. Universidade Estadual de Maringa
_lﬁ Centro de Tecnologia
_\, Departamento de Engenharia de Producgao

Controle e Identificagdo da Margem de Lucratividade e
Viabilidade de uma Micro Empresa de Salgados Assados

Flavia Aparecida Siqueira

TCC-EP-34-2011

Maringa - Parana
Brasil



Universidade Estadual de Maringa
Centro de Tecnologia
Departamento de Engenharia de Producéo

Controle e Identificacdo da Margem de Lucratividade e
Viabilidade de uma Micro Empresa de Salgados Assados

Flavia Aparecida Siqueira

TCC-EP-34-2011

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado como
requisito de avaliagdo no curso de graduacdo em
Engenharia de Produgdo na Universidade Estadual de
Maringa — UEM.

Orientador(a): Prof.2: Msc. Francielle Cristina Fenerich

Maringa - Parana
2011



DEDICATORIA

Dedico ndo somente esse trabalho assim como
a minha vida primeiramente a Deus, por me
amar incondicionalmente e me capacitar a
alcangar meus objetivos e a realizar meus
sonhos.

Dedico também aos meus pais por todo amor,
confianca e apoio depositados a mim durante a
minha vida e também nesta jornada.



EPIGRAFE

“Melhor é o pouco, havendo o temor do
Senhor, do que grande tesouro onde ha
inquietacdo.”

Provérbios 15:; 16



AGRADECIMENTOS

Agradeco em primeiro lugar a Deus por ser fonte de toda forca, sabedoria, entendimento e paz
necessarios para que conseguisse perseverar e chegar até aqui obtendo esta grande conquista

em minha vida.

Com muita alegria agradeco também aos meus pais, Edemar A. Siqueira e Benedita F.
Siqueira; que fizeram parte deste sonho e dos quais obtive todo referencial de vida, principios,
valores e educacdo. Instrumentos usados por Deus para que eu aprendesse 0 que é amar e ser
amada, sabendo valorizar cada conquista e aprendendo que em primeiro lugar devemos buscar

a Deus antes de todas as coisas. Vocés sdo grande canal de béngdos na minha vida.

Agradeco aos meus irmdos, Fernando A. Siqueira e Fernanda A. Siqueira, por acreditarem em
mim e me apoiarem. A minha sobrinha amada, Jdlia P.Siqueira, que através de todo seu
carinho e meiguice me fez entender o que é amar alguém sem pedir nada em troca, pelo
simples fato de existir. E aos meus cunhados, Ana Claudia P. S. e Gagliano P. M. Rui, por

fazer parte da nossa familia e agregar conquistas em nossas vidas.

Agradeco também a uma pessoa muito especial, Luiza V. Boas, que com amor e dedicacdo

em momentos dificeis me fez perseverar para hoje alcancar esse sonho.

Agradeco de forma especial aos meus amigos, parte dessa jornada académica, 0s quais cada
um com suas particularidades aprendi a amar e passaram a fazer parte da minha vida, Ana
Carolina N. Carnelossi, Ana Claudia Reusing, Andréia A. Vieira e Erick S. Tsuneto. Obrigada
pela parceria em momentos bons (e em outros nem tanto assim); assim como 0s tempos de
amizade dedicados; forca e confianca que depositaram em mim. Amo vocés! Também
agradeco ao Flavio Luiz K., que esteve me acompanhando na finalizacdo deste trabalho e que

com paciéncia me ofereceu todo o apoio moral para conclui-lo, valeu!



Vi

Agradeco também a minha orientadora, professora Francielle Cristina Fenerich, que com
disposicao aceitou estar me direcionando na realizacdo deste trabalho. Sua ajuda, orientagdo e

apoio foram de suma importancia para a concretizacdo do mesmo.

A professora Maria de Lourdes Santiago Luz, que me orientou no projeto de extensio,
depositando confianca na realizacdo do mesmo e apoio para superar os obstaculos, motivando

a conclui-lo com sucesso.

Agradeco as minhas amigas que me deram forca, acreditando em mim e que estiveram ao
meu lado em grandes fases da minha vida, essa conquista também compartilno com vocés,

Priscila C. da S. Luzia e Sara V. Fonseca.

Enfim, agradeco a todos aqueles, amigos mais préximos ou mais distantes, que de forma
direta ou indireta contribuiram para minha formacdo tanto académica, quanto pessoal, com
apoio, amor, carinho, amizade, dedicacdo e respeito. A todos vocés o meu mais feliz e

sincero:

Obrigada!!!



vii
RESUMO

Com o objetivo de se analisar a margem de lucratividade obtida em uma micro empresa de género
familiar localizada na cidade de Apucarana, foi realizado um estudo de caso através do qual se
estabeleceu inicialmente formas de controle de vendas e levantamento de todos os custos
envolvidos na producdo de salgados. A partir da coleta desses dados foi possivel calcular a
margem de lucro unitéria de cada produto, bem como o lucro geral obtido com todas as vendas do
periodo analisado. Os resultados mostraram um panorama até entdo desconhecido pela empresa e
necessario para uma melhor gestao e suporte na tomada de decisGes como formas de precificagdo
e reducdo de custos.

Palavras-chave: Controle de vendas. Custos. Margem de lucratividade
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1. INTRODUCAO

A razéo primordial da existéncia de uma empresa é a garantia de retornos financeiros através
da realizacdo de suas atividades, tornando-se um negocio viavel. Para essa determinagéo, o
lucro gerado para a empresa pode ser usado como um dos parametros de andlise de

desempenho que se tem alcancado com a execucéo de suas atividades.

Um conceito diretamente interligado com a lucratividade trata-se dos custos da atividade de
producdo. Segundo Alcantara (1980) custo € toda despesa efetuada pela empresa para poder
desenvolver sua atividade basica; e como instrumento de determinacdo de parametros de
eficiéncia e rentabilidade é de fundamental importancia para a empresa estabelecer um
controle sobre a fixagdo de custos de um produto ou servico.

No entanto, no contexto atual, ainda sdo muitas as micro e pequenas empresas que se iniciam
de maneira informal no mercado e comegam a se desenvolver sem um efetivo controle de seus
orcamentos, assim como do conhecimento da viabilidade de permanéncia ou expanséao de seus

negacios.

Casos estes, muito comuns em empresas de género familiar que se inserem no mercado com
uma visao de alternativa temporaria ou auxiliar de renda e tém sua demanda aumentada no
decorrer do tempo; mas que, no entanto ndo teve um planejamento para se desenvolver,
direcionando seus esforcos em produzir, atender seus clientes de maneira correta e em tempo
satisfatorio, sem encontrar muitas vezes o tempo necessario para se analisar a real situacdo da
empresa. A questdo que surge entdo ¢ se realmente todo esse esfor¢o tem sido compensado da

melhor forma ou com menor esfor¢co poderia se alcancar melhores resultados.

Conhecendo-se a importancia de um efetivo controle e conhecimento do negdcio € que este
trabalho tem como base o estudo da atividade econémica de uma micro empresa do setor
alimenticio, de producdo de salgados, na busca de identificar a margem de lucratividade

atingida com o atual andamento das atividades.



1.1 Justificativa

Por meio de metodologias de controle e de uma andlise de custos e margem de lucro de
producdo de um produto é possivel obter subsidios para identificar a viabilidade da realizagdo
de uma atividade em termos de retornos financeiros para a empresa, determinando qual deve

ser 0 seu foco primordial.

Assim, conhecendo-se qual tem sido a realidade da empresa € possivel estudar a adequagéo de
sua atividade do ponto de vista econémico, analisando se a politica de precos adotada tem se

mostrado como uma alternativa viavel ou ndo para o negécio.

Com isso pode-se obter uma melhoria na lucratividade da empresa, estabelecendo uma
margem de lucro adequada e uma precificacdo coerente de seus produtos, assim como
melhorando a forma de administrar seus recursos e otimizar a realiza¢do de suas atividades,
eliminando operacdes que ndo agregam valor ao produto e ndo contribuem com o crescimento

dos negdcios.

1.2 Definicdo e Delimitacdo do Problema

Dada a importancia da identificacdo de um controle de recursos, pretende-se realizar este
estudo em uma micro empresa familiar de producdo de salgados assados para revenda em
lanchonetes, sorveterias, padarias e postos de combustiveis da cidade de Apucarana, devido o
fato da auséncia de conhecimento dos custos envolvidos na producdo de cada produto, assim
como o desconhecimento da margem de lucratividade de cada variedade de salgado

produzida, o que limita a tomada de decisfes no ambito econémico da producéo.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo geral

Analisar a margem de lucratividade obtida na producéo de salgados assados em uma micro

empresa familiar e propor adequac¢des na margem que se torne mais viavel ao negécio.



1.3.2 Objetivos especificos

e Estudar os custos influentes na producéo relacionada;

e Estabelecer um controle dos célculos de margem de lucro obtido em cada produto,
atraves do levantamento de informacdes de custos e preco de venda de cada item;

e Calcular a margem de lucratividade de cada produto e a rentabilidade do negdcio.

e Estabelecer, caso necessario, uma margem de lucratividade mais adequada.

1.4 Metodologia

A pesquisa a ser realizada € de natureza exploratoria, adotando-se como forma de realizago
um estudo de caso, a realizar-se numa empresa familiar com a proprietaria e encarregada das

atividades de producéo dos salgados.

A fim de obter o resultado almejado, serdo coletados dados de despesas relacionadas com a
producdo dos salgados, organizando uma forma de controle sobre as mesmas através de

planilhas.

A partir do célculo de custos relacionados a cada variedade de salgados e preco de vendas
estabelecidos, realizar-se-4 uma analise quantitativa da margem de lucros obtidas para cada

tipo.

Sendo assim, o presente trabalho se divide nas seguintes etapas:
e Etapa 1: Estudo de metodologia de custos;
e FEtapa 2: Mapeamento do processo com identificacdo da composi¢édo e quantificacdo
da matéria—prima de cada salgado;
e FEtapa 3: Levantamento de custos relacionados com a producdo de salgados;
o Etapa 4: Estabelecimento de controle de despesas e vendas;
e Etapa 5: Célculo dos custos totais de producdo de cada variedade;
e Etapa 6: Calculo e analise da margem de lucro de cada variedade de salgado

produzida.



2. REVISAO DE LITERATURA

O conceito de produtividade atinge um leque amplo de segmentos e até mesmo envolve
diversas areas académicas como administragdo, economia e engenharia. Sendo foco constante
de melhoria em qualquer organizagdo; em uma de suas abrangéncias,
“a mais tradicional é a que considera a produtividade como a relacdo entre o
valor do produto e/ou servigo produzido e o custo dos insumos para produzi—
lo. Assim, a produtividade depende essencialmente do output, ou seja, 0
numerador da fragdo, e do input, isto é, o denominador”. (LAUGENI;
MARTINS, 2005, p. 9).

Desta forma, para a determinacdo da produtividade de uma organizacao torna-se necessario
antes de tudo conhecer os elementos béasicos do sistema em estudo, sendo trés: as entradas
(inputs), as saidas (outputs) e as funcdes de transformacdo. Os inputs, que sdo 0s insumos,
englobam a mao de obra, matéria prima, capital, informacdes, entre outros recursos
necessarios para a transformacdo em outputs, que sdo os produtos de manufatura, servicos, ou
informagdes. (LAUGENI; MARTINS, 2005, p. 12).

Para que um gestor possa idealizar a melhoria de suas operacdes € necessario antes de tudo
que ele conheca o grau de desempenho em que se enquadra, ou seja, se seu desempenho pode
ser julgado como bom, ruim ou indiferente. Para isso torna-se necessario a qualquer
organizacdo possuir medidas de desempenho de suas operagdes produtivas como premissa
para seu melhoramento. Essas medidas de desempenho tém a funcdo de quantificar o quanto
sdo atingidos os objetivos de desempenho da producdo, que séo classificados em qualidade,
velocidade, confiabilidade, flexibilidade e custo. (SLACK; et al, 1999).

2.1. Custos e suas Classificagdes

Definido por Bruni e Fama (2004), custos sdo medidas monetarias dos sacrificios arcados pela
empresa para atingir seus objetivos, interpretando-se de diferentes formas essa definigéo,
contabilmente ou sob a Optica da gestdo. J& os precos dizem respeito a importancia recebida
pela empresa com a oferta ou venda de seus produtos ou servigos, devendo estes ser

suficientes para cobrir seus custos e ainda fornecer lucro para a entidade.



Os custos na linguagem contabil sdo gastos utilizados ou relacionados diretamente com a

producdo e eles podem ser divididos em diretos, indiretos, fixos ou variaveis.

Segundo o Conselho Regional de Contabilidade do Estado de Sdo Paulo (1995), os custos
diretos e indiretos sdo os que tém ligagcdo com o custo e o produto acabado, enquanto os fixos
e variaveis ndo consideram o produto e sim a rela¢do total do custo de um periodo com o
volume produzido. Assim, dentro de uma classificacdo, temos como sendo 0s custos diretos
aqueles que fazem parte diretamente do produto englobando, por exemplo, matéria prima,
energia, e mdo de obra. Ja os custos indiretos sdo aqueles que tém necessidade de incorréncia
na produgédo, como custo com mao de obra para supervisao, manutencdo, mas que nao podem
ser identificados facilmente, necessitando para isso de técnicas de rateio. Como custos fixos
tém os gastos que sdo independentes do volume de producédo, sendo 0 mesmo todos 0s meses,
como é o caso do aluguel ou de depreciacdes. E por fim, os custos varidveis sdo aqueles que
acompanham as oscilagdes de volume de producdo, quanto maior ou menor a producao de um

produto, maior ou menor sera sua utilizacdo, como € o caso, por exemplo, da matéria prima.

Dois conceitos bastante discutidos no &mbito da contabilidade dizem respeito a diferenciagédo
dos gastos entre custos e despesas. Os gastos que estdo diretamente relacionados com o
processo de producdo de bens ou servigos sdo denominados custos; ja 0s gastos com
atividades administrativas e/ou com vendas e incidéncias de juros denomina-se como
despesas, ndo possuindo, portanto natureza fabril e sendo temporais. (BRUNI, FAMA; 2004).
Apresentado na Figura 1 tem-se um esquema que demonstra de maneira clara a diferenciagéo

entre os custos e despesas incorridos na producao.



MD MOD CIF Despesas

Materiais Diretos M&o-de-obra direta Custos Indiretos .
L Gastos nao
Materia-Prima mensurada e o . .
‘ . Custos gue ndo sdo associados &

Embalagem identificada de forma .
diret MD, nem MOD produgdo
ireta

|

| Custo Primario ou Direto |l

l J
Y

| Custo de Transformacdo |

|

Custo Total, Contabil ou Fabril |

!

| Gastos Totais ou Custo Integral ou Plena |

Figura 1- Diferenca Contabil entre Custos e Despesas.

Fonte: Bruni e Fama (2004)

Segundo Duran e Radaelli (2000), os custos podem ser classificados sob alguns critérios,
sendo eles:

e “Com base na estrutura da empresa, também chamado de
classificagdo  funcional, identifica e localiza quanto a
responsabilidade gerencial;

e Com base no volume de produgdo, também chamado de
classificacdo proporcional, que esta relacionado aos custos fixos,
variaveis e semivariaveis;

e Com base na alocacdo ao produto, que estd relacionado a
identificacdo dos custos em relagdo a fabricagcdo do produto, isto é,
custos diretos e indiretos.

Geralmente os custos e despesas indiretos pertencem a alguma das seguintes
categorias:

e Custos de fabricagdo: exceto gastos com matéria prima, energia
elétrica, alguns insumos de producao e salario dos operarios;

e Despesas administrativas;

e Despesas com vendas: exceto comissédo de vendedores;

e Despesas financeiras.”



2.2 Contabilidade de Custos

A contabilidade de custos deve atender a trés funcdes basicas, sendo elas: a determinacdo do
lucro, o controle das operacdes e a tomada de decisGes; para isso usa a coleta de informagdes
das operacOes e das vendas para que utilizada pela administracdo sejam estabelecidos os
custos de producdo e distribuicdo, unitarios ou totais, para um ou todos os produtos
fabricados, objetivando-se com isso alcancar operacGes racionais, lucrativas e eficientes.
(BRUNI, FAMA; 2004).

Embora pelos procedimentos contdbeis as despesas ndo sejam ativadas nos estoques,
gerencialmente elas podem ser atribuidas aos produtos para a analise dos gastos e da
lucratividade individual de um portfélio de produtos ou servigos, nesses casos, quando custos
e despesas sdo alocados aos produtos, denomina-se um sistema de custos plenos ou integrais.
(BRUNI, FAMA; 2004). Ainda segundo o autor, o lucro (L) pode ser representado como o
resultado das receitas (R) subtraido dos custos (C) e despesas (D):

L=R—C-D 1)

A mesma equagdo pode ser utilizada para o calculo de valores unitarios, ou ainda em
percentual sobre o preco de vendas, 0 que diz respeito ao correspondente de se dividir a

margem de lucro em unidades monetarias pelo preco de venda:
L
Lunts = /R o)

Onde, segundo Bruni e Fama (2004):
“Lun% = lucro unitério percentual ou margem de lucro percentual;
Lun = lucro unitario ou margem de lucro em unidades monetarias;

Run = receita unitéria ou prego de venda unitario.”

Para Padoveze (2006), a contabilidade de custos tem como ponto central a apuracdo do custo
unitario do produto; e ao longo dos séculos estdo sendo desenvolvidos métodos e sistemas
apoiados em teorias, conceitos e critérios, com o0 objetivo de se identificar quanto custa cada
unidade de produto oferecida pela empresa. A importancia desta questdo se da primeiramente



porque o custo total de gastos necessarios na producdo e venda de todos os produtos em um
periodo de tempo ja € obtido pela contabilidade tradicional, financeira. No entanto, em nivel
gerencial, € imprescindivel o conhecimento unitario do custo de cada produto ou servico, pois
essa informacdo € fundamentalmente necessaria no estabelecimento ou parametrizacdo do

preco de venda do produto ou servigo oferecido.

Além do suporte na tomada de decisdo em relacédo a fixacdo de precos, uma contabilidade de
custos eficiente pode ser uma ferramenta fundamental ao gestor no momento de decisdes que
objetivam acGes como anélise de rentabilidade de diversas atividades e produtos na empresa;
avaliacdo de estoques; determinacdo de custos dos produtos, comparando-os com
concorrentes; assim como alocacao dos recursos disponiveis da melhor maneira possivel.
(CALLADO, MIRANDA, CALLADO ,A. A.;2003).

2.3 Sistemas de Custos

O contetido a ser custeado constitui o diferenciador na definicdo do sistema de custeio a ser
adotado. Assim, sdo dois os sistemas mais tradicionais, sendo eles o sistema de custeio
integral (ou absorcdo) e o sistema do custeio marginal (ou direto). Esses sistemas se
caracterizam pela setorizagdo dos custos nos centros de custos, a partir da qual estes custos
sdo rateados para os centros da atividade fim (custos totais do custeio integral e custos
varidveis do custeio marginal). Finalmente esses custos sdo entdo repassados para 0S
produtos, mercadorias ou servi¢os, normalmente em razdo do volume de sua producao.
(BEULKE, BERTO; 2006).

Um sistema mais recente que tem sido usado como base de apuracdo de custos em uma
empresa, considerando as atividades realizadas € a chamada de Custeio Baseado em
Atividades, ou ABC, que representa um maior detalhamento dos custos. A empresa €
composta por um conjunto de atividades responsaveis por transformar os recursos internos,
obtendo-se produtos que agregam valor para o negécio. O custeio ABC permite entdo, a
identificacdo do custo de cada atividade, permitindo a avaliagdo da eficicia da organizagdo
através do custo beneficio da atividade. Desta forma conclui-se que o ABC é uma ferramenta

de custeio mais voltada a gestdo do negocio. (CRC- SP; 1995)



O tipo de custeio a ser adotado em determinada producdo é identificado de acordo com as
caracteristicas da mesma, podendo classificar os mesmos em Producdo por Ordem e Producéo
Continua; sendo que a diferenca principal entre 0s custeios por processo e por ordem € a
extensdo das medidas usadas nos calculos de custos unitarios dos produtos ou servi¢os. A
forma com a qual a empresa trabalha é que determina a diferenca entre os métodos. Assim,
empresas que produzem produtos iguais e de forma continuada, formando estoques para que
depois sejam vendidos tém caracteristica de Producdo Continua; mas se produz em funcéao de
pedidos especiais para posterior venda e de forma ndo continua, inclui-se entre empresas de
Producédo por Ordem. (ZANIN, et al; 2010).

Como visto, na determinacdo do valor apurado do custo do produto existem trés sistemas de
custeio: o custeio por absorcdo, o custeio varidvel e o custeio baseado em atividades. Uma

explicacdo mais detalhada sobre as Metodologias de Custeio adotadas é apresentada a seguir.

2.3.1 Custeio por absorgéo

O custeio por absorcdo divide todos os gastos da empresa em dois grandes grupos, sendo eles
0s gastos administrativos e 0s gastos industriais. Somente ap6s a venda do produto é que sdo
debitados todos os gastos industriais (sejam matéria prima, mao de obra direta ou gastos
indiretos de fabricacdo), que devem a principio estar inseridos em estoques, transformando
em custos somente ap0s a comercializacdo. Por garantir a l6gica e integridade dos dados, este
método é aprovado pelo sistema fiscal brasileiro, assim como para auditorias externas que
aplicam os principios de contabilidade geralmente aceitos (PCGA). A determinacdo dos
produtos mais rentaveis e que merecem priorizacdo na decisdo de mix de producdo nesse
modelo utiliza como indicador o lucro bruto. (SINISGALLI, URBINA, ALVES; 2009)

Quando em concluséo, a apropriacdo dos custos na atividade por ordem de producéo segue 0
mesmo principio do método de custeio por absorcdo, alocando primeiramente todos 0s custos
indiretos de fabricagdo diretamente na ordem de producdo para depois alocar os custos
indiretos conforme o critério da empresa até recair sobre a ordem de producéo. (ZANIN, et al;
2010).



10

Hansen e Mowen (2001, apud SINISGALLI, URBINA, ALVES; 2009), explicam que no tipo
de custeio por absorcdo, todos os custos de manufatura, materiais e mao de obra direta, custos
de fabricacdo indiretos varidveis e parte dos custos indiretos fixos sdo atribuidos a cada

unidade do produto.

2.3.2 Custeio variavel

Devido os problemas no rateio, em que 0s custos sdo alocados de um produto a outro, a teoria,
no entanto, trata o custeio por absor¢do como inviavel para fins gerenciais, por separar
conceitualmente os custos e despesas. Desta forma, surge entdo o conceito de custeio variavel,
que une 0s custos e despesas, separando somente os valores em fixos e varidveis.
(SINISGALLI, URBINA, ALVES; 2009).

De acordo com Martins (2003, apud SINISGALLI, URBINA, ALVES; 2009), no custeio
variavel somente aloca-se 0s custos variaveis, enquanto os fixos sdo separados como despesas
do periodo, indo diretamente para o resultado, de forma que os estoques recebem apenas 0s
custos variaveis. A visdo gerencial dada por esse método é dada a partir da margem de
contribuicdo, que por sua vez € utilizada como fator de restricdo na definicdo de mix de
produtos mais rentaveis para se produzir. Nesta visdo de uso de um fator de restricdo no
custeio variavel, admite-se como 0 mesmo sendo um precursor da contabilidade de ganhos.
Por ferir os principios contabeis, principalmente no que se diz respeito ao regime de
competéncia e confrontacdo, o custeio varidvel ndo é aceito para efeito de balancos e

resultados segundo a legislagé&o.

2.3.3 Custeio ABC

Buscando-se evitar as distor¢des criadas pelo rateio nos métodos tradicionais de custeio, surge
o Custeio Baseado em Atividades (ABC). Nesse sistema 0 que é mensurado sdo 0s custos no
desenvolvimento das atividades e as atividades sao atribuidos recursos, que na sequéncia sdo
atribuidos aos produtos. Atraves de direcionadores de custos os recursos sao alocados as

atividades, obtendo-se assim, os custos de determinada atividade. (UBIALI, et al, 2008).
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Segundo Sinisgalli, Urbina e Alves (2009) existem referéncias que tratam o ABC como
apenas uma forma de rastear os custos indiretos disfarcadamente, mas existem diferengas em
relacdo ao criticado rateio do custeio por absorcdo por estruturar os custos indiretos de
fabricacdo de forma mais realista a0 mapear as atividades necessarias na fabricacdo do
produto, rastreando posteriormente 0s gastos consumidos na execu¢do das mesmas. Assim
como no custeio por absorcdo o principal indicador na identificacdo de mix de produtos mais
rentaveis é o lucro bruto, porém este é mais realista e apurado em relacdo ao resultado obtido

no custeio por absorcdo, contaminado com as ditas regras imprecisas de rateio.

No sistema ABC, 0s recursos, como pessoas e maquinas, representados pelos gastos de
entrada fisica para realizacdo de uma atividade (gastos com salarios e deprecia¢fes) sdo
utilizados pelas atividades que podem ser definidas como processos que combinam
adequadamente pessoas, tecnologias, materiais e métodos, objetivando a producdo de
produtos. (NAKAGAWA, 2001; apud SINISGALLI, URBINA, ALVES; 2009).

Para a mensuracdo do consumo de recursos pelas atividades, como o tempo de envolvimento
de pessoal de compras de materiais de suprimento, sdo utilizados os chamados direcionadores
de recursos. (HANSEN e MOWEN, 2001, p.396; apud SINISGALLI, URBINA, ALVES;
2009). E direcionadores de atividades sé@o usados como elo de ligacdo entre o custo e as
atividades, medindo a frequéncia e intensidade da demanda relacionada a cada atividade,
como por exemplo, nimero de ordens de compra de materiais. (GUNASEKARAN, 1999,
apud SINISGALLI, URBINA, ALVES; 2009).

Estabelecendo um quadro comparativo entre os sistemas de custeio tem-se que 0s sistemas
mais tradicionais ndo determinam de maneira muito precisa 0S custos, por um rateio
inadequado em que sdo alocados como custos e despesas diretos dos produtos apenas oS
materiais diretos e méo de obra direta, enquanto no sistema ABC esses custos antes tratados
como indiretos sdo admitidos como diretos, mas ndo em relacdo ao produto e sim em relagdo
as atividades necessarias para produzi-los. Desta forma, nos sistemas tradicionais as
informagdes ndo permitem que os custos sejam identificados com as atividades e tarefas, o
que pode mascarar em longo prazo o resultado obtido sobre a lucratividade em relacdo as
decisbes tomadas em relagdo aos precos, mix de produtos e promogoes. (DURAN,
RADAELLLI; 2000).
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2.4 Formacao de Precos

A relacdo de custos e precos no Brasil j& passou por varios estagios nas ultimas décadas.
Adotando como referéncia o ano de 1965, nota-se que durante 25 anos 0 custo é que
exclusivamente influenciava o preco de um produto. Nesse periodo as instituicGes
governamentais autorizavam a pratica de novos precos a partir da comprovada alteracdo nos
custos. Com o surgimento de inimeras modificacdes no cenario brasileiro, na década de 1980,
como aumento de competidores no mercado, abertura para mercado estrangeiro, inflacdo e
recessdo e retirada do controle de pregos do governo, houve uma modificacdo na relacdo de
precos e custos. (BEULKE, BERTO; 2006).

Pelo estudo de Beulke e Bertd (2006), o preco passa entdo a ser cada vez menos uma fungéo
do custo e sim maior dependente do mercado. Ndo se consegue passar simplesmente as
alteracdes de custos ao preco, ao ndo ser que o consumidor aceite esse repasse entre as
alternativas. Os resultados dependem mais da boa gestdo de custos. Essa relagdo ja vendo
sendo alterada com a evolugdo do marketing, em que cada vez mais o preco € uma funcao do
valor percebido pelos consumidores, mas a atratividade em retornos financeiros aos acionistas

é um ponto avaliado, cabendo assim, um ajuste em um custo admissivel.

O sucesso de uma organizacdo pode até ndo ser diretamente uma conseqliéncia da decisao
sobre 0s precos, no entanto o seu fracasso pode ser o efeito gerado a partir da colocacéo de
um preco equivocado nos produtos. (BRUNI, FAMA,; 2004).

Entre os principais objetivos do processo de formacédo de precos, segundo Assef (1999, apud
BRUNI e FAMA:; 2004), temos:

e a capacidade de proporcionar em longo prazo o maior lucro possivel para a empresa,
ndo limitando-se a estabelecer politicas de precos que considerem apenas a
maximizacao do lucro no presente;

e permitir que a empresa apresente uma maximizacao lucrativa também em relacdo a
participagcdo no mercado, com aumento dos lucros sobre as vendas e ndo somente
aumentando o seu faturamento;

e estabelecer um equilibrio entre o preco de venda e a capacidade de atendimento de
pedidos sem alterar o atendimento ou prazos de entrega com qualidade, evitando-se
ociosidade e desperdicios operacionais. Precos baixos podem aumentar as vendas em



13

um nivel que a empresa ndo tenha capacidade de atender a demanda, assim como
precos elevados podem reduzir o nimero de vendas causando ociosidade de producéo;
e garantir que o retorno de capital por meio dos lucros sejam auferidos ao longo do
tempo, permitindo a perpetuacdo dos negdcios de maneira auto- sustentada, o que sO

pode ocorrer através de uma correta fixacdo e mensuracdo dos precos.

Dentro do contexto de gestdo econdmico — financeira das empresas no mercado, varios sao 0s
fatores determinantes da composicdo dos precos; entre eles podem-se citar 0s custos do
produto, a demanda de mercado, as medidas adotadas pelos concorrentes e governo, assim
como o objetivo pretendido com o produto de sua operacdo. A diferenciacdo desses fatores e
0 peso adotado para cada um deles em cada empresa tornam essa atividade de precificagdo um
tanto quanto complexa, sendo o custo apenas um valor de base abaixo do qual o preco
representa perdas econdmicas para a empresa. Existe para cada sistema de custeio um enfoque
para a formulacdo dos precos de venda. (BEULKE, BERTO; 2006).

Assim, segundo Beulke e Bertd (2006), em um sistema de custeio integral, a formacgédo do
preco deve tomar como ponto de partida a identificacdo do custo independente. Desta forma é
possivel efetuar o célculo do preco de venda estabelecendo-se antecipadamente o resultado
que se deseja alcancar. A formulacdo da expressdo do resultado desejado pode ser dada de
duas formas: com o indice de resultado (rentabilidade), ou obtendo o resultado em termos de
valor absoluto ($). Ja no sistema de custeio marginal, o ponto de partida na formacdo dos
precos de venda deve se dar através da identificacdo do custo variavel independente, embora
nesse método de custeio o preco de venda deve ser em sua esséncia uma funcdo do mercado.
Conhecendo- se 0s custos e 0 preco, podem-se obter condi¢des de calcular os custos variaveis
e a margem de contribuicdo e, caso o preco ndo seja conhecido torna-se possivel calculé-lo
estabelecendo-se uma margem de contribuigdo desejada. Na precificagdo com base no sistema
de custeio por atividade, o elemento que deve-se conhecer como ponto de partida € o custo
independente direto, tanto variavel como o fixo. De maneira analoga, conhecendo-se o0 prego
de venda é possivel estabelecer o custo direto e a contribuicdo operacional, assim como, de
maneira inversa, estabelecendo-se previamente a contribuicdo operacional desejada calcula-

se 0 preco de venda.



14

A viabilidade de um negécio ou operacdo surge em muitas ocasides no decorrer da vida
empresarial. Um caso frequente trata-se do dilema entre realizacdo propria de determinadas
atividades ou sua terceirizagdo, assim o sistema de custeio constitui-se também como um
poderoso instrumento de tomada de decises adequadas. (BEULKE, BERTO; 2006).

2.5 Conceitos de Ponto de Equilibrio

Um referencial de analise da situacdo de uma empresa é o0 que denomina- se ponto de
equilibrio. O ponto de equilibrio torna evidentes os parametros que mostram a capacidade
minima de operacdo que a empresa deve atender de forma a ndo obter prejuizos, mesmo que
suas condicBes de operacGes tenham um lucro zero. Também denominado ponto de ruptura,
ele demonstra o nivel de atividades ou volume da operacdo que iguala a receita total da
empresa com a soma dos custos varidveis com o0s custos e despesas fixas. (THOMSON,
2006).

2.6 Conceitos de Curva ABC para Classificacao

Segundo Laugeni e Martins (2005), a classificagdo ABC, utilizada, por exemplo, para
identificar um critério de controle, trata de
“uma ordenagdo de itens consumidos em funcdo de um valor financeiro.
Uma vez ordenados os itens, dividimos as listagens em trés categorias — A, B
e C. Em virtude de ndo existirem critérios universalmente aceitos para a
divisdo das classes, costuma-se adotar critérios similares ao exposto a seguir:
e Classe A: constituida por poucos itens (até 10% ou 20% dos itens), o valor
de consumo acumulado € alto (acima de 50% ou 80% em geral);
e Classe B: formada por nimero médio de itens (20% a 30% em geral),
apresenta um valor de consumo acumulado ao redor de 20% a 30%;
e Classe C: constituida por um grande nimero de itens (acima de 50%), o

valor de consumo acumulado € baixo (5% a 10%).”

Assim, com a utilizacdo da ferramenta curva ABC, ¢ possivel obter uma visualizacdo direta
da influéncia de participacdo de cada produto da empresa no seu contexto financeiro,
identificando pontos fortes e fracos que merecem atencdo e especial controle dentro das

atividades desenvolvidas.
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3. DESENVOLVIMENTO

3.1 Caracterizacdo da Empresa

O estudo sera desenvolvido com base nas atividades realizadas em uma micro empresa da
cidade de Apucarana-PR, classificada como de género familiar, em que as operagdes de
producdo sdo realizadas na propria residéncia dos proprietérios.

O negdcio teve inicio de maneira discreta, no ano de 2009, devido a demanda que foi
surgindo por pedidos de clientes que conheciam a qualidade dos produtos fabricados pela
proprietaria, que apesar de ter conhecimento e pratica ha mais de vinte anos na producéo de

salgados havia parado ha algum tempo com a fabricacdo dos mesmos.

Inicialmente os equipamentos que davam suporte a producdo eram somente um cilindro
manual, o que exigia um grande esforco fisico e cansaco por parte da salgadeira, e uma
geladeira convencional. Com o inicio da aceitacdo de pedidos, e aumento da demanda, as
atividades foram se intensificando e hoje a producdo ja possui o aporte de um cilindro elétrico
que além de exigir um menor esforco fisico para sua utilizacdo também possibilitou um
aumento na capacidade de producdo da empresa; e também um freezer vertical, que facilitou a

alocacdo de materiais adquiridos, possibilitando o mantimento de um nivel de estoque.

A producao realizada é de somente salgados assados, que sdo absorvidos por doze pontos de
venda fixos, entre eles lanchonetes, postos de combustiveis, pequeno mercado, padaria e

sorveterias, aléem de pequenos pedidos recebidos, geralmente feitos em fins de semana.

Atualmente, tem sido produzida uma média de quatro mil salgados mensalmente, com
pequenas variacdes nas demandas semanais que diferem quanto ao periodo do més. Uma

melhor visualizacdo da variacdo pode ser feita através do grafico apresentado na Figura 2.
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4500 . .
Quantidades de Salgados Vendidos Semanalmente
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Enrolado Enrolado Esfirra de |Esfirra de | Hamburg | Hor Dog | Mini Pizza | Frango- Tortade | Trousinh | Trouxinh "
) de ) Frango- | ade ade | Empada [Empaddo| Total
de Pizza ) Carne | Frango | wuer | Assado | Pizza01 | Grande |Presunto > )
Salsicha | Queijo | Frango | Pizza
e Queijo
Quantidade Total Vendida no Més
s 13 0 18 21 24 20 30 2 3 1 16 17 13 0 178
uS2 151 3 114 150 256 198 140 11 25 9 160 111 147 4 1479
mS3 126 2 132 174 212 139 124 4 31 16 125 71 79 5 1246
LY 106 5 112 196 180 106 114 3 27 8 88 71 85 0 1101
Hss 67 0 114 129 125 66 58 0 17 9 68 49 53 8 763
HTOTAL| 396 10 376 541 672 463 408 20 86 34 389 276 324 9 4004

Figura 2 - Gréfico da Quantidade de Salgados Produzidos

O mix de produtos da empresa € apresentado na Figura 3.
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Tipo Variedade Recheio

Frango com
Catupiry

‘ Carne

Esfirra

Frango com
g Queijo
Trouxi- | —
nha .
Pizza

Salsicha
{ Pizza

Frango/ Pres. e
Queijo
Frango e Queijo

{ Frango

{ Frango
{ Tradicional

Salsicha, molho,

Enrola-
do

Salgado
Assado

pres. e queijo,
milho e ervilha

Figura 3- Mix de Produtos

3.2 Descricéo do Processo

A empresa ndo dispGe de nenhum recurso tecnoldgico para controle de entradas e saidas de
materiais e produtos. Os pedidos sé@o realizados por telefonemas dos clientes no dia anterior
ou até mesmo no dia da entrega, sendo que a quantidade e variedade de salgados variam de
acordo com a demanda de cada cliente. Apesar da demanda ndo ser um valor fixo, ha uma

média prevista de acordo com o conhecimento e experiéncia da fabricante.
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Com base no primeiro pedido feito inicia-se o preparo da massa e recheios necessarios para a
producdo dos salgados; a massa geralmente é produzida em quantidade maior por poder ser
congelada e usada se necessario no dia seguinte sem alterar a qualidade, o que ja se dificulta
até mesmo no que se diz respeito ao armazenamento dos recheios. Conforme surgem novos
pedidos aumentam-se gradativamente a quantidade de massa e recheios que atendam aos

pedidos.

Apdbs o preparo de massa e recheios inicia-se a montagem dos salgados, cilindrando-se a
massa inicialmente no cilindro elétrico e terminando de estica-la posteriormente com um rolo
manual na mesa até atingir a espessura necessaria. Cortam-se entdo as por¢des de massa com
cortadores especificos para cada salgado, de acordo com o formato, € acrescentado o recheio e

fechado o salgado, dando-se o acabamento.

Montado o salgado, o mesmo é colocado na forma e pincelado com ovo para ser
posteriormente assado. Apds assado, se necessario ser plastificado, de acordo com a exigéncia
de cada cliente; espera-se o resfriamento do salgado para ser entdo embalado e depois

separado em recipientes para entrega.

Procura-se seguir uma estratégia de entrega de aproveitamento para que se entregue em mais
de um local de uma mesma rota, no entanto de acordo com a necessidade de maior rapidez
para um cliente e/ou atraso da producdo do pedido completo sdo realizadas mais de uma

viagem.

E apresentado um fluxograma geral do processo, na Figura 4.



Recebimento
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Figura 4 - Fluxograma Geral do Processo de Producao
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3.3 Descricéo dos Produtos

Toda a linha de produtos é fabricada a partir de dois tipos de massa; uma massa usada para a
maioria dos salgados, que serd denominada por convencdo de Massa 1 e outra massa que €
utilizada especificamente na produgdo de empada e empaddo, que sera referida como Massa
2.

No Quadro 1, segue a descricdo da composicao de cada variedade de salgados produzida.

Tipo de .
Produto P Recheio
Massa
Enrolado de Pizza Massa 1 | Presunto + mussarela + tomate + bacon + calabresa
Enrolado de Salsicha Massa 1 | Salsicha
Esfirra de Carne Massa 1 | Molho de carne moida
Esfirra de Frango Massa 1 | Molho de frango + catupiry
Hamburguer Massa 1 | Hamburguer + tomate + presunto + mussarela
Salsicha picada + ervilha + milho + molho de tomate +
Hot Dog Assado Massa 1 P
presunto + mussarela
N Presunto + mussarela + milho + ervilha + tomate +
Mini Pizza Massa 1 .
calabresa + azeitona + molho
. Presunto + mussarela + milho + ervilha + tomate +
Pizza Grande Massa 1

calabresa + azeitona + molho

Torta de Frango -
Presunto e Queijo
Torta de Frango - Queijo Massa 1 | Molho de frango + mussarela + molho branco

Massa 1 | Molho de frango +presunto + mussarela + molho branco

Trouxinha de Frango Massa 1 | Molho de frango com molho branco + mussarela
Trouxinha de Pizza Massa 1 | Presunto + mussarela + tomate

Molho de frango + molho branco + milho + ervilha +
Empada Massa 2 .

azeitona

~ Molho de frango + molho branco + milho + ervilha +

Empadao Massa 2 .

azeitona

Quadro 1 - Descri¢cdo da Composicédo dos Produtos

3.4 Composicao dos Custos

Como uma necessidade do estudo é analisar o custo de fabricagdo de cada produto e a
margem de lucratividade obtida com a venda de cada variedade realizou-se o critério de

rateio, a partir de valores medios para encontrar 0s custos totais.

No Quadro 2 estéo sintetizados todos o0s custos que incorrem para a fabricagdo dos salgados.
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Tipo de Custo Direto

Mao de obra

Fixo DepreciacGes de materiais
Materiais para limpeza
Matéria — prima

Gés

Agua

Energia Elétrica
Embalagens

Combustivel

Quadro 2 - Custos relacionados com a producédo dos salgados

Variavel

Como os proprietarios ndo possuem o controle e célculo de custos da producéo e de vendas,
tornou-se necessario primeiramente estabelecer um controle para que fossem contabilizadas
todas as vendas e também as compras realizadas para dar suporte a producdo. Com base
nesses aspectos, sera calculado para cada item, a representatividade do custo. Na Figura 5,
exemplifica-se como esse controle foi feito; elaborou-se uma planilha na qual séo lancadas
todas as vendas por cliente e por salgados diariamente. Simultaneamente, conforme séo
realizados os lancamentos diarios soma-se esse valor na mesma planilha, que apresentara a
contabilizacdo mensal da quantidade de salgados vendida, de acordo com cada tipo, assim
como o total, que sera posteriormente utilizado nos célculos dos custos, Figura 6.

NE Y i b COLETA DE DADOS -AGOSTO - Microsoft Excel I ] [E=REod |
— | Inicio Inserir Layout da Pagina Férmulas Dados Revisdo Exibicdo W -
& i = AT = . . E:l ‘ ) ) T T T A J‘i
o Calibri 1 A A =) Quebrar Texto Automaticamente | Geral <5 _‘d _gd 5| f il' Z?
Colar g [z 8= h-A-lE= T3 u, go|[ss0 5| Formataio  Formatar Estilosde | Inserir Excluir Formatar _ Classifiear Local
i Condicional ~ como Tabela ~ Célula~ i i - e Filtrar ~ Seleci

AreadeT.. Fonte IF| Alinhamento (] Nimero (] Estilo Células Edicdo

137 - |

A B C D E F G H I J K L M N [¥] P
1
2 01/ago| Clientes (D1/51) ‘Fu’rum P.Fama |Merc.Vieira |Pad.580 Judas |P. Amigos |P. Progresso |Sorv. Luzinetg Sorv. Belmar [Sorv. Arlete  |Serv.Tiko & Thats Extras  |Total
3 D Enrolade de Pizza
4 i Enrolado de Salsicha 0
5 a Esfirra de Carne 0
6 Esfirra de Frango 0
7 1 Hamburguer 3 3
8 Hot Dog Assado 4 4
9 5 Mini Pizza 01 10 10
10 e Pizza Grande 0
1 m Torta de Frango - Presunto e Queijo 0
12 a Torta de Frango - Queijo 0
13 n Trouxinha de Frango 0
14 a Trouxinha de Pizza o
15 Empada 10 10
16 1 Empadio 0
17 02/ago| Clientes (D2/51) Forum | P. Fama |Merc.Vieira | Pad.S80 Judas | P. Amigos | P. Progresso [Sorv. Luzinete| Sorv. Belmar | Sorv. Arlete |Sorv.Tiko & Thata Extras | Total
18 D Enrolade de Pizza 2 4 5 2 13
19 i Enrolado de Salsicha 0
20 =2 Esfirra de Carne 2 8 8 18
21 Esfirra de Frango 2 7 3 4 21
22 2 Hamburguer 2 5 12 2 21
23 Hot Dog Assado 2 6 5 3 16
24 5 Mini Pizza 01 10 10 20
25 e Pizza Grande 2 2
26 m Torta de Frango - Presunto e Queijo 3 3
27 a Torta de Frango - Queijo 1 1
28 n Trouxinha de Frango 2 4 8 2 16
29 a Trouxinha de Pizza 2 5 10 17
30 Empada 3 3
31 1 Empadio 0
32 03/ago| Clientes(D3/51) Forum | P. Fama |Merc.Vieira | Pad.S80 Judas | P. Amigos | P. Progresso [Sorv. Luzinete| Sorv. Belmar | Sorv. Arlete |Sorv.Tiko & Thata PLGD Extras | Total

Figura 5- Controle de Vendas



22

o E 9 - (AR . COLETA DE DADOS -AGOSTO - Microsoft Excel
—-Q/I Inicio Inserir Layout da Pagina Fdrmulas Dados Revisdo Exibicdo
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127
128
129 51 52 53 54 S5 TOTAL
130 Enrolado de Pizza 13 151 126 106 67 396
131 Enrolado de Salsicha 0 3 2 5 0 10
w
132 A Esfirra de Carne 18 114 132 112 114 376
=
133 o Esfirra de Frango 21 150 174 196 129 541
c
134 = Hamburguer 24 256 212 180 125 672
135 'E Hor Dog Assado 20 198 139 106 66 463
136 g Mini Pizza 01 30 140 124 114 58 408
137 ® Pizza Grande 2 11 4 3 0 20
138 2 Torta de Frango - Presunto e Queijo 3 25 31 27 17 86
[] "
139 T Torta de Frango - Queijo 1 9 16 8 9 34
140 jg Trouxinha de Frango 16 160 125 B8 68 389
141 § Trouxinha de Pizza 17 111 77 71 49 276
142 o Empada 13 147 79 85 53 324
143 Empaddo 0 4 5 0 8 9
144 Total 178 1479 1246 1101 763 ‘ 4004
145

Figura 6- Quantidade Total Vendida Mensalmente

3.4.1 Custos diretos

3.4.1.1 Custo de méo de obra

Trabalham na producdo de salgados, assim como nas entregas dos mesmos e na compra de
mercadorias dois funcionarios fixos e como ajuda na producdo existe a contratacdo de um
auxiliar em dia de maior demanda, geralmente aos sabados. Essa funcionaria recebe um valor

pela diéria.

Como os dois funcionarios fixos sdo 0s proprios proprietarios da empresa, 0s mesmos acabam
ndo retirando um pro labore, apenas usando o dinheiro de acordo com o0 que recebem e
necessitam, sem um efetivo controle. Para que seja possivel efetuar os calculos dos custos
como se a empresa tivesse funcionarios terceirizados serd admitida a remuneragdo dos dois
funcionarios como sendo o equivalente a um salario minimo cada um, acrescido dos encargos
de 31,8 % para manté-los, e um valor de R$ 320,00, pago para a mdo de obra auxiliar durante
0 més. Dessa forma sera possivel identificar o que de fato seria o lucro da empresa com a

producao.
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3.4.1.2 Custo com depreciacbes

Os custos com deprecia¢des envolvem a quantia relacionada a recuperacéo do valor investido
em materiais e equipamentos que no decorrer das atividades sofrem desgaste e perdem seu

valor.

Inclui-se assim, para fins de calculos as deprecia¢des relacionadas com equipamentos como o

cilindro elétrico, carro, freezer, forno, mesas, formas, cortadores, e utensilios de cozinha.

O calculo é feito com base no valor de aquisicdo dos materiais e a taxa de depreciacdo
admitida para cada tipo de produto, com base em valores tabelados na Instrucdo Normativa
SRF (1998) e disponiveis no site da Receita Federal.

Os célculos realizados estdo apresentados na Figura 7. O valor circulado indica o custo
atribuido a cada unidade de salgado a partir dos dados diretamente relacionados com a
contabilizacdo das unidades produzidas na planilha indicada na Figura 6.

M feg=(H24/'VENDAS AGOSTO' H1ZA]™y

e e
B C D E F G H

Materiais | Quant. | Prego Total |Temp0 de Uso| Prazo de Vida Util | Taxa de Depreciacio (Anual) |Va|0r Mensal
|Fogéo 1 1.180,00 5anos 10 anos 10% 9,83
Freezer 1 RS 250,00 12 meses 10 anos 10% 2,08
|Cilindro micro - industrial 1 RS 1.580,00 18 meses 10 anos 10% 13,17
Mesas 2 RS 100,00 12 meses 10 anos 10% 0,83
Marmare 1 RS 240,00 12 meses 10 anos 10% 2,00
|Panela de Pressio 1 RS 180,00 5anos 10 anos 10% 1,50
Panelas de Aluminio batido 2 RS 110,00 1ano 10 anos 10% 0,92
Panela de Aluminio batido - grande 1 RS 120,00 Sanos 10 anos 10% 1,00
Assadeiras 5 RS 125,00 Sanos 10 anaos 10% 1,04
Assadeiras redondas 2 RS 18,00 Sanos 10 anos 10% 0,15
Assadeiras redondas 4 RS 48,00 5anos 10 anos 10% 0,40
Cortadores 15 RS 50,00 18 meses 10 anos 10% 0,42
Caixas para entrega -grande 1 RS 85,00 2anos Sanos 20% 1,42
Caixa para entrega - peq. 1 RS 37,00 2 anos 5anos 20% 0,62
Recipientes para entrega PVC 6 RS 72,00 2 anos Sanos 20% 1,20
Faca de cozinha 1 RS 13,00 5anos 10 anos 10% 0,11
Espumadeiras 2 RS 18,00 5anos 10 anos 10% 0,15
Conchas 2 RS 14,00 Sanos 10 anaos 10% 0,12
Facas serra 3 RS 6,00 5anos 10 anos 10% 0,05

Carro 1 RS 11.000,00 3 anos 5anos 20% 183,33
[rotaL | 220,33
| valor Atribuido p/ cada unidade @

5rifl .~ VENDAS AGOSTO SIMULACAO P TCC - Custo Descritivo de Qtd. de M.P. Depreciagies Comb. - Gds - Luz - Agua- M.O. LUCRO

Figura 7 - Calculo de Depreciac6es
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3.4.1.3 Custo com matéria-prima

A matéria-prima engloba-se em um custo direto e varidvel, isto €, varia conforme a
quantidade produzida. Para a identificacdo do custo com a matéria-prima utilizou-se um rateio
com base na quantidade usada de massa e recheio em cada unidade de salgado e a
representatividade dessa quantidade em valores monetarios, ou seja, quanto custa cada por¢éo

de matéria-prima utilizada na composicao de um produto.

3.4.1.3.1 Mapeamento do processo

Através do mapeamento do processo levantou-se a composi¢do de cada tipo de cada salgado,

bem como as quantidades necessarias de cada componente por variedade. Apresenta-se no

Quadro 3 a descricdo desses produtos.

Produto Tipo de Massa Recheio Total de Recheio

Enrolado de Pizza Massa1=95g |Presunto + mussarela + tomate + bacon + calabresa bdg

Enrolado de Salsicha Massa 1=120g |Salsicha 140¢g
Esfirra de Carne Massa 1=100g |Molho de carne moida 60g

Esfirra de Frango Massa 1 =100g |Molho de frango + catupiry 128¢g
Hamburguer Massa 1= 107 g |Hamburguer + tomate + presunto + mussarela 113g
Hor Dog Assado Massa1=60g |Salsicha picada + ervilha + milho + molho de tomate + presunto + mussarela 104¢g
Mini Pizza Massa1=90g |Presunto + mussarela + calabresa + azeitona 160g
Pizza Grande Massa 1=360g |Presunto + mussarela + milho + ervilha 5508
Torta de Frango - Presunto e Queijo [Massa 1 =600 g |Molho de frango +presunto + mussarela + molho branco 1080 g
Torta de Frango - Queijo Massa 1=600g |Molho de frango + mussarela + molho branco 1320g
Trouxinha de Frango Massa 1 =110 g |Molho de frango com molho branco + mussarela 165g
Trouxinha de Pizza Massa1=95g |Presunto + mussarela + tomate 55g

Empada Massa2=56g |Molho de frango + malho branco + milho + ervilha + azeitona 56g

Empaddo Massa 2 =467 g |Molho de frango + molho branco + milho + ervilha + azeitona 479g

Quadro 3 - Quantidade de Matéria-Prima em cada Salgado

A partir das quantidades de massa e recheio utilizadas em cada variedade de salgado
estabeleceu-se através das planilhas uma relacdo direta com os custos das mercadorias, assim
toda variagdo nos precos do mercado podem ser percebidas no custo final dos produtos.
Constam em anexo essas planilhas para melhor visualizacdo de como foi elaborada essa
relacdo. No ANEXO A estd apresentada a forma de controle mensal de compras de
mercadorias, estabelecendo um valor médio de custos das mesmas. Relacionado com essa
planilha existe outra que recebe diretamente esse custo e aplica-o a sua correspondéncia em
cada unidade de salgado produzida, ANEXO B e ANEXO C.
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3.4.1.4 Custo com gas

Para o calculo do custo com gas, realizou-se uma média da quantidade de gas utilizada para a
producdo de uma determinada quantidade de salgados, fazendo um rateio a partir do valor
pago pelo mesmo, embora ndo seja apresentado o valor exato gasto para cada unidade de
salgado, o que interfere, por exemplo, no fato de o tempo para assar uma torta e uma forma
com vinte salgados pode ser o0 mesmo, causando uma pequena distor¢do do valor pago em
uma e outra variedade de salgado, no entanto esta é a forma que se tem de obter um valor

aproximado para cada unidade, em que um caso acaba compensando o custo de outro.

3.4.1.5 Custo com agua

O maior gasto com &gua utilizada na producdo se refere a sua utilidade para limpeza de
materiais e utensilios de cozinha, embora uma pequena quantidade seja necessaria na
preparacdo da Massa 1 dos salgados. Desta forma, para a sua contabilizacdo nos custos foi
realizado um célculo médio através de um método de pressuposi¢bes para determinar a
quantidade de agua utilizada, ou o valor gasto para a producdo, realizando-se o rateio em

relacdo & quantidade de salgados produzidos.

3.4.1.6 Custo com energia elétrica

O consumo de energia elétrica advem da utilizacdo dos recursos como o cilindro elétrico,
freezer, geladeira e iluminacdo, assim, de maneira semelhante ao calculo do gasto com agua,
realizaram-se o rateio de um valor médio de consumo mensal de energia elétrica distribuindo-

0 em relacdo a quantidade produzida de salgados.

3.4.1.7 Custo com embalagem

O custo de embalagem é mais facil de ser alocado a cada unidade por apresentar um valor
unitario que deve ser acrescentado ao salgado que necessita da mesma como suporte, trata-se
do caso de produtos como empadas, empadbes, mini pizzas e tortas, assim como da

guantidade de filme plastico PVC necessaria para embalar os salgados depois de prontos.
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3.4.1.8 Custo com entregas

A realizacdo das entregas € feita com a utilizacdo do proprio veiculo dos proprietarios, ndo
havendo nenhum controle sobre o gasto gerado por essa atividade. Apesar de ndo haver um
planejamento e nenhum software de roteirizacdo de entregas, intuitivamente, por experiéncia
de horarios de entrega em determinados locais procura-se manter um roteiro que melhor
aproveite o percurso para realizar as entregas e compras de mercadorias de maneira mais
eficiente evitando assim maiores movimentacdes desnecessarias. Desta forma, para incluir
esse valor no custo do produto, foi realizado através de um calculo médio do consumo mensal
do carro destinado as entregas, assim como a obtencdo de materiais para producgéo; e
alocaram-se as unidades entregues. Pelo fato de dependente do nimero de salgados a ser
entregue e dos locais de entrega o consumo de combustivel variar, considerou-se esse custo
como sendo direto e dentro da classificacdo de um custo varidvel, pois 0 nimero de vezes que
as entregas sdo realizadas pode sofrer alteracdo, dependendo do nimero de pedidos e a
quantidade de salgados.

3.4.1.9 Custo com materiais para limpeza

Refere-se aos materiais que apesar de ndao fazerem parte da composicao final do produto séo
necessarios diretamente na producéo, sendo, desta forma, indispensaveis para a realizacdo da

mesma, para a limpeza dos equipamentos e materiais utilizados.

Para a realizacdo dos calculos sera também utilizado o critério de rateio dividindo-se o valor
gasto com esses materiais pela quantidade média de salgados produzida. Considerou-se assim
como 0s gastos com combustiveis como um custo fixo, pois por mais que ocorra alguma
variacdo com a quantidade a ser produzida, a atividade devera ser realizada da mesma

maneira

3.4.2 Custos totais

Com base no célculo de cada item componente dos custos serd possivel entdo obter o custo
total de cada unidade de salgado produzida com a utilizagdo de um valor médio de vendas.
Para isso foi elaborada uma planilha na qual serdo alocados todos os custos relacionados com
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a producdo e obtém-se o valor final total do custo de cada variedade de salgado. Na Figura 8
esta apresentado como foi elaborado a planilha.

E o4 Calibri s v |A A /= = =||¥-| | SFQuebrar Texto Automaticamente || Geral - El_l ‘ IR I:J 2 ’:‘? }}
5 3 £ 5" % (& ol & Z
W g | ]| On | 5 A s et - B ot coma T chtgs- | T G e e
1deT. Fonte | Alinhamento F] Nimero r] Estilo Células Edicdo

D13 - |
A B 5 D E F G H | J K L

Composiggo do Custo

Produto Matéria - prima|Gas Agua Energia Elétrica|Embalagem [M3o de Obra|Depreciagdes |Combustivel [Materiais para limpeza [Total
Enrolado de Pizza

Enrolado de Salsicha

Esfirra de Carne

Esfirra de Frango

Hambdrguer
Hot Dog Assado
Mini Pizza

Pizza Grande

Torta de Frango - Presunto e Queijo

Torta de Frango - Queijo

Trouxinha de Frango

Trouxinha de Pizza

Empada

Empaddo

Figura 8 - Composic¢édo dos Custos de cada Salgado

Assim, de posse dos valores obtidos dos custos de cada item envolvido e da quantidade
produzida serd possivel obter o custo de cada salgado identificando aqueles de maior

representatividade na producdo e para a empresa.

3.5 Célculo da Lucratividade

Apos a coleta de todos os dados sobre os custos envolvidos na produgdo como um todo,
obteve-se entdo o custo unitario total de cada variedade de salgado produzida, os resultados

podem ser analisados através da planilha ilustrada na Figura 9.



28

folld 9- c e " COLETA DE DADOS -AGOSTO - Microsoft Excel N L

—/ Inicio Inserir Layout da Pagina Férmulas Dados Revisdo Exibicdo @ -

= * Calibri =11 = ;QuebrarTem Automaticamente | Geral - ké :"_:F.rl __jl AHI‘ _I H e ‘%? lﬁ

Cogz = N I §-00 | I A|||= wid Mesclar e Centralizar = ,.‘;@. o gpg|| %0 500 Farmaﬁgéa Farﬁar Est\ﬁdde Inserir E;\t:r Fa‘r:r'nﬂar' j' Classificar Localizar

- = = = E 20220 Condicional - como Tabela~ Célula~ i v v ™ eFiltrar~ Selecional
freadeT.. = Fonte Alinhamento ] Namero {F} Estilo Células Edicao

14 - f | =soma(ca:ka)

A B & D E F G H | ] K L
1
2 Composigdo do Custo
3 | Produto Matéria - prima |Gas Agua Energia Elétrica |Embalagem |Mé&o de Obra |Depreciacbes |Combustivel [Materiais para limpeza |Total
4 ||Enrclado de Pizza 0,511210245 | 0,03896|0,005245| 0,013736264 | 0,01744505|0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023976 0,007632368 1,150376
5 | |Enrolado de Salsicha 0,52104452 | 0,03896|0,005245| 0,013736264 | 0,01744905| 0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023976 0,007632368 1,20021
6 | |Esfirra de Carne 0,669652073 | 0,03896|0,005245( 0,013736264 | 0,01744905)| 0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023976 0,007632368 1,348818
7 | |Esfirra de Frango 0,836260386 |0,03896|0,005245( 0,013736264 | 0,01744905|0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023976 0,007632368 1,515426
8 |[Hamburguer 0,831485392 |0,03896|0,005245| 0,013736264 | 0,01744905|0,438716284 | 0,055028305 | 0,10235976 0,007632368 1,510651
9 ||Hot Dog Assado 0,46985226 | 0,03896|0,005245| 0,013736264 | 0,01744905| 0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023976 0,007632368 1,14%018
10 ||Mini Pizza 1,151765065 | 0,03896|0,005245| 0,013736264 | 0,06964505|0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023976 0,007632368 1,883131
11 | |Pizza Grande 4,207712882 | 0,03896| 0,005245| 0,013736264 | 0,31694905|0,438716284 | 0,055028305 | 0,10235976 0,007632368 5,186379
12  [Torta de Frango - Presunto e Queijo 6,617052181 |0,03896|0,005245( 0,013736264 | 0,24094905| 0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023976 0,007632368 7,519718
13 | [Torta de Frango - Queijo 7,534788272 | 0,03836|0,005245| 0,013736264 | 0,24094505|0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023576 0,007632368 8,437454
14 [Trouxinha de Frango 1,057579426 | 0,03896|0,005245| 0,013736264 | 0,01744905|0,438716284 | 0,055028305 | 0,10235976 0,007632368 1,736745
15 | |Trouxinha de Pizza 0,41602094 | 0,03896|0,005245| 0,013736264 | 0,01744905| 0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023576 0,007632368 1,095187
16 ||Empada 0,565296643 | 0,03896|0,005245| 0,013736264 | 0,03044905|0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023976 0,007632368 1,257462
17 | |Empadéo 4,630399185 |0,03896|0,005245| 0,013736264 | 0,50094905| 0,438716284 | 0,055028305 | 0,1023976 0,007632368 5,793065
18
19

3.5.1 Lucro unitéario

Figura 9 - Custo Unitario Total de cada Salgado

Os dados obtidos na planilha de custos ilustrada na Figura 9 foram interligados com a

apresentada na Figura 10, a qual contém os precos de venda; sendo foi possivel calcular o

lucro de cada tipo de salgado, assim como as respectivas margens de lucratividade.
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2
3 Produto Custo Unitério Total Prego de Venda Lucro Unitério Margem de Lucro (%)
4 Enrolado de Pizza RS 1,19 RS 1,10 RS 0,09 -8,22%
5 Enrolado de Salsicha RS$ 1,20 RS 1,10 RS 0,10 -9,11%
6 Esfirra de Carne RS 1,35 RS 1,00 RS 0,35 -34,88%
7 Esfirra de Frango RS 1,52 RS 1,00 RS 0,52 -51,54%
8 Hamburguer R$ 1,51 RS 1,20 RS 0,31 -25,89%
9 Hot Dog Assado R$ 1,15 RS 1,10 RS 0,05 -4,46%
10 Mini Pizza RS 1,88 RS 1,30 RS 0,58 -44,86%
11 Pizza Grande R$ 5,19 R$ 9,00 R$ 3,81 42,37%
12 Torta de Frango - Presunto e Queijo R$ 7,52 RS 15,00 RS 7,48 49,87%
13 Torta de Frango - Queijo RS 8,44 RS 15,00 RS 6,56 43,75%
14 Trouxinha de Frango RS 1,74 RS 1,10 RS 0,64 -57,89%
15 Trouxinha de Pizza RS$ 1,10 RS 1,10 RS 0,00 0,44%
16 Empada RS 1,26 RS 1,00 RS 0,26 -25,75%
17 Empadéo R$ 5,79 RS 12,00 RS 6,21 51,72%
18
19
Figura 10 - Lucro Unitario e Margem de Lucratividade de cada Salgado
3.5.2 Lucro geral
Com base no lucro unitario e na quantidade de vendas total do més, calculou-se também o
lucro geral da empresa. Os dados estdo apresentados na Figura 11.
O d -3 COLETA DE DADOS -AGOSTO - Microsoft Excel
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A B i D E F G H |
1
2
3 Produto Custo Unitario Total |Quantidade Vendida |Pre¢o de Venda |Custo Total |Receita Total |Lucro Total
4 Enrolado de Pizza R$ 1,19 396 R$ 1,10 R$ 471,39 | R$43560 | R$3579
5 Enrolado de Salsicha RS 1,20 10 R$ 1,10 R$ 12,00 | RS$ 11,00 RS 1,00
6 Esfirra de Carne RS 1,35 376 R$ 1,00 R$ 507,16 | R$ 376,00 | RS 13116
7 Esfirra de Frango RS 1,52 541 R$ 1,00 R$ 819,85 | R$ 541,00 | RS 278,85
8 Hamb(rguer RS 1,51 672 R$ 1,20  |RS$1.015,16] R$ 806,40 | R$ 208,76
9 Hot Dog Assado RS 1,15 463 R$ 1,10 R$ 582,00 | R$509,30 | RS 22,70
10 Mini Pizza RS 1,88 408 R$ 1,30 R$ 768,32 | R$ 530,40 | RS 237,92
11 Pizza Grande R$ 5,19 20 R$ 9,00 R$ 103,73 | R$ 180,00 | R$ 76,27
12 Torta de Frango - Presunto e Queijo RS 7,52 86 R$ 15,00 R$ 646,70 | RS 1.290,00 | RS 643,30
13 Torta de Frango - Queijo RS 8,44 34 R$ 15,00 RS 286,87 | R$ 510,00 | RS 223,13
14 Trouxinha de Frango RS 1,74 389 RS 1,10 R$ 675,59 | R$ 427,90 | RS 247,69
15 Trouxinha de Pizza RS 1,10 276 RS 1,10 R$ 302,27 | R$303,60 | R$1,33
16 Empada RS 1,26 324 R$ 1,00 R$ 407,42 | R$ 324,00 | R$ 8342
17 Empadio RS 5,79 5 R$ 14,00 R$52,14 | R$126,00 | RS 73,86
18 TOTAL R$ 6.600,58| R$ 6.371,20 | R$ 229,38
19

Figura 11 - Lucro Total da Empresa
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E possivel se obter uma visdo mais definida da relagio entre os produtos mais vendidos e a

contribuicdo dos mesmos para 0 montante do lucro obtido pela empresa no gréfico

apresentado na Figura 12.
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Figura 12 - Gréafico de Quantidades Vendidas e Lucro Total de cada Variedade

3.6 Analise dos Resultados

Quando iniciaram suas atividades a proprietaria do negocio acreditava ter uma margem de

lucratividade de cerca de 50% sobre cada salgado produzido. Embora atualmente ja tivesse

ciéncia de que a margem de lucro ndo alcangasse as expectativas anteriores ainda acreditava

gue houvesse uma margem positiva de lucro em cada variedade. No entanto os valores

obtidos nos célculos demonstram que na verdade, apenas quatro das quatorze variedades do

mix de producdo, a saber, pizza grande, as duas variedades de tortas e 0 empadéo, apresentam

um lucro, sendo que esses sim; chegam a margem aproximada de cinquenta por cento, como
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foi apresentado na Figura 10. Ja os demais produtos estdo representando prejuizo para a

empresa, com margem negativa variando de 4% a 57%.

Essa contradicdo nos valores esperados de margem de lucro deve-se provavelmente devido ao
fato de nunca ter sido realizado anteriormente um célculo efetivo dos custos envolvidos na
producdo, desconsiderando-se quando, por exemplo, os custos com depreciacgdes, entregas e 0
préprio pro labore dos proprietarios; e analisando intuitivamente somente 0s custos

envolvidos com matéria-prima, embalagem e gas que sdo mais facilmente identificados.

Simulando-se a margem de lucro adotando como custos apenas os valores relacionados a
matéria-prima, embalagem e gas, desconsiderando-se 0s outros custos envolvidos, verifica-se
que realmente a empresa “obtém” uma porcentagem de lucro consideravel, mas o que ndo
reflete a realidade, apenas uma ilusdo por ndo descriminar todos os custos envolvidos. Na

Figura 13 € verificado como seria esse panorama com as margens de lucro obtidas.
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1
2
3 Produto Custo Unitario Total Preco de Venda Lucro Unitario Margem de Lucro (%)
4 Enrolado de Pizza RS 0,57 RS 1,10 RS 0,53 48,40%
5 Enrolado de Salsicha RS 0,58 RS 1,10 RS$ 0,52 47,50%
6 Esfirra de Carne R$ 0,73 RS 1,00 R$ 0,27 27,39%
7 Esfirra de Frango RS 0,89 RS 1,00 RS 0,11 10,73%
8 Hambuirguer R$ 0,89 RS 1,20 R$0,31 26,01%
9 Hot Dog Assado R$ 0,53 RS 1,10 RS$ 0,57 52,16%
10 Mini Pizza RS 1,26 RS 1,30 RS 0,04 3,05%
11 Pizza Grande RS 4,56 RS 9,00 RS 4,44 49,29%
12 Torta de Frango - Presunto e Queijo RS 6,90 RS 15,00 RS 8,10 54,02%
13 Torta de Frango - Queijo R$ 7,81 R$ 15,00 R$ 7,19 47,90%
14 Trouxinha de Frango RS 1,11 RS 1,10 RS 0,01 -1,27%
15 Trouxinha de Pizza RS 0,47 RS 1,10 RS$ 0,63 57,05%
16 Empada R$ 0,63 RS 1,00 R$ 0,37 36,53%
17 Empadéo R$ 5,17 R$ 12,00 RS 6,83 56,91%
18

Figura 13 - Panorama de Lucro obtido sem considerar todos os Custos de Producéo

Como ndo era realizado um controle efetivo sobre todos o0s custos, assim como das
quantidades vendidas, e de mesma forma, os proprietarios ndo fazem a retirada de uma

quantia definida de contribuicdo, esse saldo negativo na margem de lucro da empresa acabou
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ndo sendo percebido, de forma que as atividades vao sendo realizadas e mantidas, mas sem se

saber de fato em que o dinheiro iria sendo gasto.

3.6.1 Ponto de equilibrio

Para calcular o ponto de equilibrio e identificar qual o faturamento minimo que a empresa
deve ter de modo a ndo obter lucro, mas também nao ter prejuizo utilizou-se o valor da receita

total, os custos variaveis totais e os custos fixos, de acordo com a equag&o:

Ponto de Equilibrio (P.E.) = Custos Fixos + Margem de Contribuicio (3)

Sendo que a Margem de Contribuicdo é dada pela diferenca entre as vendas totais e 0s custos

variaveis totais.

Margem de Contribuigio = (Vendas Totais - Custos Variaveis Totais) (4)

A partir dos dados apresentados no Quadro 4, referentes aos custos variaveis, fixos e receita

do periodo analisado da empresa, calculou-se entdo o ponto de equilibrio.

Custos Fixos Totais R$ 1976, 953
Custos Variaveis Totais R$ 4623, 626
Vendas Totais R$ 6371,2

Quadro 4 - Custos Totais e Receita Total

Desta forma, temos que:

M.C.= 6371,2 — 4623,626 = 1747,574 (5)

Em valores percentuais, isso significa cerca de 27,43 % de margem de contribuicdo em

relacédo a receita.

Assim, calculando o ponto de equilibrio:

1976,953
P.E.= —m— = 7207,265 (6)

100
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Encontramos assim um Ponto de Equilibrio igual a R$ 7207, 265, o que significa que este
deve ser o faturamento, ou total de vendas da empresa de forma que n&o tenha lucro nem
prejuizo. Acima desse valor, a empresa passa entdo a obter lucro e abaixo significa prejuizo;

caso esse verificado com a realizacéo do estudo.

3.6.2 Proposta de adequacéao dos precos de venda

Como podemos analisar que na atual conjuntura a empresa vem obtendo prejuizos devido aos
custos relacionados e o preco de venda praticado realizou-se entdo uma analise de qual seria
uma nova forma de precificacdo dos produtos para que desta forma pudesse haver lucro. Na
Figura 14, apresentam-se o0s resultados obtidos para a fixacdo de um lucro médio de 20%
sobre o custo dos produtos que significavam prejuizo. Produtos que ja representavam um
lucro significativo foram mantidos com os respectivos precos e margem de lucratividade, até

mesmo por que ja sdo aceitos no mercado com esses valores.
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1
2
3 Produto Custo Unitario Total Preco de Venda Atual  Preco Proposto Margem de Lucro
4 Enrolado de Pizza RS 1,19 RS 1,10 RS 1,49 20,00%
5 Enrolado de Salsicha RS 1,20 RS 1,10 RS 1,50 20,00%
6 Esfirra de Carne RS 1,35 RS 1,00 RS 1,69 20,00%
7 Esfirra de Frango RS 1,52 RS 1,00 RS 1,89 20,00%
8 Hambiirguer RS 1,51 RS 1,20 RS 1,39 20,00%
9 Hot Dog Assado RS 1,15 RS 1,10 RS 1,44 20,00%
10 Mini Pizza RS 1,88 RS 1,30 RS 2,35 20,00%
11 Pizza Grande RS 5,19 RS 9,00 RS 9,00 42,37%
12 Torta de Frango - Presunto e Queijo RS 7,52 RS 15,00 RS 15,00 49,87%
13 Torta de Frango - Queijo RS 8,44 RS 15,00 RS 15,00 43,75%
14 Trouxinha de Frango RS 1,74 RS 1,10 RS 2,17 20,00%
15 Trouxinha de Pizza RS 1,10 RS 1,10 RS 1,37 20,00%
16 Empada RS 1,26 RS 1,00 RS 1,57 20,00%
17 Empad3o RS 5,79 RS 12,00 RS 12,00 51,72%
18

Figura 14 - Sistema de Precificagdo para uma Margem de 20% de Lucro

Por se tratar de uma producdo para a revenda e 0s pontos consumidores atenderem clientes
que ndo estariam dispostos a pagar um preco muito acima do convencional e também ja

existir uma média de precos adotada pelo mercado, ndo sendo uma alternativa muito viavel
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alterar em muito os valores adotados devido a possibilidade de competitividade, também
foram realizados os célculos para uma margem de lucro abaixo dos 20 %, em cerca de 9% do
custo do produto. O que apesar de ser uma margem de lucro menor ainda estara representando
um saldo positivo, de forma contraria ao que vém sendo obtido. Na Figura 15, apresentam-se

o0s valores para essa margem de lucro opcional.

Oa)| H9- % )= COLETA DE DADOS -AGOSTO - Cdpia - Microsoft Excel
| :ﬁ/ Inicio Inserir Layout da Pagina Formulas Dados Revisdo Exibicdo
‘z £ Calibri -l - A A= | & | ;QuebrarTexto Automaticamente = Geral @ Elé Aiﬁl _;dl jl:\:! :Lr\ ‘_’;
e ;. N I §-[|fE-|d-A-|= 25 25| |5 Mesdlar e Centralizar = = R i CZ‘;'Q“.ZFSEZTV m;z@:&:{av Eégl‘slsa{e Iy (R (e
readeT.. & Fante = Alinhamenta = Niimero & Estilo Células
B19 - e |
A B C D E F G
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20 Produto Custo Unitario Total Prego de Venda Atual Prego Proposto Margem de Lucro
21 Enrolado de Pizza RS 0,57 RS 1,10 RS 0,62 9,09%
22 Enrolado de Salsicha RS 0,58 RS 1,10 RS 0,64 9,09%
23 Esfirra de Carne RS 0,73 RS 1,00 RS 0,30 9,09%
24 Esfirra de Frango RS 0,89 RS 1,00 RS 0,98 9,09%
25 Hambuirguer RS 0,89 RS 1,20 RS 0,98 9,09%
26 Hot Dog Assado RS 0,53 RS 1,10 RS 0,58 9,09%
27 Mini Pizza RS 1,26 RS 1,30 RS 1,39 9,09%
28 Pizza Grande RS 4,56 RS 9,00 RS 9,00 49,29%
29 Torta de Frango - Presunto e Queijo RS 6,90 RS 15,00 RS 15,00 54,02%
30 Torta de Frango - Queijo RS 7,81 RS 15,00 RS 15,00 47,90%
31 Trouxinha de Frango RS 1,11 RS 1,10 RS 1,23 9,09%
32 Trouxinha de Pizza RS 0,47 RS 1,10 RS 0,52 9,09%
33 Empada RS 0,63 RS 1,00 RS 0,70 9,00%
34 Empadio RS 5,17 RS 12,00 RS 12,00 56,91%
35

Figura 15 — Sistema de Precificacdo para uma Margem de 9% de Lucro

3.6.3 Grafico de Pareto

A partir do calculo dos custos foi possivel identificar quais os produtos apresentavam um
maior lucro em relagdo ao seu preco de venda. No entanto, no contexto geral da empresa, é
necessario também saber se o produto com o maior lucro é também aceito pelo mercado. Isso
envolve, também, a saida do produto, ou seja, a quantidade de vendas realizadas para um

determinado salgado.

Para identificar quais produtos sdo de fato os mais importantes para a empresa representando

maior parcela da lucratividade, utilizou-se a classificagédo ABC.
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Os dados utilizados para a classificagdo, Figura 16, foram obtidos a partir da proposta de se
adotar novos pregos, considerando, portanto, lucro em relagdo a todas as variedades de

salgados.
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B20 - fe ‘ =(('Proposta de Pregos'lE12-'Proposta de Pregos'!C12) *WVENDAS AGOSTO'IH138)
A B C D E
17
18
19 TIPO DE SALGADO | LUCRO % % ACUMULADA
20 |Torta de Frango - Presunto e Queijo | 643,304265 0,27071085 0,27071085
21 |Hamburguer 253,789378 0,10679789 0,377508741
22 |Torta de Frango - Queijo 223,126566 0,093894578 0,471403318
23 |Esfirra de Frango 204,9613738 0,086250427 0,557653746
24 Mini Pizza 192,0793348 0,080829497 0,638483243
25 Trouxinha de Frango 168,8984603 0,071074682 0,709557924
26 Hot Dog Assado 132,9988251 0,055967645 0,76552557
27 Esfirra de Carne 126,7888677 0,053354414 0,818879984
28 |Enrolado de Pizza 117,8472153 0,04959165 0,868471634
29 Empada 101,8544472 0,042861684 0,911333317
30 Pizza Grande 76,27242901 0,032096436 0,943429753
31 Trouxinha de Pizza 75,56787593 0,031799951 0,975229704
32 Empaddo 55,86241632 0,023507636 0,99873734
33 Enrolado de Salsicha 3,000525469 0,00126266 1
34 TOTAL 2376,35198
35
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M 4 » M| Deprecagies .~ Comb. - Gds - Luz - Agua- M.O. - LUCRO UNIT. ~ Gréf3 ~PONTO DE EQUIL. - LUCRO GERAL .~ Proposta de Precos | ABC . Planl -~ Grafl W[
Figura 16 - Dados utilizados para tragar o Grafico de Pareto

A partir dos dados gerou-se o Grafico de Pareto, Figura 17, em que € possivel visualizar a
relacdo de salgados com maior significancia. P6de-se notar que, nem todos os salgados que
apresentavam maior lucro, como por exemplo, o empadéo, apresentava maior relevancia na

contribuicdo do lucro geral da empresa.



36

700

600

500

400

300

200

. LUCRO
100

— CURVA ABC

Figura 17 - Gréfico de Pareto

Fazendo uso da metodologia de classificagdo obteve-se como produtos da classe A,
representando cerca de 47% do lucro, a torta de frango com presunto e queijo, o hamburguer e
a torta de frango e queijo; produtos da classe B, com representacdo de cerca de 29% do lucro,
a esfirra de frango, a mini pizza, a trouxinha de frango e o hot dog assado; e produtos da
classe C, com cerca de 18% de representacdo, a esfirra de carne, o enrolado de pizza, a

empada, a pizza grande, a trouxinha de pizza, o empadao e o enrolado de salsicha.
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4. CONCLUSAO

Como o proposto no objetivo do trabalho, realizou-se um estudo de caso baseado nas
atividades realizadas em uma micro empresa de producdo de salgados assados, a partir do
estabelecimento inicial de controles de vendas e custos envolvidos a partir dos quais pode-se

efetuar o calculo dos custos de producéo, bem como da margem de lucratividade atingida.

Inicialmente a empresa ndo contava com nenhuma forma de controle assim como um
mapeamento do processo, 0 que tornou o estudo um tanto quanto mais trabalhoso devido a
necessidade de se realizar inicialmente um levantamento e detalhamento de todas as
quantidades de matéria-prima utilizadas em cada variedade de salgados para entdo calcular a
relacdo direta com o valor deste custo nos salgados.

Pode-se constatar que ao identificar todos os custos o saldo da empresa se apresentava
negativo, refletindo prejuizo financeiro como um todo. Apesar dos resultados ndo mostrarem
um lucro tangivel para a organizacdo em seu dia a dia, ndo era facilmente identificado o que
de fato acontecia com o dinheiro que se movimentava; devido a inexisténcia de um controle

efetivo sobre custos e vendas, mascarando um lucro inexistente.

Para uma melhoria na margem de lucro obtida nos negdcios foi calculado entdo, uma nova
forma de precificacdo de modo que a empresa possa comecar a atingir uma margem de lucro
sobre todos os salgados produzidos. Mas, ndo somente em relacao a alteracdo de precos, para
se manter competitiva no mercado € necessario que a empresa conheca de forma efetiva qual
a sua realidade para que possa agir; ter suporte para a tomada de decisdes, optando também
por politicas de reducdo de custos, principalmente no que se diz respeito aos variaveis, o que
influenciara diretamente na margem de lucratividade atingida e desejada; servindo como um

fator estratégico da producao.

Com o trabalho foi possivel entdo obter uma visdo geral e uma forma de se conhecer a
margem de lucro da empresa, no entanto esta foi somente uma fase embrionaria de estudo que
deve se aprofundar em melhor detalhamento e em trabalhos futuros ampliar o foco em uma
efetiva gestdo de negodcios de modo a se obter uma melhor visdo estratégica para a empresa

assim como oportunidades a serem desenvolvidas e exploradas.
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ANEXO A - CONTROLE DE COMPRAS DE MERCADORIAS
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Check List de Materiais Més:
Produto Unid. Medida Qtde, RS Qtde. RS Qtde. RS Qtde. RS Qtde. RS Qtde. RS Qtde. RS Qtde, RS Qtde. RS Qtde. RS Qtde. RS Qtde. RS Qtde, RS Qtde. RS Qtde. Qtde. RS Qtde. RS Qtde, RS Qtde. RS Qtde. RS
Peito de frango Kg
(Carne moida ke
presunto kg
Mussarela Kg
Salsicha ke
Hambiirguer Unidade
[Molho de tomate 340g (Saché)
[Tomate kg
(Trigo 5Kg.
(Oleo N0mL
|Ovos 30Unid.
Fermento 5008
sal kg
Milho 200 Gramas (lata)
Ervilha 200 Gramas (Jata)
pimenta do reino 5
(Tempero pronto 200g
[Temperos desidratados 250g
(Colorau 108
|Orégano 3008
(Caldo de galinha 6tabletes
Leite Litro
|Aglicar 5Kg
|Azeitona 500 (105 unidades)
Maizena 5008
(Calabresa Kg
Bacon kg
(Catupiry 18Kg
Nata 300g
Margarina Qualy 500g
Margarina Delicia 5008
Detergente Unidade
(Sabdo em pedra 5unid.
Esponja de ago Pacote
Esponia 4unid.
Embalagens em geral 100unid.
Embalagens em geral 50unid.
Embalagem de empada 100 unid.
Embalagem de empaddo 10unid.
Forma de torta Unidade
Forma Mini pizza 100 unid.
Filme plastico de PVC 100m
Detergente Unidade
|Sabéo Sunidades
Esponja de ago Pacote
Esponja 4unidades
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Qtde. Total Prego Médio Gasto Total

o sVl RSO0
o sovjol RSO0
o /ol R5000
o sovjol RSO0
o vl RSO0
o sovjel RSO0
o vl RSO0
o sovje RSO0
o /ol R$000
o sovjol RS0
o /ol R$000
o sovjol RSO0
o Vol RSO0
o /ol R$000
o sovjol RSO0
o sovjel RSO0
o /ol R$000
o sovjol RS0
o /ol R$000
o sovjol RSO0
o sovjol RSO0
o /ol R$000
o sVl RSO0
o v RSO0
o /ol R$000
o sovjol RSO0
o /ol R$000
o /ol R$000
o vl RSO0
o owjol R$000
o movjol RSO
o vl RSO0
o sovjol RSO0
o sovjol RSO0
o ool R$000
o /ol R$000
o sovjol RSO0
o sowjol R$0,00
o sVl RSO0
o wjel RSO
o /ol R$000
o sovjol RSO0
o sovje RSO0
o /ol R$000
o vl RSO0
o sovjol R5000
TOTAL RS0,00



ANEXO B — DESCRICAO DAS QUANTIDADES DE MERCADORIAS
USADAS EM MASSAS E RECHEIOS DOS SALGADOS
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L= =« B = ) [ S E R B ]

AR I = R S I = R =S
Hog R e i o i TR T R = B W MR 2

D3 v f | ={(4*'SIMULACAO P TCC'ID12)/5)
B C D E F G H |
Massa 1 Composicio Massa 2 Compasicio
4 Kg de trigo | 5,552! 1 pote de Marg. Qualy(500 g) 3,35
2 copos de dleo 1,305556 1 pote de marg. Delicia (500 g ) 2,5
2 claras 0,333333 1 nata (300 g) 2,2
5,9 Kg crescer 400 g de aglcar 0,7192 1 maizena (500g) 2,29
4 g de sal 0,0036 1 Kgtrigo 1,398
3 colheres de fermento(60 g ) 0,456 2 gemas 0,333333
sal (4g) 0,0036
Custo 8,409689 Acucar (80 g) 0,14384
Pesg 5900 gramas Custo 12, 21877
PESO 2800 gramas
Molho de Frango Composicio Carne Moida Composicio
5,750 Kg 5,60 Kg de peito de frango congelado 224 1,2 Kg de Carne moida 10,668
1 saché de molho de tomate (340 g) 0,99 2 tomates (100 g) 0,099
1 colher de tempero pronto (1/2 c=4g) 0,04 Saché de molho (1/2 saché) 0,495
1/2 colheres de tempero (4g) 0,243077 Sal 1/2 colher=4g 0,0036
2 tabletes de caldo de galinha 0,326667 Tempero (1/2 colher = 4g) 0,243077
1 colher de sal=8g 0,0072
Colorau (6g) 0,135
24,141%4 Custo 11,50868
3580g 3362 gramas Peso 1310 gramas
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ANEXO C - DESCRICAO DAS QUANTIDADES DE MASSA E
RECHEIOS USADOS EM CADA SALGADO COM ATRIBUICAO DOS
CUSTOS
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ACEARNS COLETADE DADDS AG0STO - Micostcel
i

—/ Inido | [nseir  lajoutcaPagine  Fomuls  Dados  Redsio  Exibicgo

| I -
@/" S5 QuebraTeto Automatianerte | Moeda \ % ﬁﬁ _@1 D*“é\

Cor - IN 1§ év| EEE EE EMestare Cenralzar- @v Yo ) %3 g Fomatagio  Fomatar Eetlosde nsert Eucur
B | = - = Condicional * como Tabela~ Célul™ |+ -

j* Gibi 1 AN B Eg

{readeT,, & Fontz fi Alinhamento W Himeg G Estlo Células
/IS fr
A B — D | £ | 6 4
14
L5 Malho de Frango Composiczo Came Moida Campasicao
16 5,60 Kg de peito de frango congelado 24 1,2Kg de Carne moida 10,668
1] Lsaché de molho de tomate (340g) 0% 2tomates (100g) 0,059
1§ Lcolher detemperopronto (1/2¢4g) 04 Saché de molho (1/2 saché| 0,455
19 12 colheres de tempero [4g) 0,307 Sal /2 colher=4g 0,003
0 2 tabletes de caldo de galinha 0,326667 Tempero (1/2colher=4g)  0,243077
1 Lcolher desal=8 0,007
) Colorau (6g) 0,1%
4 Custo 24,1419 Custo 11,50868
4 Pesp 3362 gramas Peso 13104ramas
5
i
]
i
5 Esfiha de Came Massa (100g) RS04
| Carne (60g) | H$0,53
) ol
p CustoUnitio | R0
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