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RESUMO

FRUHAUF, Christopher S. Von. Custos na producado de produtos em uma padaria de N&o-
Me-Toque/RS. Passo Fundo, 2022. 39f. Trabalho de Concluséo de Curso (Ciéncias Contabeis).
UPF, 2022.

O tema de custos é de grande importancia para a &rea contabil e empresarial, ajuda as empresas
a ter uma melhor visdo dos seus gastos e como a empresa pode tomar decisdes perante esses
gastos. O presente estudo abordou 0s custos necessarios para a producdo de uma padaria
localizada no municipio de Ndo-Me-Toque/RS. A empresa ndo possuia nenhuma ferramenta
que a ajudasse a controlar seus gastos e ter uma melhor forma de gestdo e tomada de decisdes.
O objetivo foi evidenciar o custo na producdo de produtos de uma padaria de N&do-Me-
Toque/RS. Foi estudado a contabilidade de custos e sua importancia, além disso alguns
indicadores métodos de custeio utilizados. A pesquisa caracterizou-se como aplicada,
descritiva, diagnostica, qualitativa e quantitativa. Para a pesquisa ser efetuada foram escolhidos
sete produtos, nos produtos foram evidenciados 0s custos com matéria-prima, méo de obra,
embalagens, depreciagdo das maquinas e equipamentos, gas e energia elétrica, foi possivel
identificar os custos unitarios dos sete produtos e apresentar um custo total mensal para esses
produtos, assim alcangcando o objetivo da pesquisa e demonstrando a importancia de manter a
contabilidade de custos sempre atualizada para uma empresa conseguir ter uma melhor gestéo.

Palavras-chave: Custos. Padaria. Produgé&o.
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1 INTRODUCAO

O atual cenario econémico traz as empresas um foco diversificado, principalmente
quando se trata de custos de producdo, uma empresa quer a0 maximo diminuir seus custos e
aumentar a margem de seus lucros, mas ainda mantendo a qualidade do produto oferecido ao
publico, ainda mais quando ha competitividade no setor.

Diante disso as empresas veem a necessidade de usar uma técnica gerencial da
Contabilidade que é a Contabilidade de Custos, que é de importancia enorme para empresas
que desejam prosperar. Nesta técnica € desenvolvido desde o controle de gastos que a empresa
tem para produzir seus produtos, o custo para o desenvolvimento de novos produtos, o custo de
marketing para atrair novos clientes e diversos outros custos que a empresa tem ou terd no
decorrer do tempo.

A contabilidade de custos, segundo Horngren, Datar e Foster (2012, p. 2), “mede e relata
informacdes financeiras e ndo-financeiras relacionadas ao custo de aquisi¢do ou a utilizacao de
recursos em uma organizacao”, ou seja, na contabilidade de custos ¢ feito um estudo perante o
gue uma empresa utiliza para sua producdo, no caso a matéria-prima, mdo-de-obra e demais
gastos incorridos.

E objeto de estudo o planejamento da empresa, englobando diversos indicadores
contébeis e financeiros da empresa, como custos, lucros, despesas, margens e etc. um orcamento
também € objeto de estudo, onde a empresa vai tracar um plano projetando valores que ira
gastar com recursos e valores que ird gerar com a utilizacdo destes recursos no futuro. Apds
isso a empresa devera optar por um controle destes valores anteriormente citados para que haja
um melhor desempenho na sua producdo continua.

Para o presente trabalho serd apresentada uma empresa no ramo de produtos
alimenticios, mais especificamente uma padaria que produz paes, bolos, cucas e etc. sera feito
uma pesquisa sobre uma parte dos produtos que a empresa produz e seus respectivos custos de

producéo.

1.1 IDENTIFICACAO E JUSTIFICATIVA DO ASSUNTO

O trabalho a seguir busca demonstrar os custos na producéo de produtos de uma padaria
na cidade de N&o-Me-Toque/RS, uma cidade com grandes industrias possuindo diversos
funcionarios e consequentemente uma alta demanda de alimentos, tanto pela parte da manha

quanto da tarde.



Com a alta das commaodities necessarias para a produgdo dos produtos (como farinha de
milho, trigo, etc.) a empresa vé a necessidade de usar a Contabilidade de Custos para entender
melhor seus gastos e assim ver onde ocorrem seus gastos, para assim poder repassar ao
consumidor um preco que ndo seja alto para ocorrer a diminuicdo de compra, mas também néo
seja baixo para que a empresa fique sem lucros.

O estudo ira contribuir para a empresa em seu planejamento or¢camentario e gerencial,
podendo beneficiar a organizacdo com uma aplicacdo mais aprofundada de seus recursos,
auxiliando-a a aumentar sua margem de lucro.

Assim dito, este trabalho ird responder a seguinte questdo: “Qual o custo na produgdo

de produtos em uma padaria na cidade de N&do-Me-Toque/RS?”

1.2 OBJETIVOS

O objetivo do presente trabalho é alcancar uma forma razodvel de analisar os dados e

apresentar aos demais, sendo que fique de forma sucinta o entendimento.

1.2.1 Objetivo Geral

Evidenciar o custo na producdo de produtos em uma padaria de Nao-Me-Toque/RS.

1.2.2 Objetivos Especificos

Pesquisar o referencial tedrico sobre o tema abordado.

Evidenciar os componentes do custo de producao.

Demonstrar os diversos custos que ha na producéo.

Demonstrar os calculos de custo de producéo.



2 REFERENCIAL TEORICO

Neste capitulo sera apresentada a fundamentacdo teodrica. Serdo introduzidos os
principais conceitos e demais informacGes necessarias para posteriormente utiliza-los na

empresa selecionada, ou seja, a padaria.
2.1 CONTABILIDADE DE CUSTOS

A contabilidade € algo essencial no dia a dia das empresas, ndo apenas por ser
obrigatorio, mas por possuir informacfes que podem e ajudam as empresas, e acionistas nas
tomadas de decisGes da empresa.

A contabilidade de custos surgiu da Contabilidade Geral, e surgiu pela necessidade de
possuir um controle melhor sobre os valores de estoques de produtos. Teve um
desenvolvimento maior durante a Revolucdo Industrial, j& que comegaram a ocorrer producées
em grande escala, até entdo as empresas utilizavam como método de apuracao de custos o Custo

das Mercadorias Vendidas (CMV), calculado da seguinte forma:

Figura 1- Formula CMV

CMV = Estoque Inicial + Compras Liquidas - Estoque Final

Fonte: Crepaldi; Crepaldi (2016, p. 3).

Com o desenvolvimento da contabilidade de custos, as empresas viram a necessidade
de incrementar a apuracao de custos, implementado no céalculo todos os custos necessarios para
producdo, sendo eles o material direto, mao-de-obra direta e 0s custos indiretos de fabricacao.

Para Veiga e Santos (2016) a contabilidade de custos auxilia as empresas a compreender
melhor seus gastos incorridos na producdo em suas atividades operacionais, podendo comparar
a valores anteriores, obtendo margens de lucro, ajudando na formacgéo do preco de venda,
avaliando o desempenho da producdo e buscando alternativas melhores para sua produgéo.

A contabilidade entende que no geral, existe o termo gasto, que é todo o dispéndio
existente na aquisicdo de um bem ou servigo, compreendendo assim, 0s gastos se dividem em
subdivisdes, que sdo: investimentos, custos, despesas e perdas.

Investimentos s&o aqueles gastos que a empresa tem para poder ter uma estrutura para
a producdo, como um predio, maquinas, veiculos e até mesmo a matéria-prima que sera

utilizada em algum momento.
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Os custos, segundo Veiga e Santos (2016, p. 7):

[...] s@o representados pelo investimento em estoques e por todos os itens relacionados
diretamente a elaboracdo de produtos (para empresas industriais), processo de
aquisicdo, movimentacdo e estocagem de mercadorias (para empresas comerciais) e 0s
relacionados diretamente a prestacdo de servicos ou de determinadas atividades.

Portanto, determina-se custo, todos 0s gastos que a empresa ird incorrer para produzir
seus produtos.

Conforme explicam Crepaldi e Crepaldi (2017), despesas sdo 0s gastos que ndo sdo
utilizados diretamente na producdo, mas sdo necessarios para a empresa obter a receita, como
despesas administrativas ou com vendas.

Por fim, ha as perdas, que sdo os gastos com fatores imprevistos, como incéndio de

matéria, acidentes etc.

2.2 IMPORTANCIA DE UMA ANALISE DE CUSTOS

Para Crepaldi e Crepaldi (2017) a analise de custos tem objetivo de ajudar as empresas
nas tomadas de decisdes, sem ela seria muito complicado para uma empresa conseguir manter
suas margens de lucro, manter seus gastos abaixo do esperado e um ponto de equilibrio onde
sabe quantas unidades precisa vender para operar sem lucro, mas também sem prejuizo, dentre
outros indicadores que serdo vistos ao longo deste trabalho.

Conforme dizem Veiga e Santos (2016) os indicadores irdo ajudar a empresa a se manter
no mercado, ja que com eles poderd compara-los aos indicadores das empresas que estdo no
mesmo mercado, e assim manter um cuidado maior na gestdo da empresa, buscando sempre
uma saude financeira, e claro um lucro.

Também ha o cuidado da empresa manter um bom controle de custos, assim podendo
buscar as vezes matérias-primas mais baratas, mas mantendo o cuidado para que seja de boa
qualidade, pois pode influenciar no produto final que sera repassado aos consumidores, esses
podendo ndo gostar do resultado e ndo adquirindo mais produtos da empresa. O controle
também pode buscar anélises dos precos de venda e verificar se a empresa pode oferecer
descontos para vendas de maior quantidade buscando um faturamento maior.

Veiga e Santos (2016, p. 4) citam que:



11

A importancia de custos é fundamental para a manutencdo, competitividade,
lucratividade e longevidade das entidades, independentemente de seu tamanho, area
de atuacdo, regido e localizacéo.

Muitos administradores, empreendedores e gestores somente conseguem identificar
0s custos que estdo diretamente relacionados aos produtos ou servigos, nao
considerando itens indiretos importantes.

Os custos estéo relacionados a aquisicéo, estocagem, movimentacdo de matéria-prima
e mercadorias, alocacdo dos custos indiretos, custos de transformacéo, sistema de
movimentacdo de cargas, custos dos servicos, além da necessidade de controle interno
e do processo de logistica, entre outros. E importante que os envolvidos com a gest&o
saibam exatamente o custo envolvido, para a apuracgéo do preco de venda e da margem
de contribuicdo por produto, mercadoria ou servico.

E importante destacar que o objetivo de um sistema de contabilidade gerencial de uma
empresa é o de acumular todos os custos relacionados aos produtos, as mercadorias
ou aos servigos prestados, de forma que possibilite analisar e avaliar desempenhos,
com a finalidade de propiciar a melhor tomada de deciséo.

Portanto, pode-se perceber que a contabilidade de custos ndo é apenas uma mera
formalidade, ela possui uma grande importancia de uso nas empresas e, quando nao usada de

forma correta, pode trazer maus resultados para a empresa.

2.3 CLASSIFICACAO DOS CUSTOS

Os custos sdo divididos em subcategorias, que estdo listadas da seguinte forma,
conforme volume de producéo, conforme o objeto e conforme processo de producéo.
Com relacdo ao volume de producdo os custos podem ser classificados em custos fixos

e custos variaveis.

a) Custos Fixos

Conforme explica Coronado (2012) custos fixos sdo 0s custos que ndo variam de acordo
com o volume de producdo da empresa, ou seja, sé@o valores que ndo alteram se a empresa
produzir mais ou menos, porém, o custo unitario dos produtos ira variar conforme o volume de
producao.

Podem ser citados como exemplos de custos fixos o valor do aluguel da fabrica, o valor

do seguro, salarios que ndo variam de acordo com a producéo, etc.

b) Custos Variaveis
Segundo Coronado (2012) custos variaveis sdo 0s custos que alteram de acordo o
volume de producdo, ou seja, quanto mais a empresa produzir maior serdo 0S custos da

atividade.
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Exemplos de custos varidveis sdo 0s gastos com matéria-prima, embalagens para o0s

produtos acabados, salarios remunerados de acordo com a quantidade de produc&o, etc.

Quanto aos custos conforme o Objeto, eles podem ser classificados em custos diretos e

indiretos.

a) Custos Diretos

Segundo Hansen e Mowen (2012) custos diretos sdo os custos que sdo facilmente
identificAveis e mensuraveis de maneira clara, direta e objetiva podendo atribuir ao produto da
empresa, para serem apropriados aos produtos, devem possuir alguma medida de consumo,
como quilos, unidades, horas da maquina etc.

Podem ser tratados como custos diretos, matéria-prima, embalagens e em alguns casos
mao de obra, porém para incluir esse gasto deve-se ter uma mensuracdo do tempo que foi

investido para a producéo.

b) Custos Indiretos

Conforme Hansen e Mowen (2012) custos indiretos sdo 0s custos que ndo sdo
mensuraveis, ¢ dificil de identificar a quantidade utilizada na producao, utilizando o rateio por
estimativa e aproximagéao.

Custos indiretos podem ser, energia elétrica, depreciacdo, exaustdo, aluguel e etc.

E por fim, em relacdo aos custos conforme o Processo de Producéo, eles podem ser
classificados em Custos Primarios, Secundérios e de Transformacéo.

a) Custos Primarios
Segundo Crepaldi e Crepaldi (2017) os custos primarios sdo o0s custos relacionados de

forma direta ao produto, sdo a méo-de-obra direta e matéria prima exclusivamente.

b) Custos Secundarios
Para Veiga e Santos (2016) os custos secundarios sdo custos que foram alocados de

outros departamentos.
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c) Custos de Transformagéo
Conforme cita Martins (2018) os custos de transformacao representam a soma de todos
o0s custos envolvidos na producdo, exceto matéria-prima e outros eventuais componentes como

embalagens e componentes prontos.

Existem outras classificagdes de custos, conforme livros ou artigos, algumas
classificacbes variam deste Gltimo item, mas para o presente trabalho pode-se firmar as

classificacOes acima citadas para sua realizagéo.

2.4 MAO DE OBRA

Para que haja fabricacao de produtos é necessario alguém para fazé-los, esse gasto com
pessoal é chamado de méo de obra, que pode ser considerada como direta ou indireta.
Com isso, Martins (2018, p. 121) explica:

Méo de Obra Direta é aquela relativa ao pessoal que trabalha diretamente sobre o
produto em elaboracdo, desde que seja possivel a mensuragéo do tempo despendido e
a identificacdo de quem executou o trabalho, sem necessidade de qualquer alocagdo
indireta ou rateio. Se houver qualquer tipo de alocagdo por meio de estimativas ou
divisdes proporcionais, desaparece a caracteristica de “direta”.

Conforme explicam Veiga e Santos (2016) no valor da méo de obra séo incluidos além
do proprio gasto com salario, as férias, 13° salario, encargos e contribui¢des sociais, entre outros

gastos que a empresa tem relacionados com os colaboradores.

2.5 ANALISE CUSTO/VOLUME/LUCRO

Para a tomada de decisdes a empresa dispde de uma ferramenta que se chama analise
de custo/volume/lucro, como 0 nome ja prenuncia, essa analise vai demonstrar o lucro da
empresa perante as alteracdes de volume de vendas e custos no curto prazo.

Conforme explicam Hansen e Mowen (2012, p. 591):

A anédlise de custo-volume-lucro (analise CVL) é uma ferramenta poderosa no
planejamento e na tomada de decisdo. Pelo fato da analise CVL enfatizar os inter-
relacionamentos de custos, quantidades vendidas e pregos, ela agrupa toda a
informacdo financeira de uma empresa. A analise CVL pode ser uma ferramenta
valiosa para identificar a extensdo e magnitude de um problema econémico pelo qual
a empresa esteja passando, e ajuda-la a encontrar as solugdes necessarias.
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Para obter o resultado dessa analise sdo utilizados alguns indicadores, a Margem de
Contribuicdo Unitaria, Ponto de Equilibrio e a Margem de Seguranca, que serdo melhor

explicados em seguida.

2.5.1 Margem de Contribuic¢éo (MC)

A margem de contribuigdo unitaria (MC), segundo Bornia (2010, p. 55,56) “[...] esta
ligada ao lucro do produto e a razdo de contribuicdo relaciona-se com sua rentabilidade
(lucratividade/investimento). Assim, quanto maior for a margem de contribui¢do unitaria do
produto, melhor sera sua produgdo (incluindo a venda) para a empresa”.

Chega-se a margem de contribui¢do utilizando o preco de venda (PV) deduzido os

custos variaveis unitarios (CV). Portanto a férmula é a seguinte.

Figura 2- Formula MC

MCG'U = PV/U - CV/U

Fonte: Crepaldi; Crepaldi (2017, p. 166).

O resultado da margem de contribuicdo dara o valor que a empresa ira dispor para cobrir

0s custos e despesas fixos, e enfim formar o lucro do produto.

2.5.2 Ponto de Equilibrio

Quando o valor da margem de contribuicao é exatamente o mesmo do valor dos custos
e despesas fixos, encontra-se o ponto de equilibrio, que é o equilibrio entre as receitas e 0s
gastos. De acordo com Santos (2017, p. 48) “0 ponto de equilibrio ser& obtido quando o total
dos lucros marginais, de todos os produtos comercializados, equivalerem ao custo estrutural
fixo do mesmo periodo de tempo objeto da analise”.

Dentro do ponto de equilibrio existem outros trés, o Ponto de Equilibrio Contabil, o
Econdmico e o Financeiro, cada um representando uma férmula diferente e um resultado que

vai auxiliar em diferentes tomadas de decisdes.
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a) Ponto de Equilibrio Contébil (PEC)

Segundo Veiga e Santos (2016) no ponto de equilibrio contabil estdo todos os custos e
despesas fixos equivalente ao valor das receitas, ou seja, igual ao valor da margem de
contribuicdo. Encontrando o valor do equilibrio pode-se perceber que um valor acima trara
lucro, e em contrapartida um valor menor trara prejuizo.

O valor serd em unidades, que sera a quantidade necessaria de unidades a serem

vendidas para obter o ponto 0, segue a férmula para o calculo:

Figura 3- Formula PEC

Custos e Despesas Fixos

PEC =

Margem de Contribuicao Unitaria

Fonte: Veiga; Santos (2016, p. 117).

b) Ponto de Equilibrio Econdémico (PEE)

Para Santos (2017) no ponto de equilibrio econémico além do valor dos custos e
despesas fixos, deve-se incluir o valor do custo de oportunidade, ou seja, o lucro esperado no
periodo, esse indicador mostra o valor real da rentabilidade da empresa.

O resultado, assim como no Ponto de Equilibrio Contabil, também serd em unidades,
mostrando a quantidade necesséria de vendas a serem feitas para buscar o resultado desejado,

segue a férmula:

Figura 4- Formula PEE

PEE = Custos e Despesas Fixos + Custos de Oportunidade

Margem de Contribui¢do Unitaria

Fonte: Veiga; Santos (2016, p. 119).

c) Ponto de Equilibrio Financeiro (PEF)

O terceiro ponto de equilibrio, para Stopatto (2020) demonstra apenas 0S gastos
desembolsados, ou seja, aqueles que realmente impactam financeiramente a empresa, um
exemplo de gasto ndo desembolsavel é o valor da depreciacdo, amortizacao, etc. O ponto de
equilibrio financeiro ird demonstrar o0 quanto a empresa precisa vender para ndo ter problemas
com o caixa e assim cobrir seus gastos desembolsaveis.

O resultado também sera em unidades, segue a formula:
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Figura 5- Formula PEF

PEF = Custos e Despesas Fixos () Despesas nio desembolsaveis

Margem de Contribuicio Unitaria

Fonte: Veiga; Santos (2016, p. 121).

2.5.3 Margem de Seguranca (MS)

Para Veiga e Santos (2016) a Margem de Seguranca € o valor das vendas que excede o
valor das vendas do ponto de equilibrio, ou seja, resumidamente é o valor que as vendas podem
diminuir sem que a empresa opere em prejuizo. Esse valor pode ser demonstrado em forma de

unidades, de valores ou percentual. Em percentual calcula-se da seguinte forma:

Figura 6- Formula MS%

VENDAS - PONTO DE EQUILIBRIO
VENDAS

MARGEM DE SEGURANCA (%) =

Fonte: Bornia (2010, p. 65).

Pode-se notar que existem diversos indicadores que podem ajudar uma empresa em sua
gestédo, foram citadas apenas algumas, mas muito importantes para uma tomada de decisdo que

poSSa ocorrer em uma empresa.

2.6 METODOS DE CUSTEIO

Para alcancar os resultados da contabilidade de custos sdo feitos céalculos perante os
produtos, como citados anteriormente, os gastos (custos, despesas...). Para isso existem alguns
métodos para chegar em um resultado, em seguida serdo apresentados alguns desses métodos.

Segundo Crepaldi e Crepaldi (2017, p. 151):

Método de custeio é o método usado para a apropriagdo de custos. Existem dois
métodos de custeio basicos: custeio por absorcdo e custeio variavel ou direto, que
podem ser usados com qualquer sistema de acumulacao de custos. A diferenca basica
entre os dois métodos esta no tratamento dos custos fixos.

Além do custeio por absor¢do e custeio variavel ou direto citados acima, veremos

também outro método de custeio utilizado no Brasil, o custeio ABC.
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2.6.1 Custeio por Absorgéo

Conforme dizem Crepaldi e Crepaldi (2017) nesse método s@o debitados todos os custos
incorridos na fabricacdo por meio de rateio, sendo eles os diretos ou indiretos e fixos ou
variaveis, ja citados anteriormente. Esse método de custeio ndo é utilizado muitas vezes para
tomadas de decisbes por possuir algumas falhas, porém no Brasil ele é obrigatorio para fins de
avaliacdo de estoque.

Ainda, Crepaldi e Crepaldi (2017, p. 152) explicam:

Todos os custos incorridos no periodo serdo absorvidos pela producéo realizada, ou
seja, serdo apropriados aos produtos acabados (e em elaboracdo, se for o caso),
independentemente de serem fixos, varidveis, diretos ou indiretos. A separagdo entre
custo e despesa € essencial, porque nesse caso as despesas vdo diretamente contra o
resultado do periodo, enquanto os custos dos produtos ndo vendidos vdo para o
estoque. A finalidade desse critério € ter o custo total (direto e indireto) de cada objeto
produzido. Nao ha preocupacdo em classificar os custos em fixos e variaveis;
classificam-se os custos em diretos e indiretos. Os resultados apresentados ndo sofrem
influéncia direta do volume de produc&o e esse é um critério legal e fiscal externo.

Neste método varios custos sdo considerados para o calculo, porém os custos incorridos
s0 serdo considerados como Custos do Produto Vendido (CPV) quando a producéo é vendida

ao consumidor.

2.6.2 Custeio Variavel ou Direto

No método de custeio varidvel ou direto sdo considerados apenas 0s custos variaveis,
onde os custos fixos serdo tratados como despesas. Esse método ja € um método melhor para
analisar e tomar decisdes para a empresa, porém, o custeio variavel ndo é autorizado pela
legislacdo tributaria por alterar o resultado da empresa, alterando o valor da Contribuicdo Social
sobre o Lucro Liquido (CSLL) e o Imposto sobre a renda das Pessoas Juridicas (IRPJ).

Em relacéo a esse metodo, Crepaldi e Crepaldi (2017, p. 158) citam que:

Classifica os custos em fixos e variaveis — ndo ha preocupagdo em classificar os custos
diretos e indiretos, assim, os resultados apresentados sofrem influéncia direta do
volume de vendas. E um critério administrativo e gerencial interno. No critério de
custeio variavel s6 sdo apropriados aos produtos os custos variaveis, ficando os custos
fixos separados e considerados como despesas do periodo.

Ja nesse método é um pouco melhor para uso de gestdo, ja que estd um pouco mais

préximo da realidade dos resultados obtidos.
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2.6.3 Custeio ABC

No método de custeio ABC (activity based costing) conhecido também como Custeio
Baseado em atividades, busca-se evitar as distor¢cdes ocorridas no uso dos rateios, para isso sdo
utilizados centros de custos, que direcionam 0s custos para os produtos conforme eles
consomem matérias, embalagens, etc.

Veiga e Santos (2016, p. 72) comentam:

Portanto, a principal diferenca da aplicacdo desse método se relaciona a apropriacéo
dos custos indiretos.

O objetivo da utilizacdo dessa ferramenta de gestdo é apropriar de forma mais I6gica
0s custos indiretos aos produtos, evitando provaveis distor¢des e arbitrariedades de
rateio dos CIF.

Para Bornia (2010) o custeio ABC é um método muito importante de gerenciamento, é
mais facil de se manter um acompanhamento perante os custos, podendo utiliza-lo desde o

desenvolvimento dos produtos.



3 METODOLOGIA

Neste capitulo serdo descritos os métodos de pesquisa a serem usados na metodologia,
na parte pratica do trabalho, os dados que serdo usados seguem os topicos de delineamento de

pesquisa, plano de coleta de dados, analise de dados e defini¢cGes de termos e variaveis.

3.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

O objetivo da pesquisa foi evidenciar o custo de producdo de produtos em uma padaria,
a pesquisa é classificada como aplicada, descritiva, diagndstico, qualitativa e quantitativa.

A pesquisa aplicada tem como objetivo utilizar os dados adquiridos na pesquisa, esses
dados vao enriquecendo conforme o desenvolvimento da pesquisa.

A pesquisa descritiva, conforme cita Gil (2019, p. 26) “tém como objetivo primordial a
descricdo das caracteristicas de determinada populacdo ou fenbmeno ou o estabelecimento de
relacdes entre variaveis”.

Na pesquisa diagnostico, a mesma tem como objetivo identificar o problema e procurar
soluciona-lo.

A pesquisa qualitativa apresenta os resultados conforme descrigdes verbais e visuais, ja
a quantitativa apresenta os dados em formato numérico.

Conforme é explicado por Richardson (2017, p. 56):

A pesquisa quantitativa é um meio para testar teorias objetivas, examinando a relagdo
entre as varidveis. Tais varidveis, por sua vez, podem ser medidas tipicamente por
instrumentos, para que 0s dados possam ser analisados por procedimentos estatisticos.
[...] esse tipo de pesquisa é frequentemente aplicado nos estudos descritivos, naqueles
que procuram descobrir e classificar a relagdo entre varidveis, bem como nos que
investigam a relacdo de causalidade entre fendmenos.

3.2 PLANO DE COLETA DE DADOS

Para a coleta dos dados a serem usados no trabalho foi efetuada uma pesquisa por meio
de documentos e também por meio da observacao.
Conforme o entendimento de Fachin (2017, p. 144):

A coleta de dados deve ser efetuada diretamente na fonte de informagdes, com o objeto
de estudo, ou seja, com o individuo sobre o qual recaiu a amostragem, seja em uma
universidade, um estabelecimento comercial, uma residéncia, uma fabrica, um
hospital, uma empresa, um cortico, uma favela, no campo etc.
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Sobre a pesquisa documental, Fachin (2017, p. 137) explica que “a pesquisa documental
corresponde a toda a informacédo coletada, seja de forma oral, escrita ou visualizada. [...]
compreendendo também as técnicas e os métodos que facilitam sua busca e sua identificagao™.

Ja sobre a observacao, Gil (2019, p. 113) cita:

Uma vantagem fundamental da observacdo é a de que possibilita saber o que as
pessoas de fato fazem, em vez do que elas dizem que fazem. Nem sempre as pessoas
estdo dispostas a expressar suas opinides em um questionario ou a dizer ao estranho
que as entrevista o que realmente fazem ou pensam. Ja a observacgao pode ser feita em
situacBes da vida real, permitindo ao pesquisador 0 acesso ao contexto relacionado
com os fatos que estdo sendo pesquisados. Mesmo porque ha situagcBes em que €
pouco provavel que a presenga de entrevistadores ou aplicadores de questionarios
produza respostas positivas. E também existem situacdes em que a comunica¢do ndo
verbal se torna mais valiosa do que a verbal.

3.3 ANALISE DE DADOS

Os dados obtidos através da pesquisa documental e da observacdo foram transferidos
para planilhas, onde ficou mais facil de evidenciar os calculos necessarios para chegar ao
resultado, foram feitos diversos calculos dos produtos, desde o custo total da producdo até o
custo unitario de cada produto. Com todos os dados evidenciados e calculados foi possivel

chegar a um resultado e atender aos objetivos propostos pela pesquisa.
3.4 DEFINICAO DE TERMOS E VARIAVEIS
A variavel apresentada foi o custo de producdo, foram evidenciados 0s custos com

matéria-prima, com mao de obra, depreciagdo, energia elétrica, gas e embalagens, usados na

producdo dos produtos



4 APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Neste topico serdo apresentados os resultados obtidos pela pesquisa realizada,

respondendo aos objetivos propostos.

4.1 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

O ramo alimenticio é uma atividade muito prospera e necessaria para a sociedade, e para
isso uma padaria € um 6timo estabelecimento para se obter uma refei¢do, sendo um café da
manh& ou um lanche.

A pesquisa foi realizada em uma empresa do ramo da panificacdo, esta situada na cidade
de Ndo-Me-Toque/RS e foi fundada em 28 de fevereiro de 1999. Possui uma area de producéo
de 70,00 m2 e uma é&rea de vendas de 32,00 m2. Sua principal atividade é a de fabricacéo,
principalmente de pdes e massas, mas possui também a atividade de revenda de produtos.

A empresa é familiar e ndo possui nenhum funcionario, sendo o proprietario e sua
familia que realizam todos os processos, desde a compra da matéria-prima até a venda ao
consumidor.

Foi escolhida a empresa em questdo por ser uma empresa da familia e ser de pequeno
porte que ndo apresentava todas as informacdes sobre todos 0s seus gastos.

4.2 RESULTADOS

Nesse topico serdo apresentados todos os dados obtidos apds a pesquisa na referida

empresa, demonstrando todos os processos da producao.

4.2.1 Custo e Resultado da Padaria

A empresa pesquisada possui uma producdo de aproximadamente 20 produtos, o0 que
dificulta a apresentacdo do calculo de todos os produtos, portanto foram escolhidos sete
produtos que sdo 0s que possuem uma maior demanda, sdo eles, pdo francés, massa caseira,

pastel, cuca simples, pao de milho, waffle e bolo de requeijdo.
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4.2.1.1 Descricdo das etapas necessarias para a elaboragdo dos produtos da padaria

Para elaborar um produto sdo necessarios Vvarios processos, que vao da compra de
insumos até a chegada a mesa do consumidor, de tal modo que cada etapa possui um custo
diferente dos demais.

Primeiramente o proprietario compra no mercado insumos que tenham boa qualidade e
atendam aos padrdes de producéo, a quantidade comprada € projetada conforme a programacao
de producdo, podendo alterar em alguns meses, como por exemplo no més de marco, onde
ocorre a feira Expodireto Cotrijal em nosso municipio que movimenta uma grande quantidade
de pessoas, tendo assim uma maior demanda dos produtos.

Apds a compra dos insumos é feita a producdo, que possui algumas etapas diferentes de
acordo com cada produto a ser fabricado, feito a producdo o produto fica a disposicdo do
consumidor. O produto possui um tempo de giro dificil de se mensurar, ja que podem haver
dias em que a demanda serd mais alta do que outros, mas o tempo maximo é de 1 ou 2 dias

dependendo do produto.

Figura 7- Esquema de producéo

— Produgio

Produto
g Acabado

Produto posto em embalagem ’

=

Fonte: Dados Primarios (2022).

O esquema acima demonstra como é feita a producdo dos produtos da padaria, indo da
compra de matéria-prima para o estoque, ap0s isso é feito a producdo, posto em embalagens e

colocado a disposicdo para o consumidor final comprar.
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4.2.1.2 Apuracdo dos materiais necessarios para a elaboracao de cada produto

Para chegar ao produto sdo diversas etapas, mas nao € possivel elaborar o produto sem
materiais, para isso sdo usados diversos insumos em quantidades variadas que serdo descritos
por produto produzido no decorrer desta se¢éo.

Na Tabela 1 sdo apresentados os custos referentes aos materiais utilizados na producao

de 200 unidades de péo francés, o que equivale a producdo minima por vez.

Tabela 1- Custo na producdo do Pdo Francés

Material Medida/ Unidade Valor Total Percentual %
Farinha de Trigo 8,33 Kg R$ 32,17 86,68%
Acucar 200g R$ 0,88 2,37%
Sal 50g R$ 0,13 0,34%
Fermento 200g R$ 3,04 8,19%
Agua 5L R$ 0,90 2,43%
Total R$ 37,11 100,00%

Fonte: Dados Primérios (2022).

Os dados das quantidades de insumos utilizados foram consultados junto ao proprietario

e os valores mediante consulta a notas fiscais. Percebe-se que o material que possui 0 maior

custo € a farinha de trigo, representando 86,68% do valor total de insumos e o valor que possuli

0 menor custo € o sal, representando 0,34% do valor total.

Destaca-se 0 insumo de fermento sendo um insumo que pode ter sua quantidade

utilizada alterada dependendo da estagc&o do ano, usando a quantidade de apenas 50g para 200

unidades quando é verdo, para essa pesquisa foi utilizado a informacéao de produc¢éo no inverno.

Na Tabela 2 é evidenciado os custos referentes a producédo de 6,5 quilogramas (Kg) de

massa caseira.

Tabela 2- Custo na producdo da Massa Caseira

Material Medida/ Unidade Valor Total Percentual %
Farinha de Trigo 5Kg R$ 24,00 50,99%
Ovos 34 Und R$ 22,67 48,16%
Miscigenador 20ml R$ 0,40 0,85%
Total R$ 47,07 100,00%

Fonte: Dados Primarios (2022).

Os dados sobre quantidades de matérias foram obtidos junto ao proprietario e os valores

dos mesmos conforme notas fiscais. Constata-se que o maior valor na producao € o da farinha,
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apresentado por 50,99% do valor total, porém muito préximo do mesmo valor estdo os ovos,
que apresentam 48,16% do total, junto ao miscigenador com 0,85% que possui 0 menor custo
da producédo de massa caseira.

Na Tabela 3 sdo postos os custos de producéo de pastel de 40 unidades.

Tabela 3- Custo na producédo do Pastel

Material Medida/ Unidade Valor Total Percentual %
Massa de Pastel 4kg R$ 37,72 36,13%
Carne Moida 2Kg R$ 53,98 51,71%
Sal temperado 100g R$ 1,69 1,62%
Oleo 1L R$ 11,00 10,54%
Total R$ 104,39 100,00%

Fonte: Dados Primérios (2022).

A obtencdo de dados sobre quantidades de cada matéria utilizada foi obtida junto ao
proprietario e os valores dos insumos conforme as notas fiscais de compras. E visto que o maior
valor de custo € o de carne moida, apresentando o valor de R$53,98 e porcentagem de 51,71%,
sendo o total R$104,39 e 0 menor valor é o do sal temperado, sendo R$1,69 com 1,62%.

A Tabela 4 apresenta o custo da producéo de cuca simples, muito comum no Rio Grande
do Sul, para essa pesquisa foram recolhidas informacGes sobre a cuca sem recheio. As

informacdes séo sobre a producédo de 10 unidades.

Tabela 4- Custo na producdo da Cuca Simples

Material Medida/ Unidade Valor Total Percentual %

Farinha de Trigo 2Kg R$ 8,00 37,67%
Sal 15¢ R$ 0,02 0,09%
Melhorador 30g R$ 0,08 0,39%
Acucar 4009 R$ 1,76 8,29%
Ovos 2 R$ 1,33 6,28%
Leite 120ml R$ 0,60 2,83%
Fermento 1509 R$ 2,28 10,74%
Agua 400ml R$ 0,07 0,33%
Manteiga 300g R$ 3,80 17,89%
Aclcar (Cobertura) 600g R$ 2,64 12,43%
Farinha Peneirada (Cobertura) 1509 R$ 0,60 2,83%
Raspas de Lim&o (Cobertura) 10g R$ 0,05 0,24%

Total R$ 21,24 100,00%

Total da Massa R$ 17,95 84,51%

Total da Cobertura R$ 3,29 15,49%

Fonte: Dados Primérios (2022).
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Os dados sobre as quantidades dos insumos utilizados na producdo vieram do
proprietéario e os valores dos insumos sdo oriundos de notas fiscais. Pode-se perceber que para
a producdo das 10 cucas o insumo com maior custo € a farinha de trigo, sendo responsavel por
37,67% do custo total, seguido do agucar com 20,73% somados o acucar utilizado na massa e
na cobertura e entdo a manteiga com 17,89% e o insumo com menor custo é o sal com o custo
de apenas R$0,02 representado por 0,09% do custo total.

Também se percebe que para a massa é utilizado 84,51% do custo total e 15,49% para
a cobertura, representados pelos valores de R$17,95 e R$3,29 respectivamente. Lembrando que
os valores acima descritos sdo referentes a producao de cucas sem recheio, portanto quando ha
recheio esse valor ira alterar conforme o sabor.

Na proxima tabela, a Tabela 5, sera apresentado o custo dos materiais utilizados na

producdo de 6 unidades de pédo de milho.

Tabela 5- Custo na producdo do Pdo de Milho

Material Medida/ Unidade Valor Total Percentual %

Farinha de Trigo 1,2 Kg R$ 4,80 36,92%
Farinha de Milho 4009 R$ 3,40 26,15%
Sal 159 R$ 0,02 0,14%
Melhorador 30g R$ 0,08 0,64%
Aclcar 30g R$ 0,13 1,02%
Manteiga 200g R$ 2,53 19,48%
Ovos 1 R$ 0,67 5,13%
Fermento 90g R$ 1,37 10,52%

Total R$ 13,00 100,00%

Fonte: Dados Primarios (2022).

Os dados das quantidades de matérias necessarias para a producdo foram obtidos com o
proprietario e o valor de cada insumo obtido através de notas fiscais. Para a producdo de 6
unidades se obtém um custo total de R$13,00, onde a matéria com maior custo ¢ a farinha de
trigo, alocando o valor de R$ 4,80 representado por 36,92% seguido da farinha de milho no
valor de R$ 3,40 com 26,15% do valor total. A matéria com menor custo é o sal, no valor de
R$ 0,02 com 0,14% do custo total.

Na Tabela 6 é demonstrado o custo das matérias na producao de 40 unidades de waffle.



Tabela 6- Custo na producéo do Waffle
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Material Medida/ Unidade Valor Total Percentual %

Farinha de Trigo 4009 R$ 1,60 8,72%
Ovos 6 R$ 4,00 21,79%
Amido de Milho 4009 R$ 7,92 43,15%
Aclcar 3009 R$ 1,32 7,19%
Fermento 15g R$ 0,23 1,24%
Sal 10g R$ 0,01 0,07%
Oleo 200ml R$ 1,78 9,67%
Leite 300ml R$ 1,50 8,17%

Total R$ 18,36 100,00%

Fonte: Dados Primarios (2022).

Dados sobre as quantidades das matérias utilizadas na producdo foram obtidos com o

proprietario e dados sobre os valores de cada material foram consultadas notas fiscais. Na tabela

é evidenciado que para a producao, a porcentagem de 43,15% € oriunda da matéria-prima amido

de milho, e a menor porcentagem € a do sal, representando 0,07% do total dos custos de

producao.

Na Tabela 7 seré apresentado o custo do Gltimo produto da pesquisa, o bolo de requeijéo,

onde em questdo sdo produzidas 2 unidades.

Tabela 7- Custo na produco do Bolo de Requeijio

Material Medida/ Unidade Valor Total Percentual %

Manteiga 200g R$ 2,53 8,46%
Farinha 4009 R$ 1,60 5,34%
Ovos 1 R$ 0,67 2,23%
Aclcar 100g R$ 0,44 1,47%
Royal 5g R$ 0,15 0,50%
Ricota (Ricota) 5009 R$ 14,00 46,75%
Aclcar (Recheio) 200g R$ 0,88 2,94%
Nata (Recheio) 2509 R$ 6,79 22,67%
Leite (Recheio) 125ml R$ 0,63 2,09%
Ovos (Recheio) 2 R$ 1,33 4,45%
Farinha (Recheio) 1009 R$ 0,40 1,34%
Acucar de baunilha (Recheio) 209 R$ 0,28 0,93%
Royal (Recheio) 5¢ R$ 0,15 0,50%
Raspas de lim&o (Recheio) 20g R$ 0,10 0,33%

Total R$ 29,95 100,00%

Total da Massa R$ 5,39 18,00%

Total do Recheio R$ 24,56 82,00%

Fonte: Dados Primérios (2022).
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Os dados sobre as quantidades das matérias-primas utilizadas foram obtidos conforme
consulta ao proprietario e os valores de cada matéria-prima conforme notas fiscais. Para a
producdo das 2 unidades constata-se que o valor total € de R$29,95 divididos no custo da massa
em R$5,39 apresentado com 18,00% do total e custo do recheio, representando o valor de
R$24,56 e 82,00% do total. A matéria com maior custo é a ricota com R$14,00 sendo 46,75%
do custo total, sequido da nata, no valor de R$6,79 com percentual de 22,67%, ambos materiais
utilizados na producao do recheio do bolo, a matéria com menor custo sdo as raspas de liméo,

representados por 0,33% do custo total do produto.
4.2.1.3 Apuracdo do custo de mao de obra necessaria para a elaboracgédo de cada produto
Nesta secdo serdo descritos todos os valores referente o custo da mao de obra que foi
aplicada para a elaboracgdo dos produtos pesquisados.
Na Tabela 8 é evidenciado o calculo do custo mensal necessario com mao de obra para

a producao da empresa.

Tabela 8- Custo com M&o de Obra na producdo

Produto Horas Producéo Valor Total Percentual

Pao Francés 131,00 R$ 1.783,38 52,15%
Massa Caseira 10,77 R$ 146,61 4,29%
Pastel 35,25 R$ 479,88 14,03%
Cuca Simples 18,2 R$ 247,77 7,24%
Péo de Milho 16,5 R$ 224,62 6,57%
Waffle 12,5 R$ 170,17 4,98%
Bolo de Requeijdo 27 R$ 367,57 10,75%

Total 251,22 R$ 3.420,00 100,00%

Fonte: Dados Primarios (2022).

Como a empresa e familiar, para o calculo da méo de obra foram utilizados custos de
diérias no valor de R$100,00 por dia, valor informado pelo proprietario como custo de mao-de-
obra, contando um més com 25 dias de trabalho. Esse valor foi somado ao pro-labore do
proprietario que é no valor de R$2.300,00, porém, segundo 0 mesmo, ele passa 40% do tempo
na producdo, sendo assim R$920,00 é o valor de custo, o restante é para as vendas e outras
atividades da empresa.

O metodo de rateio do valor da méo de obra utilizado foi o tempo de producgéo de cada

produto. Desta forma a base para o célculo do valor gasto de méo de obra para cada produto foi
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proporcional ao tempo utilizado, sendo assim, 52,15% do custo total da méo de obra utilizada
vai para a produgéo do péo francés que tem um tempo de producdo mensal de 131 horas, em
seguida o maior tempo € o do pastel, com 35,25 horas totais, representando 14,03% do total
necessario na producéo.

O menor tempo necessario € o da massa caseira, com apenas 10,77 horas mensais,
representado por 4,29% do total, vale comentar que mesmo possuindo um tempo de producéo
baixo, a massa caseira € um dos produtos mais vendidos na padaria, juntamente com o péo

francés.

4.2.1.4 Apuracdo dos demais custos de producdo necessarios para a elaboracdo de cada

produto

Neste topico serdo apresentados outros custos incorridos na producdo dos produtos
anteriormente citados.
Na Tabela 9 serdo apresentados os valores referente aos custos de energia elétrica

mensais necessarios para a producéo dos produtos.

Tabela 9- Custo de Energia Elétrica na producao

Produto Horas Energia Valor Total Percentual %

Péo Francés 66,00 R$ 513,24 61,10%
Massa Caseira 10,77 R$ 83,75 9,97%
Cuca Simples 5 R$ 38,88 4,63%
Péo de Milho 6,25 R$ 48,60 5,79%
Waffle 7,5 R$ 58,32 6,94%
Bolo de Requeijao 12,5 R$ 97,20 11,57%

Total 108,02 R$ 840,00 100,00%

Fonte: Dados Primérios (2022).

O valor total necessario para a producao foi repassado pelo proprietario, onde o mesmo
informou que 40% do valor total de energia elétrica da empresa era de uso da produgéo, 0s
outros 60% eram de uso geral.

Na Tabela 9 constata-se que o maior valor de uso de energia elétrica é disparadamente
do produto pédo francés, que é o produto mais fabricado na empresa e possui 0 maior tempo de
uso de méaquinas e equipamentos, ele utiliza 61,10% do total da producao.

E o produto com menor tempo de uso de energia elétrica € a cuca simples com 4,63%
do total, também se destaca o produto pastel que ndo esta na tabela por ndo precisar utilizar

energia elétrica para a sua fabricacéo.



29

Na Tabela 10 sera apresentado a mensuragdo do custo mensal de producdo do gas,

necessario para assar os produtos.

Tabela 10- Custo de Gas na producéo

Produto Horas Gas Valor Total Percentual %
Pao Francés 35,00 R$ 775,38 46,15%
Cuca Simples 11,67 R$ 258,46 15,38%
Pao de Milho 12,5 R$ 276,92 16,48%
Bolo de Requeijdo 16,67 R$ 369,23 21,98%
Total 75,83 R$ 1.680,00 100,00%

Fonte: Dados Primarios (2022).

Para a mensuracdo do custo de gas foi consultado o proprietério, que informou o tempo

que cada produto precisava assar no forno da padaria, esse valor foi transformado em horas

totais mensais e o custo do gas foi mediante as notas fiscais de compra.

E apresentado que o maior custo para a producdo é do pdo francés com o custo de
R$775,38 sendo o total R$1.680,00, ou seja, representa 46,15% do total de gas utilizado na

producao.

O menor valor é o da cuca simples, representando 15,38% do total, os produtos massa

caseira e waffle ndo estdo na tabela por ndo precisarem de gas em sua producdo, e o pastel

utiliza gas em sua producao, mas é muito dificil de ter uma mensuracéo.

A Tabela 11 que sera a seguinte ird apresentar o custo necessario de embalagens para

entrega do produto final ao consumidor no decorrer de um més.

Tabela 11- Custo de Embalagens na producéo

Produto Valor Total Percentual
Massa Caseira R$ 170,30 71,87%
Cuca Simples R$ 8,93 3,77%
Péo de Milho R$ 6,69 2,83%
Waffle R$ 32,44 13,69%
Bolo de Requeijdo R$ 18,59 7,85%
Total R$ 236,95 100,00%

Fonte: Dados Primarios (2022).

Na tabela € possivel notar que o custo com embalagens tem sua maior concentracao na

massa caseira, essa por ser vendida em uma bandeja e enrolada em plastico filme, representando

assim 71,87% do custo total destinado as embalagens.
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O produto com menor custo de embalagem é o pdo milho, usando apenas 2,83% do

total, outros produtos como o péo francés e o pastel ndo possuem custo com embalagem por

serem vendidos a granel, ndo possuindo quantidade especifica para serem embalados.

4.2.1.5 Apuracéo da depreciagdo dos bens utilizados na elaboracéo dos produtos

Nesta secdo serdo apresentados todos os bens imobilizados utilizados pela padaria.

Na Tabela 12 sera apresentado uma relacdo de todos os bens imobilizados utilizados

pela empresa, tanto para a producdo quanto para as vendas, estoque e demais utilidades que

possam ter.

Tabela 12- Relacdo de Imobilizados

Descri¢do Quantidade | Valor Unitario Valor Total |Vida Util D;/parlgcris(?éo
Gerador Fotovoltaico 1 R$ 86.000,00 R$ 86.000,00 300 R$ 286,67
Magquina massa monte
castelo 1 R$ 15.000,00 R$ 15.000,00 120 R$ 125,00
Forno turbo express 1 R$ 9.781,98 R$9.781,98 120 R$ 81,52
Amassadeira de pées 1 R$ 4.594,00 R$ 4.594,00 120 R$ 38,28
Maquina Fatiar molde
pao francés 1 R$ 4.555,25 R$ 4.555,25 120 R$ 37,96
Cilindro Moldar paes 1 R$ 3.650,00 R$ 3.650,00 120 R$ 30,42
Armario para paes 4 R$ 313,67 R$ 1.254,69 120 R$ 10,46
Mesa de Inox 2 R$ 299,78 R$ 599,55 120 R$ 5,00
Esteira para paes 1 R$ 500,00 R$ 500,00 120 R$ 4,17
Esteira para pdes grande 1 R$ 500,00 R$ 500,00 120 R$ 4,17
Magquina de ralar queijo e
fatiadora 1 R$ 3.548,97 R$ 3.548,97 120 R$ 29,57
Freezer de tampa 1 R$ 1.609,00 R$ 1.609,00 120 R$ 13,41
Prateleira de aco 4 R$ 60,00 R$ 240,00 120 R$ 2,00
Expositor de madeira 1 R$ 800,00 R$ 800,00 120 R$ 6,67
Céamara para frios grande 1 R$ 10.266,28 R$ 10.266,28 120 R$ 85,55
Expositor frios 1 R$ 2.976,20 R$ 2.976,20 120 R$ 24,80
Balcédo de madeira 1 R$ 2.000,00 R$ 2.000,00 120 R$ 16,67
Fatiadeira de péo 1 R$ 2.500,00 R$ 2.500,00 120 R$ 20,83
Cilindro elétrico 1 R$ 699,00 R$ 699,00 120 R$ 5,83
Balanga 1 R$ 2.961,76 R$ 2.961,76 120 R$ 24,68
Balanca 1 R$ 1.500,00 R$ 1.500,00 120 R$ 12,50
Plastificadora 1 R$ 569,00 R$ 569,00 120 R$ 4,74
Magquina Fatiar 1 R$ 4.630,00 R$ 4.630,00 120 R$ 38,58
Total R$ 160.735,68 R$ 909,46

Fonte: Dados Primérios (2022).
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Na Tabela 12 pode-se visualizar que a empresa possui diversos itens usados nas suas
atividades, porém apenas os itens destacados sdo os usados na producdo e incluidos como
custos, vale destacar que, assim como no calculo sobre o gasto de energia elétrica, o valor da
depreciacdo do gerador fotovoltaico também sera feito o rateio de 40% para 0s custos e 60%

para despesas.
Na Tabela 13 sera apresentado o célculo de rateio das maquinas utilizadas na producgao.

Tabela 13- Rateio Depreciacdo de Maquinas e Equipamentos

Horas Horas Horas Horas
Més Vir. Més VIr. Més VIr. Més Vir.
Produto Amassa-| Depr. Forno Depr. Armario Depr. |Gerador Depr.
deirade | Mensal | Turbo | Mensal ~ Mensal | Fotovol- Mensal
~ para pées :
paes Express taico
P&o Francés 33 R$ 27,52 35 R$ 37,62 600 R$ 9,47 66 R$ 70,06
Massa Caseira 5,38 R$ 4,49 10,77 R$ 11,43
Pastel
Cuca Simples 334 |R$2,79 | 1166 |R$12,553 5 R$ 5,31
P&o de Milho 4,18 R$ 3,48 125 |R$13,44 62,5 R$ 0,99 6,25 R$ 6,63
Waffle 75 R$ 7,96
Bolo de Requeijéo 16,68 |[R$17,92 12,5 R$ 13,27
Total 459 |R$38,28| 75,84 |R$81,52| 6625 |R$10,46( 108,02 R$ 114,67

Fonte: Dados Primérios (2022).

O método de rateio demonstrado na Tabela 13 foi evidenciado conforme o proprietario
informou o tempo necessario de producdo de cada produto, ap6s isso foi colocado na tabela e

calculado o valor total da depreciagéo por produto.

4.2.1.6 Apuracao dos custos totais na elaboracéo dos produtos

Neste topico seréd apresentado o custo total de todos os processos de producdo citados

anteriormente
Na Tabela 14 sera apresentado todos 0s custos necessarios na producéo do pao franceés,

usando como base a quantidade mensal de producédo de 20.000 unidades.



Tabela 14- Custo Total na producdo do Pao Francés

Descricao Valor Total Percentual %

Custo com Matéria Prima R$ 3.711,15 55,51%
Custo com Méo de Obra R$ 1.783,38 26,67%
Custo com Embalagem R$ 0,00 0,00%
Custo com Depreciacdo R$ 213,05 3,19%
Custo com Gas R$ 465,23 6,96%
Custo com Energia Elétrica R$ 513,24 7,68%

Custo Total R$ 6.686,06 100,00%

Custo Unitario R$ 0,33

Fonte: Dados Primarios (2022).

Na Tabela 14 constata-se que o maior custo de producdo do pdo francés € a matéria
prima, possuindo 55,51% do total, seguido da méo de obra que representa 26,67% do custo.

O menor custo é com depreciacdo, com 3,19% do total, também nota-se que o produto
ndo possui custo com embalagem, por ser um produto vendido sem uma quantidade fixa de
unidades.

Na Tabela 15 sera visto o custo total necessario na producdo do produto de massa

caseira.

Tabela 15- Custo Total na producdo da Massa Caseira

Descricao Valor Total Percentual %

Custo com Matéria Prima R$ 3.167,95 85,40%
Custo com Méo de Obra R$ 146,61 3,95%
Custo com Embalagem R$ 170,30 4,59%
Custo com Depreciacdo R$ 140,92 3,80%
Custo com Gés R$ 0,00 0,00%
Custo com Energia Elétrica R$ 83,75 2,26%

Custo Total R$ 3.709,52 100,00%

Custo Unitario R$ 4,24

Fonte: Dados Primérios (2022).

Para chegar ao valor total de producdo e ao custo unitario foram utilizadas a producao
mensal de 875 bandejas de massa caseira, o equivalente a 1.750 Kg.

Pode-se perceber que para a producdo da massa caseira 0 custo mensal total é de
R$3.709,52, deste valor, R$3.167,95 é destinado ao custo com matéria prima, ou seja, 85,40%
do custo total. O menor custo € o de energia elétrica, sendo de R$83,75 por ser um produto de
producéo rapida, cerca de 20 minutos apenas.
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Na Tabela 16 serdo evidenciados todos os custos necessarios para a producao do pastel,
usando a quantidade de producao de 1000 unidades de pastel em um més.

Tabela 16- Custo Total na producdo do Pastel

Descricdo Valor Total Percentual %

Custo com Matéria Prima R$ 2.609,75 84,47%
Custo com Méo de Obra R$ 479,88 15,53%
Custo com Embalagem R$ 0,00 0,00%
Custo com Depreciacdo R$ 0,00 0,00%
Custo com Gas R$ 0,00 0,00%
Custo com Energia Elétrica R$ 0,00 0,00%

Custo Total R$ 3.089,63 100,00%

Custo Unitario R$ 3,09

Fonte: Dados Primarios (2022).

E possivel notar que na tabela do custo do pastel existem apenas dois custos, o de
matéria prima, que representa 84,47% do custo total e o custo com mao de obra, que representa
15,53% do total de R$3.089,63.

Na Tabela 17 sera visto todos 0s custos totais necessarios na producdo mensal da cuca
simples, sendo uma producao de 200 unidades.

Tabela 17- Custo Total na producdo da Cuca Simples

Descricdo Valor Total Percentual %

Custo com Matéria Prima R$ 424,71 47,40%
Custo com Mao de Obra R$ 247,77 27,65%
Custo com Embalagem R$ 8,93 1,00%
Custo com Depreciacdo R$ 20,63 2,30%
Custo com Gas R$ 155,08 17,31%
Custo com Energia Elétrica R$ 38,88 4,34%

Custo Total R$ 895,99 100,00%

Custo Unitario R$ 4,48

Fonte: Dados Primarios (2022).

E evidenciado que o maior custo na producdo da cuca simples é a matéria prima,
custando o montante de R$424,71, representando 47,40% do total de R$895,99, sequido do
custo com mao de obra que representa 27,65% do total. O menor custo evidenciado € o custo
com embalagem, custando R$8,93, 1,00% do custo total.

Na Tabela 18 serd mostrado o custo total utilizado na producdo do pé&o de milho, foi
utilizado como base a producéo mensal de 150 unidades.



Tabela 18- Custo Total na producdo de P&o de Milho
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Descricao Valor Total Percentual %

Custo com Matéria Prima R$ 325,05 40,85%
Custo com Méo de Obra R$ 224,62 28,23%
Custo com Embalagem R$ 6,69 0,84%
Custo com Depreciacdo R$ 24,54 3,08%
Custo com Gas R$ 166,15 20,88%
Custo com Energia Elétrica R$ 48,60 6,11%

Custo Total R$ 795,67 100,00%

Custo Unitario R$ 5,30

Fonte: Dados Primarios (2022).

Constata-se que na producdo do pdo de milho o seu maior custo € com matéria prima,

que representa 40,85% do custo total, logo em seguida é o custo com mao de obra com 28,23%

e entdo o custo com gas, representando 20,88% do total. O menor custo é o custo com

embalagem, possuindo uma margem de 0,84% do custo total.

Na Tabela 19 sera apresentado o custo total mensal necessario para a producdo do

waffle, tendo como total de producao 500 unidades.

Tabela 19- Custo Total na producéo do Waffle

Descricao Valor Total Percentual %

Custo com Matéria Prima R$ 458,90 63,05%
Custo com Mao de Obra R$ 170,17 23,38%
Custo com Embalagem R$ 32,44 4,46%
Custo com Depreciacdo R$ 7,96 1,09%
Custo com Gés R$ 0,00 0,00%
Custo com Energia Elétrica R$ 58,32 8,01%

Custo Total R$ 727,79 100,00%

Custo Unitario R$ 1,46

Fonte: Dados Primérios (2022).

Para a producao do waffle é necessario um custo total de R$727,79, deste valor, a maior

parte vai para 0 custo com matéria prima, que tem o custo de R$458,90, 63,05% do total, a

menor parte deste custo vai com a depreciacdo, que tem o custo de R$7,96, representando 1,09%

do custo total.

Na Tabela 20 seré evidenciado o custo total necessario para a producdo do bolo de

requeijao, possuindo uma producdo mensal de 50 unidades.



Tabela 20- Custo Total na producdo de Bolo de Requeijéo
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Descricao Valor Total Percentual %

Custo com Matéria Prima R$ 748,65 50,42%
Custo com Méo de Obra R$ 367,57 24,76%
Custo com Embalagem R$ 18,59 1,25%
Custo com Depreciacdo R$ 31,19 2,10%
Custo com Gas R$ 221,54 14,92%
Custo com Energia Elétrica R$ 97,20 6,55%

Custo Total R$ 1.484,75 100,00%

Custo Unitario R$ 29,69

Fonte: Dados Primarios (2022).

E constatado que na producéo do bolo de requeijdo, 50,42% do custo total necessario

vai para 0 custo com matéria prima, 0 menor custo vai para 0 custo com embalagem,

representado por 1,25% do total.

Na Tabela 21 sera apresentado o custo total necessario na producéo de todos os produtos

pesquisados, mostrando uma unido das tabelas anteriores em uma so.

Tabela 21- Custo Total na producdo

- Pao Massa Cuca Pao de Bolo de Percentual
Descricdo Francés Caseira Pastel Simples Milho Waffle Requeijdo Total %
gr‘:f;‘; com Materia R$3.711,15| R$3.167,95 |R$2.609,75 |R$ 424,71 |R$ 325,05|R$ 458,90 R$ 748,65 | R$11.446,17 | 65,82%
Custo com Mao de Obra| R$1.783,38 | R$146,61 | R$479,88 |R$247,77|R$224,62|R$ 170,17| R$ 367,57 | R$3.420,00 | 19,67%
Custo com Embalagem | R$0,00 | R$170,30 | R$0,00 | R$893 | R$6,69 | R§3244 | R$1859 | R$ 236,95 1,36%
Custo com Depreciagdo | R$ 213,05 R$ 140,92 R$0,00 | R$20,63|R$2454 | R$7,96 | R$31,19 R$ 438,30 2,52%
Custo com Gés R$ 46523 | R$0,00 R$0,00 [R$15508|R$ 166,15| R$0,00 | R$ 221,54 | R$1.008,00 | 580%
Elfttr?cg‘)m Energia R$51324 | R$83,75 R$0,00 |[R$38,88|R$48,60 | R$5832| R$97,20 | R$840,00 4,83%
Custo Total R$ 6.686,06 | R$3.709,52 |R$ 3.089,63 |R$ 895,99 |R$ 795,67 |R$ 727,79 | R$ 1.484,75 | R$ 17.389,41 | 100,00%
Percentual % 38,45% 21,33% 17,77% | 515% | 458% | 4,19% 8,54% 100,00%
Custo Unitario R$0,33 R$4,24 R$3,09 | R$448 | R$530 | R$146 | R$29,69

Fonte: Dados Primérios (2022).

Na Tabela 21 é possivel obter uma visdo mais ampla de todo o custo que a padaria tem

sobre esses produtos, com isso pode-se notar que possui um custo total de producdo no valor

de R$17.389,41 onde a sua maior destinacdo vai para 0 custo com matéria prima, representado

com 65,82% do total, sequido do custo com méao de obra, que representa 19,67% custo total. O

custo com embalagens é o que possui 0 menor percentual, com apenas 1,36% do total, e entdo

0 custo com depreciagédo, com 2,52%.

Também é possivel constatar que do montante total, R$6.686,06, ou seja, 38,45% do

custo total vai para a produgdo do pao francés e em seguida R$3.709,52 para 0 custo com massa
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caseira, esses sdo dois produtos sdo 0s que possuem mais vendas na padaria. O produto com
menor percentual de custo é o waffle, que é representado por 4,19% do custo total, e entdo o
péo de milho que possui 4,58% do custo total.

Vale destacar que os custos alteram conforme a producao mensal, para essa pesquisa foi
utilizado a média de producdo mensal, assim esses valores podem mudar drasticamente em

alguns meses comparado a outros.

4.3 SUGESTOES E RECOMENDACOES

E possivel observar que na empresa, qual foi o objeto da pesquisa, todos os valores
encontrados foram apresentados em tabelas, onde ficam exemplificados os gastos com a
producdo de cada produto, o que poderia ser um modo de acompanhar o0s gastos, mas ideal seria
a empresa adquirir um programa que se auxilia nesse controle, pois como na pesquisa, alguns
valores foram obtidos da forma mais aproximada possivel, onde um programa de gestdo iria
demonstrar um calculo mais preciso.

E necessario que a empresa sempre mantenha os dados dos seus gastos atualizados,
como o mercado varia seus valores, o custo de aquisicdo de matéria-prima, gas, energia, etc.
pode afetar a visdo de gastos e prejudica-la.

Outro ponto que a empresa pode verificar é o corte de gastos com matéria-prima,
podendo negociar com seus fornecedores, buscando descontos ou procurando outros
fornecedores, desde que o produto final ndo tenha uma alteracdo negativa, ja que isso pode fazer

com que seus clientes busquem outro lugar para fazer suas compras.



5 CONSIDERACOES FINAIS

Esse trabalho teve como objetivo evidenciar o calculo da producéo de uma padaria na
cidade de N&o-Me-Toque/RS em determinado periodo de 2022.

A pesquisa se baseou nos sete produtos mais demandados pela empresa, sendo eles, pao
francés, massa caseira, cuca simples, pastel, pdo de milho, waffle e bolo de requeijao, com base
nesses produtos foram evidenciados os custos com matéria-prima, mao de obra, com
embalagens, depreciacdo, gas e energia elétrica, formando assim um custo total de producéo e
um custo unitério.

No final da pesquisa, conforme a tabela 21, chegou-se ao valor total de custo dos
produtos de R$17.389,41 onde o produto com maior custo foi o pdo francés representando
38,45% do total, seguido do custo da massa caseira no valor de R$3.709,52 e 21,33%, entdo o
pastel com 17,77%, o Bolo de Requeijdo com 8,54% e valor de R$1.484,75, apds, € o custo da
cuca simples, representado por 5,15%, depois o custo com pao de milho de 4,58% e por fim o
custo com waffle na representacdo do valor de R$727,79 e percentual de 4,19%.

O objetivo do trabalho foi concluido com éxito, que era evidenciar os custos da
producdo, a pesquisa foi concluida pois houve colaboracéo do proprietario, com isso espera-se
que o mesmo faca bom uso da pesquisa para ajuda-lo a gerenciar melhor 0s seus custos em
busca de um melhor desempenho financeiro e econdmico para sua empresa.

Essa pesquisa tem uma grande importancia para que a empresa possa tomar melhor suas
decisbes no futuro, também é importante manter sempre as tabelas de custos atualizadas para
que estejam sempre de acordo com a realidade atual, também é preciso que 0s dados estejam 0
mais correto possivel para que haja uma representacdo fidedigna dos gastos que a empresa

possui, ajudando assim os empresarios a ter uma tomada de decisdo mais correta para empresa.
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