fermento e

agua que era utilizado por cada tipo de péo.

Com os valores da Tabela 5, elaborou-se a Tabela 6, que apresenta a porcentagem

utilizada de cada atividade para cada tipo de pdo em estudo.

Tabela 6 — Valores percentuais de utilizacdo das atividades por produto

Atividades| Pao Francés Pao Doce Pao Sovado Total
A 90,85% 4,31% 4,84% 100,00%
B 77,69% 13,25% 9,07% 100,00%
C 73,68% 7,05% 19,27% 100,00%
D 80,56% 9,63% 9,81% 100,00%
E 76,56% 23,44% 0,00% 100,00%
F 0,00% 0,00% 100,00% 100,00%
G 94,62% 5,38% 0,00% 100,00%
H 83,90% 10,23% 5,87% 100,00%
| 49,16% 25,97% 24,87% 100,00%
J 0,00% 0,00% 100,00% 100,00%

Fonte: Autoria Propria (2018)
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Os resultados obtidos na Tabela 6 foram multiplicados pelos valores totais de cada

atividade contidos na Tabela 4, assim determinou-se o custo de cada atividade e também o custo

total das mesmas para cada tipo de pdo, como pode ser observado na Tabela 7.

Tabela 7 — Custo total das atividades por produto

Atividades Pao Francés | Pao Doce | Pao Sovado _T_otal da
(R$) (R$) (R$) Atividade (R$)
A 493,351 23,400 26,262 543,013
B 250,165 42,661 29,190 322,019
C 240,223 22,996 63,211 326,046
D 265,962 31,793 32,358 330,159
E 245,289 75,104 0,000 320,393
F 0,000 0,000 320,043 320,043
G 313,316 17,832 0,000 331,148
H 268,821 32,769 18,823 320,413
| 746,375 394,301 377,522 1518,198
J 0,000 0,000 319,937 319,937
Total (R$) 2823,502 640,586 1187,013 4651,370

4.7 Repassar os Custos Diretos aos Produtos

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Os custos que sdo aprimorados diretamente ao produto sdo considerados custos diretos.

Sendo assim, os custos diretos observados durante o processo produtivo foram: utilizacdo de

matéria-prima e o tempo de mao de obra direta.

4.7.1 Matéria-Prima

Primeiramente fez-se um levantamento do pre¢co de cada materia-prima utilizada no

processo produtivo. A Tabela 8 apresenta o pre¢co médio para todas matérias-primas utilizadas

ao longo do estudo.

Tabela 8 — Preco médio das matérias-primas

Preco (R$)
Matéria-Prima Maio Junho Julho Meédio
Farinha 48,70 57,43 63,90 56,68
Fermento 4,50 4,50 4,50 4,50
Reforgo 132,00 132,00 132,00 132,00
Acucar 5,78 6,59 7,00 6,46
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Preco (R$)
Matéria-Prima Maio Junho Julho Médio
Sal 2,00 2,00 2,00 2,00
Agua 8,00 8,00 8,00 8,00
Emulsant 42,00 42,00 42,00 42,00
Embalagem 32,00 30,00 32,00 31,33

Fonte: Autoria Propria (2018)

A partir da Tabela 8, calculou-se o preco por quilo (R$/kg) de cada matéria-prima que

se encontra na Tabela 9, considerando o0s respectivos pesos das embalagens.

Tabela 9 — Preco das matérias-primas por quilo (R$/k

)

Matéria-Prima | Preco (R$) | Peso das Embalagens (kg) | Preco (R$/kg)
Farinha 56,68 25,00 2,27
Fermento 4,50 0,50 9,00
Reforgo 132,00 20,00 6,60
AcuUcar 6,46 5,00 1,29
Sal 2,00 1,00 2,00
Agua 8,00 20,00 0,40
Emulsant 42,00 5,00 8,40
Embalagem 31,33 2,00 15,67

Fonte: Autoria Propria (2018)

Posteriormente, na Tabela 9, fez-se um levantamento da quantidade de matéria-prima

utilizada em cada tipo de p&o durantes os meses de estudo, 0 que pode ser observado na Tabela

10, sendo detalhado no apéndice C.

Tabela 10 — Quantidade de matérias-primas utilizada por cada produto

Quantidade de Matéria-Prima (kg
Matéria-Prima Pao Francés P&o Doce Pao Sovado Total
Farinha 1632,000 154,000 180,000 1966,000
Fermento 44,620 6,440 8,335 59,395
Reforco 32,620 3,080 3,740 39,440
AcUcar 0,000 15,400 18,000 33,400
Sal 32,620 3,080 3,740 39,440
Agua 837,925 35,420 38,640 911,985
Emulsant 8,230 0,770 0,935 9,935
Embalagem 0,000 0,000 4,633 4,633

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Com base nos valores apresentados nas Tabelas 9 e 10, determinou-se o custo total da

matéria-prima para cada tipo de pdo, multiplicando o preco por quilo (R$/kg) pela quantidade

utilizada. A Tabela 11, mostra o custo total de cada matéria-prima por tipo de péo.
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Tabela 11 — Custo total de matérias-primas por produto

Matéria-Prima P‘:;IO PED PEl B
Francés (R$) | Doce (R$) | Sovado (R$) | Total (R$)
Farinha 3699,853 349,128 408,072 4457,053
Fermento 401,580 57,960 75,015 534,555
Reforco 215,292 20,328 24,684 260,304
AcuUcar 0,000 19,887 23,244 43,131
Sal 65,240 6,160 7,480 78,880
Agua 335,170 14,168 15,456 364,794
Emulsant 69,132 6,468 7,854 83,454
Embalagem 0,000 0,000 72,584 72,584
Custo Total (R$) 4786,267 474,099 634,389 5894,754

Fonte: Autoria Propria (2018)

4.7.2 Mao de Obra Direta
Para determinar o custo com a méo de obra, levantou-se a quantidade de tempo que cada
tipo de péo utilizou de mao de obra durante os meses de estudo, como mostra a Tabela 12, que

esta detalhada no apéndice D.

Tabela 12 — Horas utilizadas de mé&o de obra direta por produto

MOD Péo MOD Péo MOD Pao

Francés (h) Doce (h) Sovado (h)
Maio 46,350 13,867 13,750
Junho 43,583 13,867 13,750
Julho 47,783 13,000 13,750

Fonte: Autoria Prépria (2018)

A partir dos dados colhidos em entrevistas com o socio, determinou-se que valor da méo

de obra é equivalente a R$ 2.000,00 e o tempo de trabalho durante o més é de 240 horas. Assim,

o0 custo da méo de obra por hora foi de R$ 8,33/hora. Dessa maneira, obtiveram-se 0s custos da

méo de obra para cada tipo de pdo produzido, como pode observado na Tabela 13.

Tabela 13 — Custo total de médo de obra direta por produto

Pdo Francés (R$) | Pdo Doce (R$) | Pdo Sovado (R$) | Custo Total (R$)
Maio 386,250 115,556 114,583 616,389
Junho 363,194 115,556 114,583 593,333
Julho 398,194 108,333 114,0583 621,111
Custo Total (R$) 1147,639 339,444 343,750 1830,833

Fonte: Autoria Propria (2018)
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5 RESULTADOS E ANALISES

Nesse capitulo sera apresentado o resultado da aplicacdo do custeio baseado em
atividades na Panificadora em estudo.

Com o intuito de identificar se as vendas dos pdes em estudo apresentaram valores
negativos ou positivos, realizou-se um levantamento do faturamento obtido em cada tipo de
pdo. Primeiramente, verificou-se a quantidade total de pées produzidos e vendidos durante 0s
trés meses de estudo para cada tipo de pdo, como pode ser observado na Tabela 14. A

quantidade produzida por dia esta detalhada no apéndice E.

Tabela 14 — Total de unidades de produto produzidos e vendidos por més

Pao Franceés Pao Doce | P&o Sovado Total

(unidades) (unidades) | (unidades) | (unidades)
Maio 17408 1098 236 18742
Junho 18700 1077 225 20002
Julho 19380 1018 234 20632
Total 55488 3193 695 59376

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Com base no valor total de péaes produzidos e vendidos, segundo se encontra na Tabela

14, determinou-se a receita de cada tipo de pédo, que € apresentado, ap6s, na Tabela 15.

Tabela 15 — Faturamento obtido por cada produto

Pao Francés Pao Doce P&o Sovado
Quantidade Total (unidades) 55488 3193 695
Valor de Venda (R$) 0,350 0,350 4,500
Faturamento (R$) 19420,800 1117,550 3127,500

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Como mencionado durante o trabalho, a panificadora é uma empresa de pequeno porte.
Segundo SEBRAE (2018), empresas desse tipo estdo inseridas dentro do Simples Nacional.
Considerando o ramo de atuacgéo da panificadora, chegou-se a concluséo de que a aliquota paga
pela panificadora sobre a venda dos seus produtos foi de 7,3%. Dessa maneira, com os valores
obtidos nas Tabelas 7, 11, 13 e 15, elaborou-se a Tabela 16, que apresenta os resultados com as
vendas dos péaes durante os trés meses de estudo, mostrando se 0s mesmos apresentaram lucro

ou prejuizo.
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Tabela 16 — Resultado das vendas de cada produto
Resultado: Faturamento - (CD) - (CIF) — Aliguota

Produtos Pao Francés | Pao Doce | Pao Sovado
Faturamento (R$) 19420,800 | 1117,550 | 3127,500
. Matéria-Prima (R$) 4786,267 | 474,099 634,389
Custos Diretos (CD) |72 e Obra Direta (R$) | 1147,639 | 339.444 | 343,750
Custo Indireto de Fabricacédo - CIF (R$) 2823,502 640,856 | 1187,013
Aliguota (R$) 1417,718 81,581 228,308
Resultado (R$) 9245,674 | -418,430 | 734,041
Lucro/Prejuizo (%) 48% -37% 23%

Fonte: Autoria Propria (2018)

Com os valores obtidos na Tabela 16, percebe-se que existe a necessidade de alterar o
valor de venda do pédo doce. Porém, levantou-se o preco dos trés tipos de pdes em estudo em
outras panificadoras e supermercados, a fim de determinar um novo preco para o pao doce, e
se existiria a necessidade de propor um novo valor de venda para o péo francés e o pao sovado.

A Tabela 17, apresenta o preco médio dos pées na cidade de Manhumirim.

Tabela 17 — Preco médio dos pées na cidade de Manhumirim

Preco dos Paes (R$)
Concorrentes Péo Francés | Pdo Doce | Pao Sovado
Panificadora A 0,600 0,750 3,500
Panificadora B 0,450 0,700 4,500
Panificadora C 0,350 0,500 4,500
Supermercado A 0,450 0,600 4,950
Supermercado B 0,400 0,600 5,000
Preco Médio (R$) 0,450 0,630 4,490

Fonte: Autoria Prépria (2018)

De acordo com a Tabela 17, o pao francés e o pdo doce precisam ter seus precos de
vendas alterados. Por meio da ferramenta Mark-up (Férmula 1), levantou-se e os valores das
variaveis da formula que sdo descritos a seguir:

e Despesas variaveis (DV): trata-se do valor da aliquota que foi determinada a
partir dos dados do SEBRAE (2018);

e Despesas fixas (DF): ndo utilizou-se o valor das despesas fixas, uma vez que as
despesas fixas foram incorporadas no custo de fabricagdo por meio da
utilizacdo do método de custeio ABC,;

e Margem de lucro pretendida (LP): margem de lucro pretendida pelos sécios da
panificadora.
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A partir das informagOes citadas anteriormente e utilizando o custo de fabricagéo
unitério de cada tipo de pao que foi obtido pela soma dos custos diretos (matéria — prima, mao
de obra direta) mais os custos indiretos (atividades), calculou-se o Mark-up utilizando a
Férmula 1 e sugeriu-se o novo preco de venda considerando o prego medio dos paes estudados
praticados na cidade de Manhumirim — MG, como pode ser observado na Tabela 18. A memoria
de célculo do Mark-up encontra-se detalhada no apéndice F.

Tabela 18 — Preco de venda sugerido

Variaveis Pao Francés | Pao Doce | Pao Sovado
Aliguota (%) 7,3 7,3 7,3
Margem de Lucro (%) 58 18 23
Mark-up 2,882 1,339 1,435
Custo de Fabricacado (R$) 0,158 0,455 3,115
Preco de Venda (R$) 0,450 0,60 4,50

Fonte: Autoria Prépria (2018)

Mediante a Tabela 18, foi possivel comparar o lucro dos precos praticados atualmente
pela Panificadora com o lucro que a mesma pode alcangar com 0s pre¢os sugeridos, que se

encontra no Grafico 2.

Gréfico 2 — Comparacdo do lucro do preco atual x preco sugerido
100%
75% 48% 58%
50%
25%
0%
-25%
-50% -37%
-75%
-100%

18% 23% 23%

Pao Francés Pao Doce Pdo Sovado

mPreco Atual mPreco Sugerido

Fonte: Autoria Prdpria (2018)

E possivel perceber com o Grafico 2 que apds a aplicacdo do método de custeio ABC,
0 preco do pédo sovado estd de acordo com o preco praticado no mercado, o pdo francés pode

ter seu lucro aumentado e o pao doce apresenta prejuizo.
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6 CONCLUSOES E RECOMENDACOES

6.1 Conclusdes

A aplicacdo dos conceitos de gestdo de custos contribuiu de forma positiva para a
empresa, uma vez que foi possivel determinar se o preco do pao francés, pao doce e pdo sovado
estavam suprindo os custos de fabricacdo, lucro e impostos, e se 0s mesmos estavam
acarretando prejuizo ou lucro para a Panificadora.

Com esse trabalho, percebeu-se que o método de custeio ABC pode ser aplicado a
qualquer tipo de empresa, em razdo de alocar os custos indiretos de fabricacéo as atividades de
cada produto, com o intuito de trazer perspectivas de melhorias, e consequentemente minimizar
0s custos das respectivas atividades, ja que é possivel observar quais atividades possuem o
maior custo.

A maior dificuldade da aplicacdo do método de custeio ABC é determinar os
direcionadores para repassar os custos indiretos de fabricacdo para as atividades e das atividades
para o produto, uma vez que utiliza técnicas de rateio que, por sua vez, pode acabar resultando
em valores que ndo correspondem a realidade do processo produtivo.

As limitacdes do estudo se deram por meio da oscilacdo dos valores das matérias-
primas, uma vez que as mesmas apresentavam diferencas significativas de um més para o outro
durante os periodos de estudo, implicando assim no custo final do produto e consequentemente
no lucro do produto.

Os objetivos do estudo em determinar o preco de venda por meio da utilizacdo do
método de custeio ABC foram atingidos e permitiu analisar o resultado das vendas com os
precos praticados atualmente pela Panificadora. O Grafico 2 compara o lucro do preco atual
com o preco sugerido, ap6s a aplicacdo do método de custeio ABC.

Por fim, conclui-se que o preco de venda dos paes precisa ser alterado, 0 que ja era
previsto pelos sécios da Panificadora. Por sua vez, notou-se também que a empresa obteve um
prejuizo de R$ 418,43 com as vendas do pdo doce e consequentemente deixou de lucrar R$
5.956,30 com os trés tipos de paes analisados durante os trés meses de estudo, uma vez que, 0s
precos praticados estavam abaixo dos precos dos seus concorrentes. Como 0 ano possui quatro
trimestres e realizou-se o estudo em apenas um trimestre, é possivel projetar que a Panificadora

deixe de lucrar aproximadamente R$ 24.000,00, caso o preco de venda ndo seja alterado.
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6.2 Recomendagdes

A gestdo de custos, além de determinar o preco de venda de um produto, pode ser
utilizada para analisar reducdo de desperdicios. No caso desse trabalho, sugere-se estudar a
viabilidade financeira de trocar um forno a gas para um forno elétrico e também analisar a
qualidade do p&o assado em um forno a gas e um forno elétrico.

Como trabalhos futuros, recomenda-se estudar os outros produtos produzidos na
Panificadora, visto que, nesse trabalho, foram abordados somente trés produtos. Além disso,
sugere-se fazer um estudo com os produtos de revenda, a fim de determinar se 0s mesmos estéo
resultando em lucro ou prejuizo.

Outra recomendacao € fazer a aplicacdo do método de custeio ABC durante doze meses
do ano na producao do pao francés, pdo doce e pao sovado, com o intuito de determinar qual

sera o lucro ou prejuizo da empresa se o preco de venda ndo for alterado.
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APENDICE A - MENSURACAO COM ENERGIA ELETRICA

Consumo (h)
Recurso Maio | Junho | Julho | Total
Congelador | 744,000 | 720,000 | 744,000 | 2208,000
Balanca 27,830 | 26,500 | 28,400 | 82,730
Masseira 2,670 | 2,540 | 2,730 7,940
Cilindro 5,460 | 5200 | 5540 | 16,200
Balanca 12,380 | 11,800 | 12,550 | 36,730
Balanca 3,000 | 3,000 | 3,000 9,000
Modeladora 12,850 | 12,170 | 13,050 | 38,070
Forno 30,517 | 30,233 | 29,733 | 90,483
Maio Junho Julho Total
Valor da Conta (R$) | 631,78 697,34 720,19 2049,31
Consumo (kWh) 782 868 784 2434
Valor Médio (R$/kWh) 0,841952
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Custo Indireto de Energia Elétrica por Atividade

Horas | Consumo Tarifa
Atividades ltem Quantidade e Utilizadas| Total com Custo Total
(kW) (h) (kwh) Impostos (R$)
(R$/kWh)
Armazenar | .ol dor 1 0120 | 2208,000 | 264,960 | 0842 223,083
Matéria-Prima
Pesar Balanca 1 0,015 82,730 1,241 0,842 1,045
Lampada 1 0,015 82730 | 1241 | 0,842 1,045
Fluorescente
Amassar Masseira 1 0,900 7,940 7,146 0,842 6,017
Lampada 1 0015 | 7940 | 0119 | 0842 0,100
Fluorescente
Cilindrar Cilindro 1 0,750 16,200 12,150 0,842 10,230
Cortar Balanca 1 0,015 36,730 0,551 0,842 0,464
Dividir Balanca 1 0,015 9,000 0,135 0,842 0,114
Modelar Modeladora 1 0,350 38,070 13,325 0,842 11,219
Sy  Lampada 1 0015 | 38300 | 0575 | 0842 0,484
Paes Fluorescente
Assar Forno 1 0,380 90,483 34,384 0,842 28,949
Lampada 1 0,015 0579 | 0009 | 0,842 0,007
Embalar Fluorescente
Total 282,756




APENDICE B - MENSURACAO COM GAS

Tempo de Utilizacdo do Forno (h)

Maio | Junho | Julho Total

Pao Francés| 15,017 | 14,733 | 14,733 | 44,483
Pao Doce 8,000 8,000 7,500 | 23,500
Pao Sovado | 7,500 7,500 7,500 | 22,500
Total 30,517 | 30,233 | 29,733 | 90,483

O consumo de gés é de 2,4 kg/h.
Consumo de Gas (kg)

Maio | Junho | Julho Total
P&o Francés | 36,041 | 35,359 | 35,359 | 106,759
Pdo Doce | 19,200 | 19,200 | 18,000 | 56,400
P&o Sovado | 18,000 | 18,000 | 18,000 | 54,000
Total 73,241 | 72,559 | 71,359 | 217,159

Custo Indireto de Géas por Atividade

Atividades

ltem

Custo
(R$/kg)

Peso

Consumido
Total (kg/h)

Custo
Total (R$)

Armazenar Matéria-Prima

Pesar

Amassar

Cilindrar

Cortar

Dividir

Modelar

Armazenar os Paes

Assar

217,1592

1169,319

Embalar

1169,319




APENDICE C - MENSURACAO DE MATERIAS-PRIMAS

Matéria- Quantidade (kg)
Prima Maio Junho Junho Total
Farinha 512,000 550,000 570,000 1632,000
PA0 Fermento 13,800 14,950 15,870 44,620
B Reforco 10,220 11,000 11,400 32,620
Sal 10,220 11,000 11,400 32,620
Agua 269,425 275,400 293,100 837,925
Emulsant 2,560 2,820 2,850 8,230
Matéria- Quantidade (kg)
Prima Maio Junho Junho Total
Farinha 53,000 52,000 49,000 154,000
Fermento 1,810 2,500 2,130 6,440
P50 Doce Reforco 1,060 1,040 0,980 3,080
AcUcar 5,300 5,200 4,900 15,400
Sal 1,060 1,040 0,980 3,080
Agua 12,190 11,960 11,270 35,420
Emulsant 0,265 0,260 0,245 0,770
Matéria- Quantidade (kg)
Prima Maio Junho Junho Total
Farinha 62,000 59,000 59,000 180,000
Fermento 2,985 2,400 2,950 8,335
P&o Ref9rgo 1,240 1,180 1,320 3,740
Sovado AcUcar 6,200 5,900 5,900 18,000
Sal 1,240 1,180 1,320 3,740
Agua 14,260 13,760 10,620 38,640
Emulsant 0,310 0,295 0,330 0,935
Embalagem 1,573 1,500 1,560 4,633




APENDICE D - MENSURACAO DE MAO DE OBRA DIRETA

Maio
Tipo de Pdo Tempo (h) | Dias de Producédo | Tempo Total (h)
Pao Francés (Manhd) 0,667 27,000 18,000
Pao Francés (Tarde) 1,050 27,000 28,350
P&o Doce 0,867 16,000 13,867
P&o Sovado 0,917 15,000 13,750
Junho
Tipo de Pao Tempo (h) | Dias de Producédo | Tempo Total (h)
Pao Francés (Manhd) 0,667 26,000 17,333
Pao Francés (Tarde) 1,050 25,000 26,250
P&o Doce 0,867 16,000 13,867
P&o Sovado 0,917 15,000 13,750
Julho
Tipo de Pdo Tempo (h) | Dias de Producédo | Tempo Total (h)
Pao Francés (Manh@) 0,667 26 17,333
P&o Francés (Tarde) 1,050 29 30,450
Pao Doce 0,867 15 13,000
P&o Sovado 0,917 15 13,750




APENDICE E - MENSURACAO DA QUANTIDADE DE PAES PRODUZIDOS

Pao Francés
Maio Junho Julho
Data Quantidade Data Quantidade Data Quantidade
01/05/2018 714 01/06/2018 1122 01/07/2018 476
02/05/2018 714 02/06/2018 238 02/07/2018 714
03/05/2018 714 03/06/2018 476 03/07/2018 714
04/05/2018 646 04/06/2018 952 04/07/2018 646
05/05/2018 204 05/06/2018 952 05/07/2018 714
06/05/2018 408 06/06/2018 714 06/07/2018 714
07/05/2018 646 07/06/2018 714 07/07/2018 714
08/05/2018 646 08/06/2018 714 08/07/2018 476
09/05/2018 646 09/06/2018 238 09/07/2018 714
10/05/2018 646 10/06/2018 476 10/07/2018 646
11/05/2018 646 11/06/2018 714 11/07/2018 714
12/05/2018 238 12/06/2018 714 12/07/2018 714
13/05/2018 408 13/06/2018 714 13/07/2018 714
14/05/2018 646 14/06/2018 612 14/07/2018 238
15/05/2018 612 15/06/2018 612 15/07/2018 476
16/05/2018 646 16/06/2018 238 16/07/2018 714
17/05/2018 612 17/06/2018 476 17/07/2018 714
18/05/2018 612 18/06/2018 714 18/07/2018 714
19/05/2018 204 19/06/2018 646 19/07/2018 714
20/05/2018 408 20/06/2018 646 20/07/2018 714
21/05/2018 612 21/06/2018 646 21/07/2018 238
22/05/2018 612 22/06/2018 680 22/07/2018 476
23/05/2018 646 23/06/2018 238 23/07/2018 714
24/05/2018 612 24/06/2018 476 24/07/2018 714
25/05/2018 612 25/06/2018 884 25/07/2018 714
26/05/2018 204 26/06/2018 714 26/07/2018 714
27/05/2018 408 27/06/2018 714 27/07/2018 714
28/05/2018 748 28/06/2018 714 28/07/2018 238
29/05/2018 646 29/06/2018 714 29/07/2018 476
30/05/2018 646 30/06/2018 238 30/07/2018 714
31/05/2018 646 - - 31/07/2018 714




Pao Doce
Maio Junho Julho
Data Quantidade Data Quantidade Data Quantidade
02/05/2018 62 01/06/2018 62 01/07/2018 84
03/05/2018 62 04/06/2018 62 04/07/2018 62
05/05/2018 62 05/06/2018 62 05/07/2018 62
07/05/2018 124 06/06/2018 62 09/07/2018 62
09/05/2018 65 08/06/2018 62 10/07/2018 62
11/05/2018 62 09/06/2018 62 11/07/2018 62
12/05/2018 62 11/06/2018 103 13/07/2018 84
14/05/2018 62 13/06/2018 62 15/07/2018 62
16/05/2018 62 14/06/2018 62 17/07/2018 62
19/05/2018 62 17/06/2018 62 18/07/2018 62
20/05/2018 62 19/06/2018 62 19/07/2018 62
21/05/2018 62 21/06/2018 84 23/07/2018 84
22/05/2018 62 22/06/2018 62 25/07/2018 62
23/05/2018 62 25/06/2018 84 27/07/2018 62
25/05/2018 62 26/06/2018 62 30/07/2018 84
28/05/2018 103 27/06/2018 62 - -
Pao Sovado
Maio Junho Julho
Data Quantidade Data Quantidade Data Quantidade

01/05/2018 12 01/06/2018 15 02/07/2018 15
03/05/2018 12 04/06/2018 15 05/07/2018 15
05/05/2018 12 06/06/2018 15 06/07/2018 12
07/05/2018 12 08/06/2018 15 09/07/2018 12
09/05/2018 12 12/06/2018 24 10/07/2018 24
10/05/2018 12 16/06/2018 15 12/07/2018 24
12/05/2018 12 18/06/2018 15 16/07/2018 12
15/05/2018 12 19/06/2018 15 17/07/2018 12
17/05/2018 17 20/06/2018 12 18/07/2018 15
18/05/2018 12 22/06/2018 12 19/07/2018 12
21/05/2018 12 23/06/2018 12 20/07/2018 30
23/05/2018 24 24/06/2018 15 25/07/2018 12
24/05/2018 17 25/06/2018 15 26/07/2018 15
25/05/2018 29 28/06/2018 15 30/07/2018 12
28/05/2018 29 29/06/2018 15 31/07/2018 12
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APENDICE F - MEMORIA DE CALCULO DO MARK-UP

Tipo de Péao Mark-up
P&o Francés 100 = 2,882
[100 — (7,3 + 58)] '
P&o Doce 100 = 1,339
[100 — (7,3 + 18)] ’
P&o Sovado 100 = 1,435

[100 — (7,3 + 23)]
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