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RESUMO

BORTOLINI, Simone. Custos de producdo e formacdo de precos para padaria e
confeitaria do Supermercado X. 2015. 58 f. Monografia (Trabalho de Conclusdo de Curso
em Administracdo) — Universidade de Passo Fundo, Passo Fundo, 2015.

Este estudo teve como objetivo tornar conhecidos os custos de producdo dos produtos mais
vendidos no setor de padaria e confeitaria do Supermercado X. O estudo na empresa foi
realizado nos meses de julho, agosto, setembro e outubro de 2015, onde se iniciou com o
conhecimento do referencial teérico sobre o0 assunto e, em seguida, o levantamento dos dados
de producédo, como os procedimentos com matéria prima e as etapas dos processos produtivos.
Dando sequéncia ao estudo, as analises e concluséo sobre os dados encontrados. Detectou-se
que dos vinte produtos estudados, quatro ndo atendiam as expectativas suficientes em margem
de contribuicdo sobre seu preco de venda, e outros trés ndo chegavam a cumprir o prop6sito
de render lucros para a empresa. Com isso, o estudo ofereceu aos administradores da empresa
fundamentais informacdes para o controle e a tomadas de decisdes.

Palavras-chave: Custos de producéo. Padaria e confeitaria. Margem de contribuicédo. Preco
de venda. Tomada de decisoes.



LISTAS DE FIGURAS

FIGURA 1 — Conceitos basicos utilizados

na contabilidade de CUStOS..........ccoveeevveeereeenn,

FIGURA 2 — Diferenca entre o0 comportamento de um custo fixo e de um variavel ..........

FIGURA 3 — Representacdo de custo total



LISTAS DE QUADROS

QUADRO 1 — Produtos com maiores vendas no més de julno .........cccccccevveevviieinerieennnn, 30
QUADRO 2 — Custo da matéria-prima ..........ccccerueireerieiiesesieeseese e sreeee e e snee e esseens 31
QUADRO 3 — Custos com mao de obra: Padaria...........c.ccoeiveeeieienenenesese e, 32
QUADRO 4 — Custos com méao de obra: confeitaria ...........ccceceeviviveeiiiesie e 33
QUADRO 5 — Custo de matéria-prima e mdo de obra pao francés ............cccecevvevvrvernenne. 34
QUADRO 6 — Custo de matéria-prima e mdo de obra minipao francés............ccccceeveruenne. 35
QUADRO 7 — Custo de matéria-prima e mao de obra pao caseiro...........ccceevvevvevrverveennenn. 36
QUADRO 8 — Custo de matéria-prima e mado de obra pao de sanduiche..............c..cc.c....... 37
QUADRO 9 — Custo de materia-prima e mao de obra pdo cachorro quente ...................... 38
QUADRO 10 — Custo de matéria-prima e mé&o de obra pao de leite .........ccoovvvrviicnennnn, 39
QUADRO 11 — Custo de matéria-prima e mao de obra pao de XiS.........ccccceevvevvevrerreernennn. 40
QUADRO 12 - Custo de matéria-prima e mao de obra cuca sSimples...........ccccceevvevvvenenne. 41
QUADRO 13 - Custo de matéria-prima e mao de obra torta de bolacha........................... 42
QUADRO 14 — Custo de matéria-prima e mao de obra pudim..........c.cccocervrerenenienenniennn. 43
QUADRO 15 — Custo de matéria-prima e médo de obra torta de bombom ......................... 44
QUADRO 16 — Custo de matéria-prima e mao de obra torta de bombom especial............ 45
QUADRO 17 — Custo de matéria-prima e mao de obra torta de frutas..........c...cccccevvenenne. 46
QUADRO 18 — Custo de matéria-prima e mao de obra doce magia ........cc.coeevererererenn. 47
QUADRO 19 — Custo de matéria-prima e mao de obra pastel de carne..........cc.ccevereenne. 48
QUADRO 20 — Custo de matéria-prima e mao de obra sonho ...........cccceveveiivevverieivennene 49
QUADRO 21 — Custo de matéria-prima e mao de obra grostoli.........cccccevvvvverveverivennene 50
QUADRO 22 — Custo de matéria-prima e méo de obra pastel folhado .............ccccvevveneenen. 51

QUADRO 23 - Custo de matéria-prima e mao de obra festival de salgados — congelado. 52
QUADRO 24 — Pre¢o de venda e margem de contribuigdo padaria............cc.ceeveveiernenen, 53
QUADRO 25 — Preco de venda e margem de contribuicdo confeitaria.............ccccvvvereenne. 54



LISTA DE ABREVIATURAS

ABC — Custeio Baseado em Atividades
MP — Matéria-prima
MOD — Mao de obra direta

Sebrae — Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas



11
1.2
1.2.1

1.2.2

2.1

2.1.1

2.1.2
2.2

2.3

23.1
2.3.2
2.3.3
234
2.3.5
2.3.6
2.3.7
2.4

24.1
2.4.2
2.4.3
2.4.4
2.4.5
2.4.6
2.4.7

SUMARIO

[N ERI0] 516 107-Y0 RS 9
IDENTIFICACAO E JUSTIFICATIVA DO ASSUNTO .....oovvvviieeiseeieeean, 11
OBUIETIVOS ..o bbb bbbt 12
ODJEIVO GBIl ..o 12
ODJEtiVOS ESPECITICOS ..o.vveviirieiireie ittt re e e e nne s 12
FUNDAMENTAGCAO TEORICA ....oooieeeeeeeeeeeeeee e, 13
CONTABILIDADE ..ottt 13
Conceito de Contabilidade ...........ccveiiiiiiciie e 13
Aplicacdo de Contabilidade ... 13
CONTABILIDADE DE CUSTOS ..ottt 14
CONCEITOS UTILIZADOS EM CUSTOS ....ooveieieieeere e 14
LA T 1 (0 PP 15
LT 1 o SR 15
[ =T=T 0 0] 0 To] Sl USRS PS 15
INVESTIMEINTO ...ttt be et e nne s 16
DESPIESAS .ttt b e abreean 16
LT 0 P T USRS 16
o] 0 1=T o [ o] o LSS 17
CLASSIFICACAQO DOS CUSTOS ...t 17
CUSLOS A8 PFrOAUGED ....c.veeuveiiieiieeie ettt te e snaenne s 18
CUSEOS AAMINISTFALIVOS .....eiiiiieiieiie sttt 18
Custos de COmMErCIAlIZAGAD ........cecveieeieciece e 18
(OL U] (01 B 1 =] (o1 18
CUSEOS INAIFELOS ..ovvivieieee ettt re e e e nne s 19
CUSTOS FIXOS ittt e e et e et e b e e s e e reeenna e 19

CUSEOS VATTAVEIS ..o 20



2.4.8  CUSEO TOTAI .ottt ettt ettt e e et nnnnnnnes 20

2.4.9  CUSLOS PrIMAIIOS ....ociiieicieiic ettt snesne e ene e 21
2.4.10 Custos de TranSfOrmMAaCa0 ........ccccveiieiiieiiieiie e 21
2.4.11 MELOAOS dE CUSLEIO .vvevverieieiiiiiecie et ettt st re e e neeneens 22
2.4.12 ME0 08 ODIa ..oviiiiiiicieee e 22
pA o A NV - T o [ @ o = W D I ] - SRR 22
2.4.12.2 M0 de ODra INAITELA ....cvoviieiiieiiiesee e 23
2.5 MARGEM DE CONTRIBUIQAO ........................................................................ 23
26  FORMAGCAO DO PRECO DE VENDA ......coooviieteeeeeeeeeeeseeesesessesess e 23
2.7 SISTEMA DE CUSTOS ..ottt 24
3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS ......ooveveeereieeeeeeeee e, 25
3.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA .. oottt 25
3.2 VARIAVEIS DE ESTUDO ....coovivieieeeeeeee e eeesses s sen s, 26
3.3 POPULAC}AO E AMOSTRA — AMBIENTE DE ESTUDO .......cccoocvviiieiiiien, 27
3.4 PROCEDIMENTO E TECNICAS DE COLETA DE DADOS ......ccoovvveeean. 28
35  ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS .....cocooovveveeerereeresessnesseeisnenean, 28
4 APRESENTAQAO E ANALISE DOS DADOS ......ooveveeeeeeeeeeeeeeeeeeerenes 29
41  DESCRICAO DA EMPRESA .....ooiveieeeeeeeeieseeeesestesiess s, 29
4.2 PRODUTOS COM MAIOR VENDA ...t 29
43  CUSTOS COM MATERIA-PRIMA DOS PRODUTOS ......ccovvevreereieesrieisnenan, 30
4.4 CUSTOS COM MAO DE OBRA .....ooooviiiiieieeieiise st 32
45  CUSTOS COM MATERIA-PRIMA E MAO DE OBRA .....ccccooeveeeveeeseesren, 33
45.1 Custo com matéria-prima e mao de obra direta no setor de padaria ............. 34
4.5.2 Custo com matéria-prima e méao de obra direta no setor de confeitaria ........ 42
4.6 MARGEM DE CONTRIBUIQAO ........................................................................ 52
47  SUGESTOES E RECOMENDAGOES ......cooviiiiiineineisiineessiessseesisssseesesenns 54
5 CONSIDERAGCOES FINAIS ...t enes s 57

REFERENCIAS ..o ettt e e et er e e et e e er e ee e er e er e 58



1 INTRODUCAO

Um dos alimentos mais antigos desenvolvidos pela humanidade é o p&o, visto que, de
acordo com cientistas e historiadores, ele surgiu atrelado ao cultivo de trigo na Mesopotamia,
h& 12 mil anos. No Brasil, por sua vez, esse alimento se popularizou em meados do século
XIX, e assume, na contemporaneidade, relevante papel na economia nacional, dado que se
destaca como um dos alimentos mais consumidos no Pais. O setor de panificacdo e
confeitaria, por conseguinte, a fim de acompanhar o consumo do referido alimento, cresce

consideravelmente ano ap6s ano como informado pelo Sebrae em 2015.

Devido a facilidade do preparo e a alta demanda, sd0 numerosas as empresas que se
dedicam a producdo e a comercializacdo de pées, sendo elas desde grandes panificadoras,
passando por pequenas empresas familiares, até aquelas de fundo de quintal. O mercado
consumidor, entretanto, cada vez mais exigente, estd sempre a procura de receitas e sabores
novos, além de produtos saudaveis e, como se diz popularmente, fresquinhos, feitos na hora.
Com vistas a ofertar tais produtos, que atendam aos gostos e as exigéncias do publico
consumidor, as empresas precisam fazer investimentos, a fim de desenvolver os diversos
setores que a estruturam, focando em treinamento para qualificacdo de mao de obra, aquisicao
de matéria-prima de qualidade, divulgacdo e marketing do produto e da empresa, adequacéao

as normas de vigilancia e de higiene, além de ofertar um prego competitivo.

Nessa perspectiva, observa-se que 0s investimentos necessarios para a adaptacdo da
empresa as exigéncias do mercado, a fim de manté-la competitiva, acarretam,
inevitavelmente, em determinados custos. Estes, muitas vezes, ndo recebem um olhar atento
do corpo diretivo da empresa, por meio de calculos e de planejamentos prévios, o que acaba
por comprometer a lucratividade e a competitividade da empresa, uma vez que nao se
estabelece controle quanto aos gastos e ao lucro final com a producédo e a comercializacdo dos

produtos.
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Ressalta-se, assim, a importancia da contabilidade, ciéncia esta que estuda e
administra o patrimonio de entidades, nas quais um sistema de custos configura-se fator
indispensavel ndo so para conhecer, mas, principalmente, para estabelecer controle a respeito
dos reais custos dos investimentos, da producdo e da manutencdo da empresa. Em posse de
tais informagdes, os administradores tém claros e sistematizados os lucros alcangados com o
negocio e 0s aspectos que requerem maior atencdo, sabendo, entdo, quanto e em que investir
com vistas a maximizar o potencial produtivo e competitivo da empresa. Isto é, quanto maior
0 numero de informacdes acerca dos custos de producdo o administrador obtiver, mais
soberanas serdo as decisdes tomadas por ele, observando que, aliado a oferta de produtos de
qualidade, a formulacdo de um preco de venda atrativo ao publico consumidor torna-se de

suma importancia mediante a tamanha concorréncia em que se insere 0 mercado atual.

Isso posto, reconhece-se nesse contexto a pertinéncia em se desenvolver esta pesquisa,
que se propde a apresentar um sistema de custos para o setor de panificacdo e de confeitaria
do Supermercado X, instalado no municipio de Sarandi, situado ao norte do estado do Rio

Grande do Sul, com aproximadamente 22.840 mil habitantes.

Com vistas a estruturar e a organizar o encadeamento da pesquisa, o trabalho organiza-
se em grandes capitulos e suas subsecdes. Neste primeiro capitulo, Introdugdo, séo feitos
apontamentos introdutorios, como delimitacdo de tema de pesquisa, apresentacdo da empresa
alvo do estudo, bem como, identificacdo do problema, da justificativa e dos objetivos da

pesquisa.

No capitulo segundo, Fundamentagdo tedrica, inscreve-se a teoria que servird de
suporte norteador ao estudo desenvolvido, descrevendo, entdo, as defini¢cdes bibliograficas de
contabilidade, com enfoque em aspectos pertinentes a pesquisa, tais como: contabilidade de
custos, conceitos utilizados em custos, classificagdo dos custos, margem de contribuig&o,

formacéo do preco de venda e sistema de custos.

Na sequéncia dessa delimitacdo tedrica, no capitulo terceiro, Procedimentos
metodoldgicos, parte-se para o registro de um detalhado levantamento de dados feito com os
colaboradores do setor da padaria e da confeitaria da referida empresa, a fim de conhecer as
matérias-primas e os procedimentos utilizados na producéo dos produtos. Também, registra-
se 0 estudo e a analise individual a respeito de cada produto, para apuracdo do custo total e
analise das margens de contribuicdo destes.
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No quarto capitulo, Apresentacdo e Analise dos Dados, apresentam-se as analises, as
sugestdes e as recomendacdes de aspectos que confiram melhorias ao sistema produtivo do
referido setor, com vistas, entdo, a ampliar a lucratividade e a competitividade da empresa
quanto a comercializacdo de panificados, doces e salgados. E, por fim, nas secOes
Consideracdes finais e Referéncias, desenvolve uma discussdo geral quanto aos dados e as
constatacdes alcangcadas com o estudo, e apresentam-se as referéncias bibliogréaficas utilizadas

no decorrer da pesquisa.

1.1 IDENTIFICAGAO E JUSTIFICATIVA DO ASSUNTO

Um administrador realiza as tomadas de decisbes munindo-se tanto de seus
conhecimentos e suas experiéncias, construidos ao longo de sua jornada profissional, como
das informacdes que tem sobre a empresa que administra. Logo, um sistema de custos dentro
de uma empresa assume carater fundamental, visto que, partindo desse instrumento, tem-se
uma perspectiva quanto aos resultados dos investimentos feitos. Esse sistema permite obter e
analisar informacOes indispensaveis de apoio a tomada de decisdes, uma vez que, tendo-0
como base, € possivel identificar todos os custos resultantes da fabricacdo dos produtos,
analisando-os de forma precisa, e, principalmente, conhecer a margem de contribuicdo obtida

com a comercializacdo dos produtos.

Nesse sentido, Martins (2010) afirma que a Contabilidade de Custos tem duas funcdes
relevantes: o controle e o auxilio & tomada de uma decisdo. Baseando-se nessas funcgdes, o
presente estudo busca fornecer a empresa X algo que contribua com o seu gerenciamento de

Custos.

A empresa supracitada atua, desde 2000, em Sarandi, no ramo varejista de
mercadorias em geral, com predominéncia de produtos alimenticios, possuindo padaria,

confeitaria e agcougue proprios. Atualmente, € composta por uma equipe de 125 funcionarios.

Reconhecendo, entdo, a enorme relevancia do assunto, torna-se imperativo aos
administradores compreenderem que a gestao de custos € a base para resultados positivos, em
que os lucros sejam ampliados e os custos reduzidos. Conforme Assef (2005, p. XV), “[...] a
correta formacdo de precos é questdo fundamental para a sobrevivéncia e o crescimento
autossustentado das empresas, independentemente de seus portes e de suas areas de atuagdo”.

Isto €, a oferta de produtos de qualidade com precos acessiveis ao publico consumidor deve,
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sumariamente, estar afinada com o potencial financeiro da empresa, passando por analises e
controles internos constantes, com a finalidade de tracar parametros entre investimento/custo

e os lucros alcangados.

Para a empresa observada nesta pesquisa, o presente estudo configura-se elemento de
muita importancia, visto que nela ndo se desenvolve um controle adequado dos custos, dado
que apenas se estabelece uma determinada margem sobre o que consta nas notas fiscais. Este
estudo se desenvolve com vistas a contribuir no que tange a visualizacdo e a analise dos
custos de producéo, a fim de colaborar com a formacéo dos precos de venda e da margem de
lucro de cada produto do setor analisado na pesquisa, tendo como norteadora o seguinte
questionamento: Quais 0s aspectos a serem considerados para formulagdo de um sistema
de custos de producdo e precos de venda para o setor de padaria e confeitaria do

Supermercado X?

1.2 OBJETIVOS

O objetivo deste trabalho é fornecer um estudo de custos, conforme especificado nos

objetivos geral e especifico, que seguem abaixo.

1.2.1 Objetivo geral

Fornecer a empresa Supermercado X 0s dados necessérios para formulacdo de um

sistema de custos de producéo e precos de venda no setor de padaria e confeitaria.

1.2.2 Objetivos especificos

— Descrever os produtos e as etapas do sistema de produgdo adotado pela
empresa;

— Identificar os custos de produgéo dos produtos;

— Avaliar os precos de vendas e as margens de contribui¢do dos produtos;

— Desenvolver planilhas de apoio aos custos da empresa.
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2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

A fundamentacdo tedrica deste estudo foi baseada nos conceitos relacionados a
Contabilidade de Custos e a sua grande importancia na tomada do auxilio aos administradores

até a tomada de decisoes.

2.1 CONTABILIDADE

“Uma empresa sem boa Contabilidade é como um barco, em alto-mar sem bussola,
totalmente a deriva”. (MARION, 2009, p. 28). Neste sentido, “[...] a contabilidade pode ser
considerada como um sistema de informacéo destinado a prover seus usuarios de dados para
ajuda-los a tomar decisdao”. (MARION, 2012, p. 27).

2.1.1 Conceito de Contabilidade

Marion (2009, p. 28) tem o seguinte conceito para contabilidade:

A contabilidade é o instrumento que fornece 0 maximo de informac@es Uteis para a
tomada de decisdes dentro e fora da empresa. Ela é muito antiga e sempre existiu
para auxiliar as pessoas a tomarem decisdes. Com o0 passar do tempo, 0 governo
comeca a utilizar-se dela para arrecadar impostos e a torna obrigatdria para a maioria
das empresas.

2.1.2 Aplicacao de Contabilidade

A Contabilidade se aplica com o intuito de informar os administradores para auxiliar a
tomada de decisfes. A aplicagdo da contabilidade abrange todas as entidades que possuem
patrimonio, juridicas ou fisicas, de fins lucrativos ou ndo. Para Marion (2009, p. 28), “[...] a

contabilidade pode ser estudada de modo geral (para todas as empresas) ou em particular
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(aplicada em certo rumo de atividade ou setor da economia)”. Portanto, a contabilidade se
aplicada em diversos setores das empresas. Esta pesquisa focou seus estudos na contabilidade

de custos, que apresenta conceitos a seguir.

2.2 CONTABILIDADE DE CUSTOS

A chegada da revolucdo industrial no seculo XVIII criou a necessidade de avaliar e
controlar os estoques na industria. Sem um sistema adequado de apuracdo de custos, ndo
havia como fornecer as informacdes necessarias para o controle dos estoques. Partindo dessa
necessidade, surge a contabilidade de custos a partir da contabilidade financeira (MARTINS,
2010.

Leone (2009, p. 26) define:

A Contabilidade de custos envolve dados de diversos setores, tais como a propria
empresa, 0S Seus componentes, 0s produtos e servicos, programas, as atividades, os
seus segmentos de distribuicdo, as alternativas e os planos de a¢do. Para cada um
desses segmentos, setores ou componentes a Contabilidade de custos poderad
preparar e fornecer informagfes de custos que auxiliardo os seus responsaveis a se
desincumbirem com maior perfeigdo de suas responsabilidades.

Contabilidade de custos, segundo Crepaldi (1999, p. 15), “[...] € uma técnica utilizada

para identificar, mensurar e informar os custos dos produtos e ou servigos”.

Ainda a respeito de contabilidade de custos, Bruni e Fama (2004, p. 25) informam que
“[...] as funcdes basicas da Contabilidade de Custos devem buscar atender a trés razdes

primarias: determinagdo do lucro, controle das operagdes ¢ tomada de decisdes”.

2.3 CONCEITOS UTILIZADOS EM CUSTOS

Os conceitos basicos utilizados na Contabilidade de Custos sdo bastante aplicaveis na
pratica, é de enorme importancia estudar os conceitos literarios para que, assim, se consiga

atingir a compreensdo e ter controle dos custos durante a produgédo produtos.

Os principais termos técnicos, segundo Bruni e Fama (2004, p. 25), sdo: Gastos,

Despesas, Custos, Investimentos, Perdas, Desperdicios e Desembolsos.
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2.3.1 Custos

Horngren, Foster e Datar (2000, p. 19) definem custos por “[...] recurso sacrificado ou
de que se abre mdo para um determinado fim. Muitas pessoas consideram custos como
quantias monetérias que devem ser pagos na obtengdo de mercadorias”. Para Martins (2010),

custo é um gasto relativo a bem ou servico utilizado na produgdo de outros bens ou servigos.

Na compreensdo de Dutra (2003, p. 33),

[...] custo € a parcela do gasto que é aplicada na producdo de qualquer outra funcéo
de custo, gasto esse desembolso ou ndo. Custo é o valor aceito pelo comprador para
adquirir um bem ou é a soma de todos os valores agregados ao bem desde sua
aquisicdo, até que ele atinja o estagio de comercializacao.

2.3.2 Gasto

Conforme Martins (2010, p. 24), gasto é definido como “[...] compra de um produto
ou servico qualquer, que gera sacrificio financeiro para a entidade (desembolso), sacrificio

esse representado por entrega ou promessa de entrega de ativos (normalmente dinheiro)”.

Para Dutra (2003, p. 33), “[...] gasto é o valor pago ou assumido para obter a
propriedade de um bem, incluindo ou nédo a elaboracdo e a comercializa¢do, considerando as

diversas quantidades adquiridas, elaboradas ou comercializadas™.

2.3.3 Desembolso

Segundo Dutra (2003, p. 33),

[...] desembolso é o pagamento de parte ou de total adquirido, elaborado ou
comercializado, ou seja, € a parcela ou um todo do gasto que foi pago. Desembolsar
é tirar do bolso, significa pagar ou quitar. Ele ocorre apds a aquisicdo da propriedade
de um bem ou servico, porém antes ou apds sua posse.

Crepaldi (1999, p. 19) tem como defini¢do para desembolso “pagamento da compra de

um bem o servigo”.



16

2.3.4 Investimento

De acordo com Bruni e Fama (2004), investimentos representam gastos ativados em
funcdo de sua vida util ou de beneficios atribuiveis a futuros periodos. Os investimentos ficam
tempo parados no ativo da empresa e depois sdo movimentados e incorporados as despesas e

aos custos.

Segundo Martins (2010, p. 25), investimento ¢ um “[...] gasto ativado em funcéo de

sua vida til ou de beneficios atribuiveis a futuro(s) periodos(s)”.

2.3.5 Despesas

Martins (2010, p. 25) define despesa um “bem ou servico consumido direta ou

indiretamente para a obtencdo de receitas”.

Megliorini (2007, p. 7) diz que as despesas “[...] correspondem a parcela dos gastos

consumida para administrar a empresa e realizar as vendas”.

No entendimento de Dutra (2003, p. 33), “[...] despesa é a parcela do gasto que ocorre
desligada de elaboracéo dos bens e servigos. Sdo os gastos incorridos durante as operagdes de
comercializacdo. Ela é representada pelo consumo de bens e servicos em decorréncia direta

ou indireta da obtencao de receitas”.

2.3.6 Perdas

Conforme Martins (2010), perda € um bem ou servigo consumido de forma anormal

ou involuntéria.

Segundo Dutra (2003, p. 33),

[...] perda é um gasto involuntéario e anormal que ocorre sem a intencdo de obtengéo
de receita. Portanto, o gasto normal de matéria-prima excedente no processo
produtivo, embora ndo integre o produto final, é um custo; pois se trata de esforco
empreendido com o objetivo de alcancar receitas, ao passo que matéria-prima e
outros itens perdidos por acidentes tais como inundagdes, incéndios etc. se
constituem em perda e ndo em custo.
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2.3.7 Desperdicios

Para Wernke (2005, p. 4), desperdicios sao “[...] 0s gastos relacionados com atividades
que ndo agregam valor, do ponto de vista do cliente, que implicam dispéndios de tempo e

dinheiro desnecessarios aos produtos (ou servigos)”.

Gasto

abrange os demais ]
Investimento conceitos Perda
gasto ativado com

expectativa de beneficio

gasto involuntario,

futuro indesejado
Despesa Custo
oasto administrativo para gasto no processo de
obter recitas diretas ou Desperdicio ] fabricacio
indiretamente

gasto que nio agrega
L valor para o cliente

Figura 1 — Conceitos basicos utilizados na contabilidade de custos
Fonte: Adaptado de Wernke, 2005, p. 5.

Na figura apresentada acima Wernke (2005) resume 0s principais termos técnicos

utilizados como conceitos em custos.

2.4 CLASSIFICACAO DOS CUSTOS

A classificacdo dos custos tem muita importancia, é através dela que podem ser

produzidas as informagdes necessarias aos administradores na tomada de decisdes.
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2.4.1 Custos de Producéo

Dutra (2003, p. 38) afirma que custos de producdo “[...] s&o 0s que ocorrem nos
setores de producdo e necessarios apenas a fabricacdo dos produtos e a execuc¢do dos servicos

que sdo matérias-primas, mao-de-obra e outros custos indispensaveis a elaboragdo”.

Segundo Hansen e Mowen (2001, p. 69), “[...] o custo de producdo representa o custo

total de fabricacéo de produtos complementares durante o periodo atual”.

2.4.2 Custos Administrativos

“Os custos administrativos sdo necessarios a administracao, programacao e controle, e
indispensaveis a execucdo das politicas e da programacéo das atividades da empresa, como,

por exemplo, os custos de administragdo de pessoal, de transporte, de vigilancia e outros”.
(DUTRA, 2003, p. 38).

Conforme Hansen e Mowen (2001, p. 68), “[...] todos os custos associados a
administracdo geral da organizacdo, que ndo podem ser razoavelmente atribuidos a marketing,

ou para a produg¢do, sdo custos administrativos”.

2.4.3 Custos de Comercializacéo

O autor Dutra (2003, p. 38) defende que os custos de comercializa¢do sao necessarios
a movimentacdo, controle e distribuicdo dos produtos, desde sua compra e pagamento aos
fornecedores até a distribuicao e recebimento dos clientes, como, por exemplo, embalagem de

expedicdo, fretes, aluguéis de depdsitos e lojas, propaganda, comissodes etc.

2.4.4 Custos Diretos

S&0o os que podem ser diretamente (sem rateio) apropriados aos produtos, bastando
existir uma medida de consumo (quilos, horas-de-mdo de obra ou maquina,
quantidade de forca consumida etc.). De maneira geral, associam-se produtos e
variam proporcionalmente a quantidade produzida. (CREPALDI, 1999, p. 20).
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O conceito de custo direto para Dutra (2003, p. 42), “[...] € 0 que pode ser diretamente
apropriado a cada tipo de bem ou 6rgdo no momento de sua ocorréncia, isto é, ligado
diretamente a cada tipo de bem ou fungdo de custo”. Leone (2009) define custo direto no
mesmo sentido que Dutra, que uma caracteristica de custo direto é a de que ele pode ser

diretamente apropriado a cada tipo de produto no momento de sua ocorréncia.

2.4.5 Custos Indiretos

S&0 0s que para serem incorporados aos produtos, necessitam da utilizagdo de alguns
critérios de rateio (iluminacéo, aluguel, salario de supervisores etc.) (CREPALDI, 1999).

Para Wernke (2005), custos indiretos ndo tem ligacdo direta com o produto especifico,
Ou seja, Sao 0s gastos para a empresa exercer suas atividades. Dutra (2003, p. 43) define custo

indireto como

[...] o custo que ndo se pode apropriar diretamente a cada tipo de bem ou funcéo de
custo no momento de sua ocorréncia. Os custos indiretos ocorrem genericamente em
um grupo de atividades, ou 6rgdos, ou na empresa em geral, sem possibilidade de
apropriacdo direta a cada uma das fungdes de acumulagdo de custos no momento de
sua ocorréncia. O custo indireto participa de todas ou de varias das funces
concomitantemente, sem possibilidade de geragdo de segregacdo da parcela que esta
onerando cada uma das fungdes quando de sua aplicacao.

2.4.6 Custos Fixos

De acordo com Crepaldi (1999), custos fixos sdo aqueles cujo total ndo varia
proporcionalmente ao valor produzido. Por exemplo: aluguel, seguro, entre outros. E
importante ressaltar que os custos séo fixos dentro de determinada faixa de producéo, e, em
geral, ndo sdo sempre fixos e podem variar em funcdo de grandes oscilagdes no volume de
producdo. Em outras palavras, é o custo que nao sofre variaces independentemente de qual

seja a quantidade produzida e que também existe mesmo que ndo haja producao.

Segundo Dutra (2003, p. 47), “[...] definem-se custos de estrutura que ocorrem periodo
apos periodo sem variagdes ou cujas variagcdes ndo sao consequéncia de variagdes do volume

de atividade em periodos iguais”.
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2.4.7 Custos Variaveis

Wernke (2005, p. 8) afirma que custos variaveis:

Sdo os gastos cujo total do periodo esta proporcionalmente relacionado com o
volume de produgdo: quanto maior for o volume de producdo, maiores serdo 0s
custos variaveis totais do periodo, isto €, o valor total dos valores consumidos ou
aplicados na producdo tem seu crescimento vinculado a quantidade produzida pela
empresa.

Para Crepaldi (1999, p. 20), custos variaveis “[...] s80 0s custos que variam

proporcionalmente ao volume produzido. Exemplo: matéria-prima, embalagem”.

Conforme Wernke (2005), a figura 2, apresentada a seguir, informa a diferenca entre o
comportamento de um custo fixo e de um varidvel quando a producdo em unidades de

determinado produto é aumentada.

CUSTOS FIXOS CUSTOS VARIAVEIS
+ L]
® | , (S)
Valor total do periodo Valor total do periodo
-
-~ #' -
-
b

Unidades produzidas Unidades produzidas

Figura 2 — Diferenca entre o comportamento de um custo fixo e de um variavel
Fonte: Adaptado de Wernke, 2005, p. 9.

A figura acima representa a diferenca entre o comportamento dos custos fixos e

variaveis ao crescimento da producdo de determinado produto.

2.4.8 Custo Total

De acordo com Megliorini (2007, p. 12), “custo total € a somatoria dos custos fixos e

variaveis”. A figura 3 representada a seguir apresenta o custo total.
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Custos

2

Custo total (fixo + variavel)

Participacio do custo variavel

Q } Participacio do custo fixo
- mp- Quantidade

Figura 3 — Representacdo de custo total
Fonte: Megliorini, 2007, p. 12.

Com base na figura 3 apresentada acima, € possivel visualizar o custo total a partir da

soma dos custos fixos e variaveis.

2.4.9 Custos Primarios

Martins (2010, p. 51) define custos primarios pela “[...] soma de matéria-prima com
mao de obra direta. Nao sdo a mesma coisa que Custos Diretos, ja que nos Primarios s6 estdo
incluidos aqueles dois itens [...]”. Crepaldi (1999) acrescenta que um custo primario ndo € a
mesma coisa que direto, pois o direto € mais amplo, incluindo, por exemplo, energia elétrica e

matérias auxiliares.

2.4.10 Custos de Transformacéao

Conforme Crepald (1999, p. 20), custos de transformagdo “[...] representam o esfor¢o
empregado pela empresa no processo de fabricagcdo de determinado item (mao-de-obra direta
e indireta, energia, horas de maquina etc.). Nao inclui matéria-prima nem outros produtos

adquiridos prontos para consumo”’.

Dutra (2003, p. 59) define que “[...] custo de transformacdo é o total de recursos
aplicados sobre o custo basico para transforma-lo em outro bem e é constituido pela mao-de-

obra e custos indiretos”.
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2.4.11 Métodos de Custeio

Segundo Martins (2010), custeio significa apropriacao de custos. Desta forma, existem

custeio por absorc¢do, custeio variavel, custeio baseado em atividades (ABC) etc.

De acordo com Wernke (2004, p. 20),

[...] o custeio por Absorgdo atribui aos produtos todos os custos da &rea de
fabricacgdo, sejam esses definidos como custos diretos ou indiretos, ou como custos
fixos ou variaveis. Utiliza entdo o procedimento de fazer com que cada produto
absorva parcela dos custos diretos e indiretos relacionados a fabricacéo.

Leone (2012) acrescenta que esse método € amplamente adotado. Wernke (2004, p.

23) diz que

2.4.12 Mao de Obra

[...] esse método analisa o comportamento dos custos por atividade, e estabelece
relacOes entre atividades e o consumo de recursos independentemente de fronteiras
departamentais, permitindo a identificacdo de fatores que levam a instituicdo ou
empresa a incorrer em custos em seus processos de oferta de produtos e servigos e
de atendimento a mercados e clientes.

Sobre o item mao de obra, Vieira (2009, p. 18) afirma que se trata do

[...] elemento humano utilizado para a transformacdo dos materiais diretos em um
produto. As horas necessarias do pessoal ou da quantidade de funcionarios diretos,
utilizados no processo de fabricagdo é que determina o custo com méo de obra. E
muito variavel a participacdo da mao de obra no processo produtivo, pois depende
do ambiente em que se utiliza.

Abordam-se, a seguir, 0s conceitos dos dois custos com méo de obra, mao de obra

direta e mao de obra indireta.

2.4.12.1 Mao de Obra Direta

De acordo com Bruni e Fama (2004, p. 93), “[...] a méo de obra direta corresponde aos

esforgos produtivos das equipes relacionadas a producdo dos bens comercializados ou dos

servicos prestados”.

Conforme Crepaldi (1999, p. 49), mao de obra direta “[...] € 0 custo de qualquer

trabalho humano diretamente identificavel e mesuravel com o produto. Exemplo: salarios,
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inclusive os encargos sociais (13°, férias, FGTS, INSS), dos empregados que trabalham

diretamente na produgdo”.

2.4.12.2 Mao de Obra Indireta

Megliorini (2007) afirma que a mdo de obra indireta é representada pelos

colaboradores que ndo estdo trabalhando diretamente na transformacéao da matéria-prima.

Para Dutra (2003, p. 159), “[...] custo de médo-de-obra indireta entende-se aquele cujos

valores s30 comuns a varios tipos diferentes de produto ou fun¢des diferentes de custo”.

2.5 MARGEM DE CONTRIBUICAO

Segundo Megliorini (2007, p. 114):

A margem de contribui¢do é o montante que resta do prego de venda de um produto
depois da dedugdo de seus custos e despesas varidveis. Representa a parcela
excedente dos custos e das despesas gerados pelos produtos. A empresa s6 comega a
ter lucro quando a margem de contribuicdo dos produtos vendidos supera 0s custos e
despesas fixas do exercicio. Assim, essa margem pode ser entendida como a

contribuicdo dos produtos a cobertura dos custos e despesas fixas e ao lucro.
Para Leone (2012, p. 380), margem de contribuicdo “[...] é a diferenca entre as receitas
e 0s custos diretos e varidveis identificados a um produto, linha de produtos, servicos,
processos, segmentos, enfim, a cada um dos objetivos em que se pode dividir a atividade da
empresa”. Ou seja: “Margem de contribui¢do representa o valor que cobrird os Custos e

Despesas fixos da empresa e proporcionara o lucro”. (CREPALDI, 1999, p. 153).

2.6 FORMACAO DO PRECO DE VENDA

Para administrar precos de venda, sem duvida, é necessario conhecer o custo do
produto, porém, essa informagcao, por si s6, embora seja necessaria, ndo é suficiente. Além do
custo, é preciso saber o grau de elasticidade da demanda, os precos de produtos concorrentes,
0s precos de produtos substitutos, a estratégia de marketing da empresa (MARTINS, 2010, p.
218). Portanto, a formacao de um preco de venda vai mais além do que o simples processo de

acumular alguns custos e adicionar uma margem de lucro sobre eles.
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2.7 SISTEMA DE CUSTOS

Sistemas de custos funcionam como centro processador de informacdes que colhe
“[...] dados monetarios e ndo monetarios, externos e internos, organiza-os e analisa-0s,
gerando informagOes gerenciais de custos, destinados a auxiliar varios niveis da gestéo

empresarial a se desincumbirem de fungdes e responsabilidades”. (LEONE, 2012, p. 448).

Sobre o funcionamento do sistema de custos, Leone (2012) explica que para ndo ser
apenas um exercicio académico, ou entdo, de obrigacdo fiscal e legal, € fundamental que
todos os setores da empresa, e 0s que a envolvem, estejam de acordo, bem definidos e
qualificados através de metas, parametros e or¢camentos.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A metodologia € o estudo dos métodos pelo qual o trabalho foi realizado como
finalidade de caracterizar a pesquisa realizada, juntamente com as técnicas e os métodos que
foram empregados durante a execugdo para o levantamento, desenvolvimento e a anélise dos

dados extraidos.

Segundo Beuren et al. (2003, p. 76 e 79), nos procedimentos metodologicos estdo 0s
delineamentos da pesquisa, determinadas as articulagdes dos planos e as estruturas com o
objetivo de obter respostas para o problema em estudo. Para eles, na area da Contabilidade
ndo ha apenas um tipo de delineamento para a realizacdo de estudo, mas varios tipos de

pesquisa que se adequam no desenvolvimento de uma solucdo ao problema em questao.

3.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

Quanto aos objetivos desta pesquisa, se classificam em descritivos em razdo da
necessidade de verificar a situacdo atual da empresa, que se encontra sem um planejamento
adequado de custos para o setor de producdo. Para Gil (2002, p. 42), “[...] a pesquisa
descritiva tem como objetivo primordial a descricdo das caracteristicas de determinada

populacdo ou fendmeno ou, entdo, o estabelecimento de relacdes entre variaveis”.

Quanto a forma de abordagem, esta pesquisa € quantitativa. Pesquisas quantitativas,
segundo Chizzotti (1995, p. 52), “[...] preveem a mensuracdo de varidveis preestabelecidas,
procurando verificar e explicar sua influéncia sobre outras variaveis, mediante a analise da

frequéncia de incidéncias e correlacdes estatisticas. O pesquisador descreve, explica e prediz”.
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O procedimento técnico desta pesquisa € um estudo de caso, que possibilita o
aprofundamento das analises dos custos dos produtos produzidos pela empresa. Conforme
Yin (2001), o estudo de caso é uma estratégia de pesquisa que equivale a um método que

abrange tudo em abordagens especificas de coletas e analise de dados.

3.2 VARIAVEIS DE ESTUDO

De acordo com Lakatos e Marconi (2007, p. 139), “[...] uma variavel pode ser
considerada como uma classificacdo ou medida, uma quantidade que varia um conceito
operacional que contém ou apresenta valores, ou ainda, um aspecto, propriedade ou fator,

discernivel em um objeto de estudo e passivel de mensuragdo”.

Para Oliveira (2002, p. 86), as varidveis “[...] decorrem de hipoteses e sdo utilizadas
para mostrar as alteracfes, como valores, aspectos, propriedades, quantidades, qualidades,

forma, que se alteram na hipotese, possibilitando que estas sejam submetidas a tese”.

Sendo assim, a variavel desse estudo sdo os custos de producdo em uma padaria e
confeitaria que serdo medidos e apurados pelo mesmo.

— Producdo de produtos: em um sistema de producdo é um conjunto de
atividades e operacgdes envolvidas na producdo de bens ou servigos. Neste,
distinguem-se alguns elementos constituintes fundamentais, como 0s insumos,
0 processo de cria¢do ou conversao, 0s produtos ou servigos e o subsistema de
controle (MOREIRA, 2008).

— Custos: influenciam nos precos dos produtos e no lucro da empresa. Quanto
mais baixo for o custo de producdo de determinado, maior sera o lucro da
empresa. Administradores que controlam o custo de producdo de suas
empresas conseguem oferecer melhores precos para seus clientes. Ao calcular
0s custos relevantes em uma decisdo de precificacdo, o administrador precisa
considerar os custos relevantes em todas as funces econémicas de cadeia de
valor (HORNGREN, 2000).

— Preco de venda: conforme Vieira (2009), o processo de determinagdo dos
precos para venda deverd merecer alta atengdo da administracdo da empresa,
sabendo a importancia que o assunto representa, inclusive em termos de

obtencdo de resultados, grau de retorno do investimento, fatia de mercado
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desejado pela empresa e demais fatores de carater empresarial. As decisdes de
precos sdo diretamente dependentes do volume de vendas, do grau de
eficiéncia no mix em termos de resultado direto, das despesas com vendas e
administrativas, bem como as necessidades financeiras para o atendimento do
volume de operacao projetada.

— Margem de contribuicdo: Martins (2010) relata que margem de contribuicéo
é a diferenca entre a receita e a soma de custos e despesas variaveis. Seu
principal objetivo € tornar mais claro este entendimento. Em outras palavras, é
quantidade em dinheiro que sobra do preco de venda do produto apds
descontar o valor os impostos e gastos na sua producéo.

— Sistema de custos: para Cassarro (1995, p. 24), “[...] sistema é um conjunto de
partes e componentes, logicamente estruturados, com a finalidade de atender a
um dado objetivo”. Um sistema de custos é usado como uma ferramenta capaz
de oferecer informacdes relacionadas a estrutura de custos. As informag6es sdo
tdo importantes quanto sdo uteis, Marion (1996) comenta que 0s principais
objetivos de um sistema de custos estdo relacionados com auxilio para a
administracdo, pois fornece informaces sobre as atividades mais lucrativas, ou

com menor ou maior custo.

3.3 POPULACAO E AMOSTRA — AMBIENTE DE ESTUDO

De acordo com Diehl e Tatim (2004, p. 64):

Populacdo ou universo é um conjunto de elementos passiveis de serem mensurados
com respeito as variaveis que se pretende levantar. A populacdo pode ser formada
por pessoas, familias, empresas, ou qualquer outro tipo de elemento, conforme os
objetivos da pesquisa. Amostra é uma porcdo ou parcela da populacdo
convenientemente selecionada.

O ambiente de estudo desta pesquisa é o0 setor de producdo da padaria e confeitaria do
Supermercado X. A empresa possui no total 125 funcionarios, sendo 8 do setor estudado. A
populagéo deste estudo sdo os produtos produzidos pela empresa e a amostra se define pelos

produtos produzidos que obtiveram maiores vendas no més de junho de 2015.
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3.4 PROCEDIMENTO E TECNICAS DE COLETA DE DADOS

“A coleta de dados no estudo de caso é feita mediante o concurso dos mais diversos
procedimentos. Os mais usados sdo: a observacdo, a analise de documentos, a entrevista e a

historia de vida. Geralmente, utiliza-se mais de um procedimento”. (GIL, 2002, p. 122).

A coleta de dados para esta pesquisa foi constituida primeiramente através entrevistas
descritivas com o gerente e o chefe de producdo da empresa, para um levantamento de todos
os itens produzidos nos setores de padaria e confeitaria, para determinar quais eram 0s
produtos produzidos diariamente e os que mais tinham necessidade de producdo. Apos a
apuracdo dos itens produzidos, foi feito um levantamento das matérias-primas necessario para

producdo de cada item, com o objetivo de contabilizar os custos com matéria-prima.

Foi realizada uma precisa analise dos dados fornecidos pela empresa, que teve apoio
tedrico dos livros em estudo. Em seguida, apds analisar 0os documentos, os dados obtidos

foram transformados em planilhas para a devida analise e estudados dos calculos.

3.5 ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

De acordo com Beuren (2004, p. 136), “[...] analisar dados significa trabalhar com
todo o material obtido durante o processo de investigacdo, ou seja, com o0s relatos de
observacao, as transcricdes de entrevistas, as informacgdes dos documentos e outros dados

disponiveis”.

Finalizada a parte da coleta de dados, o passo seguinte € o de apuracdo e analise
desses. As informacOes extraidas foram contabilizadas por meio de um software para dar
continuidade e chegar a um resultado para o estudo. O resultado de toda a pesquisa sera
demonstrado por meio de planilhas e graficos, onde sdo feitos a interpretacdo e o calculo dos
respectivos dados, e, por fim, serd exposto o relatério final dos resultados.
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4 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS

Nos itens seguintes serdo apresentados os resultados da aplicacdo dos conceitos
apresentados anteriormente de acordo com cada bibliografia. Juntamente com a apresentacao
desses resultados, comentarios serdo adicionados sobre o assunto de custos de producdo no

Supermercado X.

4.1 DESCRICAO DA EMPRESA

A empresa em estudo estd situada ao norte do Rio Grande do Sul, na cidade de
Sarandi. Trabalha no ramo varejista de mercadorias em geral, com predominancia de produtos
alimenticios, possuindo padaria, confeitaria e acougue proprios. Tem uma equipe de 125
colaboradores, em que oito destes trabalham no setor de producdo em estudo, padaria e
confeitaria. A empresa ja estd hd mais de 15 anos no mercado e tem uma estrutura moderna e

espacgosa para producdo de mais de cinquenta tipos diferentes de produtos.

4.2 PRODUTOS COM MAIOR VENDA

Nesta etapa, 0 estudo selecionou os produtos para verificacdo dos custos de produgéo.
Esta selecédo foi realizada sobre os produtos com maiores vendas no més de julho, ordenados

por faturamento, como representa o quadro a seguir.
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Produto Quantidade (kg) Preco de venda (R$) Total
P40 caseiro 4611,78 9,98 46.025,56
Pao francés dia de oferta 4788,890 4,80 22.986,67
Festival de salgados (congelados) 683,76 22,50 15.384,60
P&o francés 1251,090 7,98 9.983,70
Pastel de carne 257,18 27,60 7.098,17
Torta de bombom 198,33 25,09 4.976,10
P30 de sanduiche 508,12 7,98 4.054,80
Pdo cachorro quente 408,59 9,44 3.857,09
Torta de frutas 151,95 25,09 3.812,43
Pastel de folhado 90,98 27,38 2.491,03
P3o de leite 257,39 9,44 2.429,76
Pudim 147,17 10,95 1.611,51
Torta de bombom especial 55,4 25,09 1.389,99
Cuca simples (un.) 338 3,29 1.112,02
Doce magia 57,01 19,19 1.094,02
Grostoli 62,66 16,68 1.045,17
Péao xis 88,69 10,85 962,29
Sonho 55,82 14,64 817,20
Torta de bolacha 54,72 14,45 790,70
Minipdo francés 38,25 9,62 367,97

Quadro 1 — Produtos com maior faturamento no més de julho
Fonte: Dados primarios.

Foram apresentados neste quadro os produtos com maiores vendas, bem como a
quantidade vendida no més, o valor de venda de cada produto e quanto essas vendas

representaram no caixa da empresa.

4.3 CUSTOS COM MATERIA-PRIMA DOS PRODUTOS

O quadro a seguir demonstra o0 custo de cada matéria-prima utilizada na producdo dos

produtos em estudo apresentados anteriormente.
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Custo com matéria-prima
Descricao Unidade de Medida  Custo (R$)
Acucar kg 1,29
Acucar baunilha kg 4,05
Acucar confeiteiro kg 5,18
Adogante It 13,35
Agua It 0,01
Banha kg 2,54
Bolacha maria kg 6,47
Bombom kg 0,35
Cachaca It 1,96
Café kg 2,33
Calda pronta It 8,55
Chantilly It 12,51
Chocolate barra kg 14,95
Chocolate em p6 kg 17,55
Coco congelado kg 26,61
Creme de leite kg 6,60
Decoragéo un 0,25
Decoracdo variedades kg 1,48
Emustab kg 15,17
Farinha de trigo kg 1,74
Farinha panificacao kg 1,33
Farinha pré mix kg 1,36
Fermento kg 16,72
Fermento gelado kg 30,20
Goiabada kg 4,17
Guisado kg 8,39
Leite Lt 1,90
Leite condensado kg 5,90
Leite em po kg 17,75
Maisena kg 10,90
Manteiga colonial kg 4,00
Margarina kg 10,90
Merengue kg 17,44
Mistura cuca kg 3,76
Mistura para pao de 16 kg 8,12
Morango kg 26,00
Nata kg 8,63
Oleo de soja It 2,66
Ovos un 0,24
Pasteis sortidos (congelados) kg 16,50
Péssego em calda kg 9,36
Reforcador kg 6,02
Sal kg 0,50
Sal grosso kg 0,50
Tempero verde un 0,99

Quadro 2 — Custo da matéria prima
Fonte: Dados primarios.

O quadro 2 apresentado acima informa o produto, unidade de medida e o custo com

matéria prima que a empresa tém na producédo dos produtos em estudo.
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4.4 CUSTOS COM MAO DE OBRA

Os custos com mé&o de obra séo diferentes nos setores de padaria e confeitaria, pois o
numero e salario dos funcionarios diferem de um setor para o outro. Na padaria sdo cinco
funcionarios com atividades e salérios diferentes, e na confeitaria trés funcionarios. Os
quadros a seguir mostram detalhadamente a origem dos custos com mao de obra, as horas
trabalhadas no més, o custo por hora e, por fim, o custo total por cada minuto trabalhado pela

equipe de colaboradores.

Chefe Chefe . . .
Saléarios Padaria 1 Padaria 2 Pagglssr)o L Pa?;g)o 2 Pa?;g)o 8 'I('gt;;l
(R$) (R$)
Horas normais 347,38 1.300,00 915,00 915,00 790,23 4.267,61
Horas noturno 1.350,92 124,77 1.475,69
Adicional 292,99 28,72 321,71
noturno
Horas extras 43,41 630,75 63,06 30,54 59,83 827,59
;%ﬁ;:“b”dade 157,60 157,60 143,59 157,60 157,60 773,99
Salario bruto 2.192,30 2.088,35 1.121,65 1.103,14 1.161,15 7.666,59
ey 0

Provisao 13 182,69 174,03 93,47 91,93 96,76 638,88
salario
Provisdo férias 182,69 174,03 93,47 91,93 96,76 638,88
1/3 férias 60,90 58,01 31,16 30,64 32,25 212,96
Subtotal
encargos 426,28 406,07 218,10 214,50 225,78 1.490,73
trabalhistas
FGTS 175,38 167,07 89,73 88,25 92,89 613,33
Previsdo social 85,26 81,21 43,62 42,90 45,16 298,15
Contribuicédo
de terceiros 24,72 23,55 12,65 12,44 13,10 86,46
Seguro 1% 4,26 4,06 2,18 2,14 2,26 14,91
Subtotal
encargos 289,63 275,89 148,18 145,74 153,40 1.012,84
sociais
Mao de obra 2.908,21 2.770,31 1.487,93 1.463,38 1.540,33 10.170,16
Horas
trabalhadas no 202 192 193 192 187 966
meés
Custo por hora 14,40 14,43 7,71 7,62 8,24 10,53
Clig oieis 0,24 0,24 0,13 0,13 0,14 0,1755
minuto

Quadro 3 — Custos com méo de obra: padaria
Fonte: Dados primarios.
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Auxiliar de

Salérios Con(ge;t)eiro COTS;EWO Confeitaria 'I('lggl
(R$)

Horas normais 1.200,00 631,29 915,00 2.746,29
Horas noturno 157,8 157,80
Adicional noturno 154,11 154,11
Horas extras 493,93 416,36 440,82 1.351,11
Insalubridade 20% 157,60 157,60 157,60 472,80
Salério bruto 1.851,53 1.517,16 1.513,42 4.882,11
Provisdo 13° salario 154,29 126,43 126,12 406,84
Proviséo férias 154,29 126,43 126,12 406,84
1/3 férias 51,43 42,14 42,04 135,61
Subtotal encargos trabalhistas 360,02 295,00 294,28 949,30
FGTS 148,12 121,37 121,07 390,57
Previsao social 72,00 59,00 58,86 189,86
Contribuicéo de terceiros 20,88 17,11 17,07 55,06
Seguro 1% 3,60 2,95 2,94 9,49
Subtotal encargos sociais 244,61 200,43 199,94 644,98
Mao de obra 2.456,16 2.012,60 2.007,64 6.476,39
Horas trabalhadas no més 200 205 193 598
Custo por hora 12,28 9,82 10,40 10,83
Custo por minuto 0,20 0,16 0,17 0,1805

Quadro 4 — Custos com mao de obra: confeitaria

Fonte: Dados primarios.

Estes dados coletados indicam que os custos com méo de obra ndo sdo apenas 0s

pagos para o funcionario no fim de cada més, mas sim o0s exatos custos mensais com pessoal,

que incluem encargos trabalhistas e os encargos sociais. Além de exibir o salario e os

encargos, estes quadros contém uma media de todas as horas trabalhadas por cada

colaborador, e de seu salario, sendo possivel calcular um unico custo por hora e por minuto.

4.5 CUSTOS COM MATERIA-PRIMA E MAO DE OBRA

A sequir, serdo explicitados os custos relativos a matéria-prima (MP) e mao de obra

direta (MOD) aos produtos fabricados por cada setor.
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A partir deste momento, diversos quadros com informacdes pertencentes aos custos de

producdo dos produtos no setor da padaria serdo apresentados.

MP péo francés (cacetinho)

Ingredientes Unidade de medida Quantidade ((t;;t)o 'I('Igtgl
Agua It 16 0,01 0,14
Farinha pré mix kg 25 1,36 34,01
Fermento kg 0,300 30,20 9,06
Custo MP 43,21
Rendimento em unidades 600
Custo por unidade 0,07

MOD péo francés (cacetinho)

Setores e processos Tempo (minutos) mci:rletsﬁcg ?Ig;) Custo total (R$)
Preparacao 5 0,1755 0,88
Batedeira 14 0,1755 2,46
Cortar/modelar 18 0,1755 3,16
Forno 22 0,1755 3,86
Finalizacdo 25 0,1755 4,39
Total MOD 84 14,74
Rendimento em unidades 600
Custo por unidade 0,02

Custo MP (R$) 43,21
Custo MOD (R$) 14,74
Soma (R$) 57,96
Quantidade em unidades 600
Quantidade em kg 30
Custo final por kg (R$) 1,93

Quadro 5 — Custo de matéria-prima e mao de obra péo francés

Fonte: Dados primarios.

De acordo com os dados coletados, a produgdo do péo francés tem custo com matéria-

prima de R$ 43,21, rendendo 600 unidades de paes, tendo um custo unitario de R$ 0,07. Este

produto é vendido por kg, sendo necessarias 20 unidades de 0,050 g para completar 1 kg,
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totalizando uma producéo de 30 kg. Em relacdo a méo de obra, a preparagéo deste produto 84
minutos para ficar pronta, apds os processos de preparacdo, batimento, corte, modelacéo,
forno até ser finalizado e embalado para o cliente. O custo com MOD por minuto € de R$
0,01755, custando R$ 14,74. Somando MP e MOD, para produzir 30 kg de p&o francés custa
para a empresa R$ 57,96, equivalendo a R$ 1,93 ao kg.

MP minipéo francés
Ingredientes Unida(_je 26 Quantidade  Custo (R$)  Total (R$)
medida
Agua It 16 0,01 0,14
Farinha pré mix kg 25 1,36 34,01
Fermento kg 0,300 30,20 9,06
Custo MP 43,21
Rendimento em unidades 1200
Custo por unidade 0,04
MOD minipéao francés
Setores e Processos T_empo Qusto por Custo total
(minutos) minuto (R$) (R$)
Preparacao 7 0,18 1,23
Batedeira 14 0,18 2,46
Cortar/modelar 29 0,18 5,09
Forno 15 0,18 2,63
Finalizacéo 37 0,18 6,49
Custo MOD 102 17,90
Rendimento em unidades 1200
Custo por unidade 0,01
Custo MP (R$) 43,21
Custo MOD (R$) 17,90
Soma (R$) 61,12
Quantidade em unidades 1200
Quantidade em kg 30
Custo Final por kg (R$) 2,04

Quadro 6 — Custo de matéria-prima e mao de obra minipao francés
Fonte: Dados primarios.

Observando o quadro 6, nota-se que € a mesma producdo do pdo francés vista
anteriormente no quadro 5 é capar de produzir a quantidade dobrada equivalendo 1.200

unidades de minipdo francés. Pelas quantidades serem menores, 0 custo com MOD se torna
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maior que a producdo original, passando de R$ 14,74 para R$ 17,90. Isso totaliza um custo de
producéo para 1.200 unidades, equivalentes a 30 kg, R$ 61,12, sendo R$ 2,04 por kg.

MP Pé&o Caseiro 400 g
Ingredientes Unida<_je ol Quantidade  Custo (R$) Total (R$)
medida

Acucar kg 1 1,29 1,29

Agua It 12 0,01 0,11

Farinha panificacdo kg 20 1,33 26,60

Fermento kg 0,150 30,20 4,53

Margarina kg 1,500 10,90 16,35

Reforcador kg 0,200 6,02 1,20

Sal kg 0,400 0,50 0,20

Custo MP 50,28

Rendimento em unidades 67

Custo por unidade 0,75

MOD pao caseiro 400 g
Setores e processos T_empo Qusto por Custo total

(minutos) minuto (R$) (R$)

Preparaco 5 0,1755 0,88

Batedeira 10 0,1755 1,76

Cilindro 5 0,1755 0,88

Corte e pesagem 10 0,1755 1,76

Forno 17 0,1755 2,98

Finalizacdo 20 0,1755 3,51

Custo MOD 67 11,76

Rendimento em unidades 67

Custo por unidade 0,18

Custo MP (R$) 50,28

Custo MOD (R$) 11,76

Soma (R$) 62,04

Quantidade em unidades de 400 g 67

Quantidade em kg (R$) 26,80

Custo final por kg (R$) 2,31

Quadro 7 — Custo de matéria-prima e mao de obra péo caseiro
Fonte: Dados primarios.

Para a producédo de 67 unidades de péo caseiro, a MP custa para a empresa R$ 50,28.
O custo com MOD para producdo deste item é de R$ 11,76, somando um custo total de R$
62,04. Cada péo caseiro pesa em média 400 g, rende uma producéo de 26,800 kg do produto.
O custo final por cada unidade é R$ 2,31.
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MP sanduiche (fatiado) 550
g
Ingredientes Umgz?jade Quantidade  Custo (R$) Total (R$)
Acucar kg 1 1,29 1,29
Agua It 12 0,01 0,11
Farinha panificacdo kg 20 1,33 26,60
Fermento kg 0,150 30,20 4,53
Margarina kg 1,500 10,90 16,35
Reforcador kg 0,200 6,02 1,20
Sal kg 0,400 0,50 0,20
Custo MP 50,28
Rendimento em unidades 48
Custo por unidade 1,05
MOD sanduiche (fatiado)
500 g
Setores e processos UGz C_:usto bor Custo total (R$)
(minutos) minuto (R$)
Preparacao 6 0,1755 1,05
Batedeira 10 0,1755 1,76
Cilindro 6 0,1755 1,05
Corte e pesagem 10 0,1755 1,76
Forno 16 0,1755 2,81
Fatiadeira 28 0,1755 4,91
Finalizacéo 6 0,1755 1,05
Custo MOD 82 14,39
Rendimento em unidades 48
Custo por unidade 0,30
Custo MP 50,28
Custo MOD 14,39
Soma 64,67
Quantidade em unidades com 550 g 48
Quantidade em kg 26,40
Custo Final por kg 2,45

Quadro 8 — Custo de matéria-prima e méao de obra pao de sanduiche
Fonte: Dados Primarios.

Pode-se notar ao observar o quadro 8 que de uma mesma producao foram fabricados
dois tipos de produtos, o pdo caseiro e 0 pdo de sanduiche, tendo custo de MP R$ 50,28. Para
a producdo do pdo de sanduiche € necessario passar o produto depois de assado pela
fatiadeira, levando 82 minutos até a conclusdo do mesmo, somando R$ 14,39 de MOD. O
custo final totaliza em R$ 64,67, produzindo 48 unidades de 550 g, com um custo de R$ 26,40
ao kg ou R$ 2,45 por unidade.



MP Cachorro Quente 60 g
Ingredientes U?::g?gade Quantidade Custo (R$) Total (R$)

AcUcar kg 0,630 1,29 0,81

Agua It 4 0,01 0,04

Farinha kg 10 1,74 17,40

Fermento kg 0,170 30,20 5,13

Margarina kg 0,630 10,90 6,87

Ovos un. 15 0,24 3,60

Reforgador kg 0,130 6,02 0,78

Sal kg 0,200 0,50 0,10

Custo MP 34,73

Rendimento em unidades 200

Custo por unidade 0,17

MOD cachorro quente
Setores e Processos T_empo (?usto por  Custo total

(minutos) minuto (R$) (R9)

Mistura ingredientes e masseira 10 0,1755 1,76

Cilindro 15 0,1755 2,63

Cortar e modelador 35 0,1755 6,14

Espera crescer e por forma 5 0,1755 0,88

Forno 20 0,1755 3,51

Finalizacdo 12 0,1755 2,11

Custo MOD 97 17,02

Rendimento em unidades 200

Custo por unidade 0,09

Custo MP (R$) 34,73

Custo MOD (R$) 17,02

Soma (R$) 51,76

Quantidade em unidades com 60 g 200

Quantidade em kg 12,00

Custo Final por kg (R$) 4,31

Quadro 9 — Custo de matéria-prima e mao de obra pdo cachorro quente

Fonte: Dados primarios.
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De acordo com o quadro 9, a producéo do péo de cachorro quente tem custo com MP

de R$ 34,73 para producdo de 200 unidades com 60 g cada. A producéo leva 97 minutos para

ficar pronta, tendo um custo de R$ 17,02 com MOD. As 200 unidades rendem 12 kg com um

custo de R$ 4,31 por kg.



MP péo de leite 510 g

39

Ingredientes UR;I(ZZ?gade Quantidade Custo (R$) Total (R$)
Acucar kg 0,700 1,29 0,90
Agua It 6,500 0,01 0,06
Farinha panificacdo kg 10 1,33 13,30
Fermento kg 0,150 30,20 4,53
Margarina kg 1 10,90 10,90
Reforcador kg 0,100 6,02 0,60
Sal kg 0,600 0,50 0,30
Custo MP 30,59
Rendimento em unidades 28
Custo por unidade 1,09

MOD pao de leite

Setores e processos (r;qr?nTJ?c?s) mCirl:lthtc()) F()Ig;) Custo total (R$)
Preparagéo 5 0,1755 0,88
Batedeira 10 0,1755 1,76
Cilindro 7 0,1755 1,23
Corte e pesagem 10 0,1755 1,76
Forno 19 0,1755 3,33
Fatiadeira 22 0,1755 3,86
Finalizacdo 4 0,1755 0,70
Custo MOD 77 13,51
Rendimento em unidades 28
Custo por unidade 0,48
Custo MP (R$) 30,59
Custo MOD (R$) 13,51
Soma (R$) 4411
Quantidade em unidades com
510 ¢ 28
Quantidade em kg 14,280
Custo Final por kg (R$) 3,09

Quadro 10 — Custo de matéria-prima e méo de obra péo de leite

Fonte: Dados primarios.

O quadro 10 apresenta a producdo de 28 unidades de pao de leite que levam 77

média 510 g, portanto, produz 14,280 kg a um custo de R$ 3,09 por kg.

minutos para serem produzidas, custando para empresa R$ 13,51. A MP para esta producdo

custa R$ 30,59, totalizando o custo com a producdo em R$ 44,11. Cada unidade pesa em



MP péo de xis 120 g

Ingredientes Ur:::g?gade Quantidade Custo (R$)  Total (R$)
AcUcar kg 0,400 1,29 0,52
Agua It 2,500 0,01 0,02
Farinha orquidea kg 5 1,74 8,70
Fermento kg 0,140 30,20 4,23
Margarina kg 0,400 10,90 4,36
Ovos un. 8 0,24 1,92
Reforgador kg 0,050 6,02 0,30
Sal kg 0,100 0,50 0,05
Custo MP 20,10
Rendimento em
unidades 39
Custo por unidade 0,52

MOD pao de xis

Setores e processos Tempo (minutos) Clstte sl il

Custo total (R$)

(R$)

Mistura ingredientes 10 0,1755 176
Masseira
Cilindro 15 0,1755 2,63
Corte e pesagem 30 0,1755 5,27
Espgra crescer e colocar 5 0,1755 0,88
na forma
Forno 15 0,1755 2,63
Finalizacéo 11 0,1755 1,93
Custo MOD 86 15,09
Rendimento em

. 39
unidades
Custo por unidade 0,39
Custo MP (R$) 20,10
Custo MOD (R$) 15,09
Soma (R$) 35,19
Quantidade em unidades com 120 g 39
Quantidade em kg 4,68
Custo Final por kg (R$) 7,52

Quadro 11 — Custo de matéria-prima e méao de obra pao de xis
Fonte: Dados primarios.
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Os dados coletados no quadro 11 mostram a producdo de 39 pées de xis com 120 g
cada. A MP para esta produgdo custa R$ 20,10 e a MOD R$ 15,09, levando 86 minutos até

ser concluida. O custo final deste produto ao kg é de R$ 7,52.



MP cuca simples

Ingredientes Ur:::g?gade Quantidade Custo (R$) Total (R$)

Agua It 1 0,01 0,01
Fermento kg 0,250 30,20 7,55
Mistura cuca kg 10 3,76 37,60
Ovos un. 18 0,24 4,32
Ingredientes cobertura

Acucar kg 5 1,29 6,45
Acucar baunilha kg 0,300 4,05 1,22
Banha kg 1 2,54 2,54
Farinha orquidea kg 5 1,74 8,70
Manteiga colonial kg 1,500 4,00 6,00
Custo MP 74,38
Rendimento em unidades 40
Custo por unidade 1,86

MOD cuca simples

Setores e processos

Tempo (minutos)

Custo por minuto

Custo total (R$)

(R$)
Mistura ingredientes masseira 25 0,18 4,39
Colocar férma e deixar crescer 15 0,18 2,63
Cobertura 10 0,18 1,76
Forno 13 0,18 2,28
Finalizacdo 25 0,18 4,39
Custo MOD 88 0,8775 15,44
Rendimento em unidades 40
Custo por unidade 0,39
Custo MP (R$) 74,38
Custo MOD (R$) 15,44
Soma (R$) 89,83
Quantidade 40
Custo final por unidade (R$) 2,25

Quadro 12 — Custo de matéria-prima e mao de obra cuca simples

Fonte: Dados primarios.
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Analisando o quadro 12, é possivel visualizar os custos para producédo de 40 unidades

da cuca simples, sem recheio. O tempo estimado para a producdo € de 88 minutos, custando
R$ 15,44 de MOD. A MP tém um custo de R$ 74,38, totalizando um custo de producdo de R$
89,83 e R$ 2,25 cada unidade.



4.5.2 Custo com matéria-prima e mao de obra direta no setor de confeitaria
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A sequir, sera possivel visualizar diversos quadros com informacdes pertencentes aos

custos de producéo dos produtos no setor de confeitaria.

MP torta de bolacha

Unidade de

Ingredientes medida Quantidade  Custo (R$) Total (R$)

Agua It 0,3 0,01 0,00
Bolacha maria kg 0,2 6,47 1,29
Bombom un. 8 0,35 2,80
Café kg 0,04 2,33 0,09
Leite condensado kg 0,7 5,90 4,13
Nata kg 0,6 8,63 5,18
Custo MP 13,50
Rendimento em unidades 2,7

Custo por unidade 5,00

MOD torta de bolacha

Setores e Processos

Tempo (minutos) ~ CUSt Por minuto

Custo total (R$)

(R$)
Preparacao 10 0,1805 1,81
Batedeira 6 0,1805 1,08
Umedecer bolacha no café 3 0,1805 0,54
Distribui creme na forma 12 0,1805 2,17
Intercalar com bolacha 10 0,1805 1,81
Finalizar 2 0,1805 0,36
Custo MOD 43 7,76
Rendimento em unidades 2,7
Custo por unidade 2,87
Custo MP (R$) 13,50
Custo MOD (R$) 7,76
Soma (R$) 21,26
Quantidade 2,700
Custo final por unidade (R$) 7,87

Quadro 13 — Custo de matéria-prima e mao de obra torta de bolacha

Fonte: Dados primarios.

De acordo com os dados coletados, o quadro 13 apresenta que para a produgdo de uma

torta de bolacha de 2,700 kg é necessario R$ 13,50 de matéria-prima e 43 minutos de mao de

obra. O minuto de mdo de obra no setor da confeitaria é de R$ 0,1805, custando, para este

produto, R$ 7,76. O custo final ao kg da torta de bolacha é de R$ 7,87.
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MP pudim
. Unidade de n
Ingredientes medida Quantidade Custo (R$)  Total (R$)
Calda pronta It 0,1 8,55 0,86
Leite It 0,35 1,90 0,67
Leite condensado kg 0,35 5,90 2,07
Maisena kg 0,05 10,90 0,55
Ovos uni 6 0,24 1,44
Custo MP 5,57
Rendimento em unidades 1
Custo por unidade 5,57
MOD pudim
Setores e processos Tempo (minutos) CLEm p()g;)mmuto Custo total (R$)
Preparagéo 6 0,1805 1,08
Bater liquidificador 5 0,1805 0,90
Colocar a calda na forma 4 0,1805 0,72
Despeja creme na forma 4 0,1805 0,72
Assar em banho maria 10 0,1805 1,81
Desenformar e por gelar 4 0,1805 0,72
Embalar 4 0,1805 0,72
Custo MOD 37 1,083 6,68
Rendimento em unidades 1
Custo por unidade 6,68
Custo MP (R$) 5,57
Custo MOD (R$) 6,68
Soma (R$) 12,25
Quantidade 1,000
Custo final por unidade (R$) 12,25

Quadro 14 — Custo de matéria-prima e mao de obra pudim
Fonte: Dados primarios.

De acordo com o quadro 14, foram elencados os custos com matéria-prima em R$
5,57 para producdo de 1 kg de pudim, pode-se notar que o custo com MOD é R$ 6,68,

totalizando o custo de produgdo em R$ 12,25.



MP torta de bombom |
. Unidade de - Custo Total

Ingredientes medida Quantidade (R$) (R$)
Péo de 16
Agua It 1,8 0,01 0,02
Mistura para pao de 16 kg 5 8,12 40,60
Ovos un. 35 0,24 8,40
Recheio
Nata kg 5 8,63 43,15
Leite condensado kg 2 5,90 11,80
Bombom picado kg 5 16,80 84,00
Decoragéo
Chantilly It 5 10,50 52,50
Bombom kg 0,15 16,80 2,52
Custo MP 242,99
Rendimento em kg 15
Custo por unidade 16,20

MOD torta de bombom |
Tempo Custo por
Setores e processos (minutos) minuto (RS) Custo total (R$)

Preparacdo do pdo de 16 3 0,1805 0,54
Peneirar gemas e misturar aos 5 0,1805 0,90
ingredientes
Batedeira 10 0,1805 1,81
Despejar em férmas untadas 6 0,1805 1,08
Pér ao forno 4 0,1805 0,72
Picar bombons 7 0,1805 1,26
Preparagdo do recheio 4 0,1805 0,72
Cozinhar o creme 14 0,1805 2,53
Colocar esfriar o creme 5 0,1805 0,90
Montar o pao de 16 com recheio 18 0,1805 3,25
Decoragéo 12 0,1805 2,17
Finalizacéo 3 0,1805 0,54
Custo MOD 91 16,43
Rendimento em kg 15
Custo por unidade 1,10
Custo MP (R$) 242,99
Custo MOD (R$) 16,43
Soma (R$) 259,41
Quantidade 15
Custo final por unidade (R$) 17,29

Quadro 15 — Custo de matéria-prima e mao de obra torta de bombom

Fonte: Dados primarios.
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De acordo com o quadro 15, para a produgdo de 15 kg da torta de bombom sdo

necessarios 91 minutos de mao de obra até a finalizagdo do produto, representando um custo

com MOD de R$ 16,43. Ja o custo com a matéria-prima para a torta é de R$ 242,99. Por fim,

o custo do kg do produto é de R$ 17,29.
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MP torta de bombom |
Ingredientes Ur:::g?deade Quantidade Custo (R$) 'I(';gl
Péo de 16
Acucar kg 1,2 1,29 1,55
Agua It 0,2 0,01 0,00
Chocolate em pé kg 0,045 17,55 0,79
Emustab kg 0,03 15,17 0,46
Farinha kg 1,4 1,74 2,44
Fermento kg 0,03 16,72 0,50
Ovos un. 35 0,24 8,40
Recheio
Creme de leite kg 4 6,60 26,40
Leite It 5 1,90 9,50
Leite condensado kg 7 5,90 41,30
Maisena kg 1 10,90 10,90
Ovos un. 30 0,24 7,20
Chocolate barra kg 2 14,95 29,90
Decoracéo
Bombom picado un. 90 0,35 31,50
Chantilly It 1,5 12,51 18,77
Custo MP 189,60
Rendimento em unidades 10 10
Custo por unidade 18,96
MOD torta de bombom |
Setores e Processos Tempo Custo por Custo total
(minutos) minuto (R$) (R$)
Preparagdo do pdo de 16 3 0,1805 0,54
Batedeira 10 0,1805 1,81
Despejar em formas untadas 5 0,1805 0,90
Por ao forno 5 0,1805 0,90
Preparagdo do recheio 3 0,1805 0,54
Peneirar gemas e misturar aos 6 0,1805 1,08
ingredientes
Cozinhar o creme 12 0,1805 2,17
Derreter chocolate 4 0,1805 0,72
Colocar esfriar o creme 5 0,1805 0,90
Montar o péo de 16 com recheio 10 0,1805 1,81
Decoragédo 6 0,1805 1,08
Finalizacéo 3 0,1805 0,54
Custo MOD 72 13,00
Rendimento em unidades 10
Custo por unidade 1,30
Custo MP (R$) 189,60
Custo MOD (R$) 13,00
Soma (R$) 202,59
Quantidade 10
Custo final por unidade (R$) 20,26

Quadro 16 — Custo de matéria-prima e mao de obra torta de bombom especial
Fonte: Dados primarios.

A torta de bombom especial e a torta de bombom, vistas anteriormente, diferem-se em

sua preparacdo e seus ingredientes. Esta torta especial leva em sua producdo uma matéria-
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prima mais caseira, tendo um custo de R$ 18,96 ao kg, ou seja, R$ 2,76 mais caro que a
producdo anterior. A montagem de 10 kg dessa torta precisa de um tempo estimado de 72

minutos. O custo do kg deste produto é de R$ 20,26.

MP torta de frutas |
Ingredientes Ur;;cggcij;ade Quantidade  Custo (R$)  Total (R$)
Pao de I6
Agua It 1,8 0,01 0,02
Mistura para pao de 16 kg 5 8,12 40,60
Ovos un. 35 0,24 8,40
Recheio
Nata kg 5 8,63 43,15
Leite condensado kg 2 5,90 11,80
Péssego em calda kg 5,56 9,36 52,04
Coco congelado kg 2 26,61 53,22
Decoracéo
Chantilly It 5 10,97 54,85
Custo MP 264,08
Rendimento em
. 15
unidades
Custo por unidade 17,61
MOD torta de frutas |
Custo por
Setores e processos e minu?o CLEis o=

(minutos) (RS) (R9)
Preparacdo do pdo de 16 3 0,1805 0,54
Peneirar gemas e misturar aos ingredientes 5 0,1805 0,90
Batedeira 10 0,1805 1,81
Despejar em formas untadas 6 0,1805 1,08
Por ao forno 4 0,1805 0,72
Preparagdo do recheio 4 0,1805 0,72
Picar frutas 8 0,1805 1,44
Cozinhar o creme 14 0,1805 2,53
Colocar esfriar o creme 5 0,1805 0,90
Montar o pdo de 16 com recheio 18 0,1805 3,25
Decoragéo 12 0,1805 2,17
Finalizacéo 3 0,1805 0,54
Custo MOD 92 16,06
Rendimento em unidades 15
Custo por unidade 1,07
Custo MP (R$) 264,08
Custo MOD (R$) 16,06
Soma (R$) 280,14
Quantidade 15
Custo final por unidade (R$) 18,68

Quadro 17 — Custo de matéria-prima e méao de obra torta de frutas
Fonte: Dados primarios.
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Para a montagem de 15 kg de torta de frutas, é necessario um tempo estimado de 92
minutos, representando um custo com MOD de R$ 18,68. A MP coletada neste quadro é de
R$ 264,98, totalizando um custo de producédo de R$ 18,68.

MP doce magia
. Unidade de n
Ingredientes medida Quantidade  Custo (R$)  Total (R$)
Creme de leite kg 0,8 6,60 5,28
Decoracao un. 3 0,25 0,75
Emustab kg 0,03 15,17 0,46
Leite condensado kg 0,395 5,90 2,33
Leite em po kg 0,2 17,75 3,55
Merengue kg 0,25 17,44 4,36
Morango kg 0,9 26,00 23,40
Custo MP 40,13
Rendimento em unidades 2,7
Custo por unidade 14,86
MOD doce magia
Setores e processos Tempo (minutos) AR ;(Jlg;)mlnuto Custo total (R$)
Preparagéo 5 0,1805 0,90
Picar frutas 9 0,1805 1,62
Batedeira 6 0,1805 1,08
Montar 12 0,1805 2,17
Decorar 6 0,1805 1,08
Custo MOD 38 6,86
Rendimento em unidades 2,6
Custo por unidade 2,64
Custo MP (R$) 40,13
Custo MOD (R$) 6,86
Soma 46,98
Quantidade 2,600
Custo final por unidade (R$) 18,07

Quadro 18 — Custo de matéria-prima e mao de obra doce magia
Fonte: Dados primarios.
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O doce magia € uma sobremesa produzida pela empresa que tem um custo com MP de
R$ 14,86. Esta sobremesa necessita uma MOD de 38 minutos, custando R$ 6,86. Assim,

finaliza a um custo ao kg de R$ 18,07.

MP pastel de carne 120 g
. Unidade de n
Ingredientes medida Quantidade  Custo (R$) Total (R$)
Acucar kg 0,08 1,29 0,10
Agua It 0,2 0,01 0,00
Cachaca It 0,2 1,96 0,39
Farinha kg 1,2 1,74 2,09
Leite It 0,2 1,90 0,38
Oleo It 0,2 2,66 0,53
Ovos uni 4 0,24 0,96
Sal kg 0,08 0,54 0,04
Recheio
Guisado kg 15 8,39 12,59
Ovos un. 6 0,24 1,44
Tempero verde mago 1 0,99 0,99
Custo MP 19,52
Rendimento em unidades 35
Custo por unidade 0,56
MOD pastel de carne
120 g
Setores e processos Tempo (minutos) LB [()g;)mlnuto Custo total (R$)
Misturar ingredientes da
massa 5 0,1805 0,90
Passar no cilindro 14 0,1805 2,53
Cortar formato 10 0,1805 1,81
Cozinhar carne 18 0,1805 3,25
Cozinhar ovos 5 0,1805 0,90
Preparar o recheio 15 0,1805 2,71
Montar o produto 12 0,1805 2,17
Fritar 15 0,1805 2,71
Finalizar 5 0,1805 0,90
Custo MOD 99 16,97
Rendimento em unidades 35
Custo por unidade 0,48
Custo MP (R$) 19,52
Custo MOD (R$) 16,97
Soma (R$) 36,48
Quantidade com 120 g 35
Quantidade em kg 4,20
Custo final por unidade (R$) 8,69

Quadro 19 — Custo de matéria-prima e mao de obra pastel de carne
Fonte: Dados primarios.
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O quadro 19 apresenta os custos de producdo do pastel de carne, onde foram obtidos
0s seguintes dados: custo com MP R$ 19,52 e com MOD R$ 16,97. Esta produgdo rende
cerca de 35 pastéis com 120 g cada um, finalizando uma producéo de 4,20 kg a um custo de
R$ 8,69 por kg.

MP sonho 100 g

Ingredientes Ur:rl](ggcijgade Quantidade Custo (R$) Total (R$)
AcUcar kg 0,055 1,29 0,07
Adocante It 0,06 13,35 0,80
Cachaca It 0,3 1,96 0,59
Farinha kg 0,5 1,74 0,87
Fermento kg 0,03 16,72 0,50
Leite It 0,4 1,90 0,76
Margarina kg 0,08 10,90 0,87
Ovos un. 4 0,24 0,96
Recheio
Acucar confeiteiro kg 0,048 5,18 0,25
Goiabada kg 0,4 4,17 1,67
Custo MP 7,34
Rendimento em unidades 30
Custo por unidade 0,24

MOD sonho 100 g

Setores e processos Tempo (minutos) mci:rl:ztt(()) F()F(;;) Custo total (R$)
Muisturar todos ingredientes 5 0,1805 0,90
Cilindro 10 0,1805 1,81
Modelar 18 0,1805 3,25
Fritar 15 0,1805 2,71
Montar o produto 15 0,1805 2,71
Decoragéo 5 0,1805 0,90
Custo MOD 68 12,27
Rendimento em unidades 30
Custo por unidade 0,41
Custo MP (R$) 7,34
Custo MOD (R$) 12,27
Soma (R$) 19,61
Quantidade em unidades de 100 g 30
Quantidade em kg 3
Custo final por unidade (R$) 6,54

Quadro 20 — Custo de matéria-prima e mao de obra sonho
Fonte: Dados primarios.
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Ao observar o quadro 20 € possivel visualizar 0s custos necessarios para a producao
do sonho. Para producdo deste item a matéria-prima utilizada foi de R$ 7,88. O tempo
estimado foi 68 minutos até a conclusdo do produto, gerando um custo com MOD de R$

11,91. Esta producdo rende 3 kg, finalizando com um custo R$ 6,60 ao kg.

MP grostoli
. Unidade de :

Ingredientes medida Quantidade Custo (R$) Total (R$)
AcUcar kg 0,2 1,29 0,26
Cachaca It 0,9 1,96 1,76
Fermento kg 0,18 16,72 3,01
Oleo It 0,09 2,66 0,24
Ovos un. 6 0,24 1,44
Custo MP 6,71
Rendimento 2
Custo por unidade 3,36

MOD grostoli

Setores e processos Tempo (minutos) ClLEE [()Ig;)mlnuto Custo total (R$)
Misturar ingredientes 5 0,1805 0,90
Cilindro 15 0,1805 2,71
Modelar o produto 10 0,1805 1,81
Fritar 10 0,1805 1,81
Decorar 2 0,1805 0,36
Custo MOD 42 7,58
Rendimento em 2
unidades
Custo por unidade 3,79
Custo MP (R$) 6,71
Custo MOD (R$) 7,58
Soma (R$) 14,29
Quantidade em kg 2
Custo final por unidade (R$) 7,15

Quadro 21 — Custo de matéria-prima e mao de obra grostoli
Fonte: Dados primarios.

Os dados coletados e apresentados no quadro 21 mostram que para produzir 2 kg de
grostoli é preciso R$ 6,71 de matéria-prima e leva 42 minutos até ser concluido, gerando um

custo com MOD de 7,58. Por fim, o custo do kg desta producéo é de R$ 7,15.
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MP pastel folhado 200 g
Ingredientes Unidade it Quantidade Custo (R$) Total (R$)
medida
Massa folhada pronta kg 2 9,75 19,50
Presunto kg 1,200 10,02 12,02
Queijo kg 1,300 18,60 24,18
Ovos un. 3 0,24 0,72
Custo MP 56,42
Rendimento em unidades 24
Custo por unidade 2,35
MOD pastel folhado 200 g
Setores e processos Tempo (minutos) G ;()Ig;)mmuto Custo total (R$)
Separacado de ingredientes 6 0,18 1,08
Rechear produto 13 0,18 2,35
Pincelar com ovos 7 0,18 1,26
Decorar a parte superior 12 0.18 217
conforme sabor
Forno 17 0,18 3,07
Finalizacéo 5 0,18 0,90
Custo MOD 60 10,83
Rendimento em unidades 24
Custo por unidade 0,45
Custo MP (R$) 56,42
Custo MOD (R$) 10,83
Soma (R$) 67,25
Quantidade em un. 200 g 24
Quantidade em kg 4,800
Custo final por unidade (R$) 14,01

Quadro 22 — Custo de matéria prima e mao de obra pastel folhado
Fonte: Dados primarios.

Conforme o quadro 22, a producdo de 24 unidades de pastel folhado de 200 g equivale
a 4,800 kg e tem custo de MP R$ 56,42. O tempo estimado para esta producdo é de 60
minutos, dando um total de MOD R$ 10,83. O custo final ao kg da producéo deste produto é
de R$ 14,01.
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MP festival de salgados —

congelados
. Unidade de . Custo Total

Ingredientes medida Quantidade (R$) (R$)
Pastéis sortidos (congelados) kg 1 16,50 16,50
Ovos un. 2 0,24 0,48
Decoracdo variedades kg 0,1 1,48 0,15
Custo MP 17,13
Rendimento em kg 1
Custo por unidade 17,13

MOD festival de salgados
. Custo por
Setores e processos Tempo (minutos) minuto (R$) Custo total (R$)

Separacdo do produto 3 0,1805 0,54
Pincelar ovos no produto 7 0,1805 1,26
Decorar a parte superior 1 0,1805 1.99
conforme sabor
Forno 11 0,1805 1,99
Finalizar 6 0,1805 1,08
Custo MOD 38 6,86
Rendimento em kg 1
Custo por unidade 6,86
Custo MP (R$) 17,13
Custo MOD (R$) 6,86
Soma (R$) 23,99
Quantidade em kg 1
Custo final por unidade (R$) 23,99

Quadro 23 — Custo de matéria-prima e mao de obra festival de salgados — congelado
Fonte: Dados primarios.

O quadro 23 mostra os custos para produzir 1 kg de salgados diversos. Estes salgados
sdo congelados, portanto, levam menos tempo em sua preparagdo, 38 minutos, equivalentes a
R$ 6,86 de MOD. O valor do kg deste produto é de R$ 16,50, onde sdo necessarios mais dois
ingredientes, sdo eles: ovos, que serdo pincelados na parte superior do produto, e a decoragéo
(gergelim, orégano, queijo etc.), que serve também para distinguir os sabores. Juntando estes
ingredientes, o custo da MP totaliza em R$ 17,13. Por fim, somando a MOD e a MP, custa

para empresa 1 kg do festival de salgados R$ 23,99.
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Neste ponto, 0 estudo apresenta a margem de contribuicdo dos produtos, baseada nos

calculos do preco de venda, subtraido pelo imposto incidente da mercadoria € 0 custo de

producdo.

FIBEDEE Imposto Imposto IS Qe 'V'arge”! d~e MC
Produto venda % (R$) producdo contribuicdo (%)
(R$) (R$) (R$)
Minipao francés 9,62 13,45 1,29 2,04 6,29 65,34
P&o caseiro 9,98 13,45 1,34 2,31 6,33 63,40
Péo francés 7,98 13,45 1,07 1,93 4,98 62,36
Pao de sanduiche 7,98 13,47 1,07 2,45 4,46 55,83
Pao de leite 9,44 13,45 1,27 3,09 5,08 53,82
Pao francés dia de oferta 4,80 13,45 0,65 1,93 2,22 46,34
Pao cachorro quente 9,44 13,45 1,27 431 3,86 40,89
P&o caseiro dia de oferta 4,98 13,45 0,67 2,31 2,00 40,16
Cuca simples 3,29 13,45 0,44 2,25 0,60 18,16
Pao de xis 10,85 13,45 1,46 7,52 1,87 17,24

Quadro 24 — Preco de venda e margem de contribuicéo padaria

Fonte: Dados primarios.

Conforme demonstrado no quadro acima, o produto com a maior margem de

contribuicdo unitaria € o minipdo francés, que representa 65,34% de retorno. Em seguida

estdo 0 pdo caseiro, 0 pdo francés, o pao de sanduiche, o pao de leite e o pdo de cachorro

quente. Estes produtos indicam ter uma boa parcela que excede 0s custos e despesas gerados

na producdo, conforme explicado anteriormente. Porém, dois produtos apresentam uma

margem de contribuicdo menor e insatisfatoria, que necessita de atencéo, a cuca simples e o

péo de xis, com pouco mais de 18 e 17%. Estes dois produtos tem uma margem menor que 0

péo caseiro e o pdo francés, mesmo quando estes estdo em dia de oferta.
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Preco de Imposto . Valor Custo CEe Margem_ d~e
Produto venda (%) imposto  producdo contribuicdo MC (%)
(R$) (R$) (R$) (R$)

Pastel de carne 27,60 4,20 1,16 8,69 17,75 64,31
Grostoli 16,68 4,20 0,70 7,15 8,83 52,93
Sonho 14,64 13,45 1,97 6,60 6,07 41,47
Pastel folhado 27,38 13,45 3,68 14,01 9,69 35,38
Torta de bombom 25,09 13,45 3,37 17,69 4,03 16,04
Torta de frutas 25,09 13,45 3,37 18,68 3,04 12,10
Torta de bolacha 14,45 37,31 5,39 7,87 1,19 8,23

;‘:)r;ii‘;f bombom 2500 1345 337 20,26 1,46 5,80

Doce magia 19,19 13,45 2,58 18,07 -1,46 -7,61
(Ff(f;'g‘]’;;gg :‘)a'gados 22,50 4,20 0,95 23,99 -2,44 -10,82
Pudim 10,95 13,45 1,47 12,25 -2,77 -25,32

Quadro 25 — Preco de venda e margem de contribuicéo confeitaria
Fonte: Dados primarios.

O quadro apresentado acima contém as informacgdes referentes a margem de
contribuic@o dos produtos produzidos no setor da confeitaria. Foi constatado que apenas trés
produtos obtém boa margem de contribuigéo, sdo eles: pastel de carne, grostoli e sonho. O
produto pastel folhado possui uma margem razoavel de contribui¢do. Os produtos torta de
bombom, torta de frutas, torta de bolacha e a torta de bombom especial apresentam uma
margem minima para cobrir os custos. Neste estudo, foi encontrado um erro no cadastro do
produto torta de bolacha, havia uma incidéncia de imposto que era de 37,31%, sendo que o
correto é apenas 13,45%. ApOs a correcdo deste erro, a empresa passara ter margem de
contribuicdo deste produto de 32,09%. Os produtos doce magia, festival de salgados e,
principalmente, pudim ndo apresentam contribuicdo alguma, pelo contrario, ficaram
negativos, gerando prejuizos ao serem produzidos e vendidos pela empresa. O preco de venda

destes ultimos produtos ndo é compativel com custos e despesas decorrentes de sua producao.

4.7 SUGESTOES E RECOMENDAGCOES

Através da realizagdo do estudo proposto e os resultados obtidos, é necessario que a
empresa realize alguns ajustes pertinentes ao assunto. Estas sugestdes de ajustes seguem

abaixo nos seguintes itens:
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Fazer uma revisdo no cadastro das mercadorias para verificar se cada produto
esta de acordo com seu imposto. Ajustar o item torta de bolacha, que foi
encontrado como incorreto no decorrer do trabalho, e estudar a possibilidade
de obter um abatimento ou retorno sobre o que foi pago a mais sobre as
receitas ja obtidas deste produto;

Através dos quadros informativos sobre a margem de contribuicdo, €
importante iniciar um processo de mudancas pelo setor da confeitaria, onde foi
possivel ver que existem produtos que ndo trazem lucros para empresa, e sim
prejuizos. Para o produto doce magia, existem duas alternativas: subir o preco
de venda desse e reduzir o custo da matéria-prima utilizada. Essa reducdo da
matéria-prima pode ser feita com o ingrediente morango, que é o0 mais caro e
tem pedacos grandes demais dentro; assim, a sugestéo € corta-los em tamanhos
menores para que se misturem por toda o produto e seja possivel utilizar menos
dessa matéria-prima.

Os proximos produtos que devem passar por uma alteracdo para que comecem
a render lucros sdo o pudim e o festival de salgados. A sugestdo para ambos é
subir o preco de venda. O festival de salgados levou em consideragdo na
formulacdo do preco apenas a matéria-prima sem a mao de obra, é por este
motivo que sua margem de contribuicdo esta negativa e seu preco deve ser
subido. E 0 mesmo que ocorre na producdo do pudim. Este também deve
ocorrer aos produtos que tem margem de contribuicdo, porém minima, é o caso
dos produtos torta de bombom, torta de frutas, torta de bolacha, cuca simples e
pdo de xis. Acontece também com a torta de bombom especial, que tem o
mesmo prego de venda da torta de bombom comum, esta que tem seu
diferencial em qualidade superior a comum, e por isso deve ter um preco de
venda com tal diferencial.

Os produtos pdo caseiro e pdo francés tem uma excelente margem de
contribuicdo; pensando no cliente, a empresa disponibiliza um dia de oferta
produtos. A sugestdo é fazer este mesmo esquema intercalando semanalmente
com 0s outros produtos que também possuam uma margem de contribuicao
boa, como os produtos minipdo francés, pdo de sanduiche e o péo de leite.

Com o proposito de reduzir o custo com a mao de obra direta e obter mais

agilidade na preparagdo dos produtos, seria adequado dispor a matéria-prima
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de uma forma préxima e sequencial, facilitando, assim, o acesso do pessoal da
producao.

Para complementar o estudo sobre os custos de producdo e margem de
contribuigdo da empresa, seria de grande importancia mensurar oS custos dos
demais produtos que apresentam menor venda a fim de identificar se 0s custos,
a margem de contribuicdo e o preco de venda estdo adequados a cada produto.
Por fim, utilizar as planilhas de apoio desenvolvidas nesta pesquisa e
disponiveis para a empresa com objetivo de dar continuidade aos estudos dos
custos de produgéo e sua margem de contribuic&o.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Os aspectos a serem considerados pelos administradores sobre os custos de producéo
se iniciam no conhecimento dos custos de producdo de cada produto. A partir deste
conhecimento, torna-se possivel existir o devido controle sobre tais custos para que assim seja
possivel administra-los da melhor forma possivel, visando lucros. Caso contrério, a falta deste
conhecimento e controle tem por consequéncias decisdes inadequadas e ineficazes, podendo

gerar prejuizos para a empresa.

O objetivo geral deste estudo foi alcancado com o fornecimento de um estudo de
custos de producdo no setor de padaria e confeitaria do Supermercado X, onde com 0s
resultados foi possivel obter informacdes pertinentes ao tema até entdo desconhecidas pelos

administradores.

Neste momento, 0s gestores da empresa dispdem de informacbes concretas para
conferir, ajustar e controlar os custos da produgdo nos setores estudados. Conforme os
resultados encontrados, a empresa ja pode iniciar alteracfes propostas nas sugestdes acima,
modificando o0s produtos com impostos incorretos e margens de contribuicdo baixa ou

negativa.

Com base nas correcbes feitas, a empresa sera capaz de tracar estratégias para
melhoria de vendas, oferecendo um preco de mercado adequado, competitivo e que rendera
retornos positivos para o Supermercado X.

Na condicao de concluinte do curso, é possivel afirmar que os ensinamentos teoricos
aprendidos em sala de aula foram unidos a pratica tornando possivel a realizacdo desta
pesquisa. Neste sentido, os resultados obtidos ao fim deste trabalho sdo de grande relevancia
ao setor administrativo da empresa e também para ampliacdo do conhecimento e capacidade

como graduando.
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