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RESUMO

O setor de panificacdo/confeitaria € um setor em crescimento, que vem
desempenhando um papel significativo na economia por meio da geragcao de
empregos e do aumento do faturamento ao longo dos anos. No entanto, &
caracterizado pela concorréncia de micro e pequenas empresas, que algumas vezes
carecem de conhecimento a respeito dos métodos de custeio para determinar os
custos dos produtos fabricados. A falta de informacdes claras sobre os custos e a
rentabilidade dos produtos pode levar os gestores a enfrentar perdas e prejuizos,
podendo até mesmo resultar no fechamento da empresa. Assim, a contabilidade de
custos emerge como uma ferramenta fundamental, fornecendo suporte para as
atividades de planejamento, controle e tomada de decisdes. Nesse contexto, este
trabalho tem como objetivo geral definir um método de custeio para valoragao de
estoque em um setor de panificacdo e confeitaria de um mini mercado em Joao
Pessoa/PB. Para elaboracdo do estudo foi necessario o acompanhamento do
processo produtivo de nove produtos selecionados, e pesquisa documento para
identificacdo e valoragédo dos custos fixos e variaveis. Ao aplicar os dois métodos de
custeio selecionados, foi constatado que o estabelecimento estava subestimando os
custos dos produtos, o que resultava em uma interpretagdo gerencial distorcida dos
negocios, com informacgdes imprecisas sobre custos, rentabilidade e lucratividade.
Isso evidencia a importancia significativa da aplicagdo dos métodos de custeio para o
estabelecimento, sendo identificado o método de custeio por absorgcdo como mais
adequado, devido a conformidade com as normas contabeis e a presenca de custos
fixos gerais nao tao significativos e estaveis.

Palavras-chave: Custos. Métodos de Custeio. Panificagdo/Confeitaria.



ABSTRACT

The bakery/confectionery sector is a growing industry that has played a significant role
in the economy through job creation and increased revenue over the years. However,
it is characterized by competition from micro and small businesses, which sometimes
lack knowledge about costing methods to determine the costs of manufactured
products. The lack of clear information about costs and product profitability can lead
managers to face losses and damages, and even result in business closure. Thus, cost
accounting emerges as a fundamental tool, providing support for planning, control, and
decision-making activities. In this context, this study aims to define a costing method
for inventory valuation in a bakery and confectionery sector of a mini-market in Joao
Pessoa/PB. To conduct the study, it was necessary to monitor the production process
of nine selected products and research documents to identify and value fixed and
variable costs. When applying the two selected costing methods, it was found that the
establishment was underestimating product costs, resulting in a distorted managerial
interpretation of the business with imprecise information about costs, profitability, and
profitability. This highlights the significant importance of applying costing methods to
the establishment, with absorption costing method identified as more suitable due to
its compliance with accounting standards and the presence of not so significant and
stable general fixed costs.

Keywords: Costs. Costing Methods. Bakery/Pastry.
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1 INTRODUCAO

De acordo com dados da Associacao Brasileira da Industria de Alimentos
(ABIA, 2023), a industria de alimentos e bebidas representa aproximadamente 11%
do PIB do pais e gera 1,8 milhdo de empregos formais e diretos, desempenhando um
papel importante na economia brasileira, como um dos setores mais expressivos em
termos de contribuigdo para o Produto Interno Bruto (PIB) e geragdo de empregos.
Entre os diversos segmentos que compdem essa industria, destaca-se o setor de
panificacdo e confeitaria, que figura entre os seis maiores do Brasil, conforme
informacdes do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE,
2017).

O Instituto Tecnoldgico de Panificacdo e Confeitaria (ITPC, 2022) relata que o
setor estda em crescimento. No ano de 2021, o mercado de panificagdo e confeitaria
faturou R$ 105,85 bilhdes no pais, representando um aumento de 15,3% em relagéo
a 2020 e um dos melhores resultados desde 2012.

Com cerca de 2,5 milhdes de trabalhadores no setor de panificacédo, sendo 920
mil empregos diretos e 1,6 milhdo de empregos indiretos, de acordo com informacgdes
da ABIA (2023), o SEBRAE (2023) indica a atuacdo de 286.764 empresas de
panificacao e confeitaria em todo o pais.

A partir dos dados apresentados, considera-se que o mercado de panificacéo
e confeitaria € um ramo promissor, contribuindo de maneira significativa para a
economia brasileira. No entanto, também €& marcado por uma concorréncia intensa, o
que requer a aplicagao de estratégias de negocio para se destacar e permanecer no
mercado.

O setor de panificacdo e confeitaria € constituido por uma diversidade de
estabelecimentos de diferentes tamanhos e categorias, desde grandes
empreendimentos renomados a profissionais informais, e, nesse conjunto, muitos
negocios ainda carecem de conhecimento a respeito dos custos dos produtos, ndo
possuindo sistemas de custeios implementados, o que impossibilita a gestao de
custos e analise de rentabilidade dos itens produzidos (Bortolini,2015).

A gestao de custos é util para qualquer setor, e de acordo com Melo e Calazans
(2017, p.13): "O controle dos custos tem sido um instrumento utilizado para manter
empresas competitivas diante da concorréncia e melhorar sua relagdo com

consumidores por meio de pregos mais atrativos".
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A falta de informacgdes claras sobre os custos faz com que os gestores nao
tenham os subsidios gerenciais necessarios para a tomada de decisbes, o que pode
resultar em perdas e falta de compreensao sobre a rentabilidade dos produtos,
podendo, eventualmente, levar & descontinuidade da empresa. E nesse contexto que
a contabilidade de custos se torna essencial (Rocha et. al., 2019).

Originada da contabilidade financeira, a contabilidade de custos surgiu com o
objetivo inicial de mensuragao dos estoques. No entanto, posteriormente, devido ao
desenvolvimento mercantil e a necessidade das empresas por informacdes precisas,
ela se tornou um eficaz mecanismo gerencial (Dutra, 2017).

A area da contabilidade, denominada contabilidade de custo, exerce uma
funcdo essencial ao fornecer embasamento para as atividades de planejamento,
controle e tomada de deciséo, por meio da analise e gestao dos custos dos produtos
e/ou servigos fornecidos por uma organizagcado. Além de permitir que as empresas
consigam reduzir potenciais prejuizos no processo produtivo, o que se torna uma
vantagem competitiva em relagéo aos concorrentes (Martins, 2023).

Assim, a contabilidade de custos auxilia no desempenho da organizagéo,
permitindo o custeio e servindo de base para determinar os pregcos de venda,

fornecendo informagdes Uteis para os gestores.

1.1 PROBLEMA DE PESQUISA

A fim de suprir eventuais deficiéncias gerenciais, especialmente na area de
desenvolvimento e utilizagdo de métodos de custeio para produtos, sobretudo para os
produzidos internamente, € essencial o uso da contabilidade de custos nas
panificadoras. Servindo de ferramenta para o planejamento, controle e tomada de
decisdes, permitindo a identificacdo e mensuragao dos custos unitarios dos produtos.

Portanto, com base no exposto, a organizagao escolhida para o estudo de caso
corrobora com o explanado, € um minimercado localizado na cidade de Jodo Pessoa,
que possui um departamento de panificacdo e confeitaria proprio, e nesse
departamento sao desenvolvidos produtos de fabricacado prépria, porém, de acordo
com pesquisa prévia, a gestao nao possui uma ferramenta de custeio. Observou-se
que o gestor determina os custos de seus produtos de forma superficial, utilizando em

algumas situag¢des apenas as fichas técnicas dos produtos e, em outros casos, um
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percentual do preco de venda, que por sua vez € baseado nos pregos praticados pela
concorréncia.

Nesse contexto, surge a pergunta da pesquisa: Qual método de custeio € mais
adequado para valoragao de estoque num setor de panificacdo e confeitaria de um

varejo localizado em Joao Pessoa?

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

Este trabalho tem como objetivo geral definir um método de custeio para

valoracdo de estoque numa panificadora/confeitaria.

1.2.2 Objetivos especificos

a) Selecionar os produtos que serao custeados;
b) Verificar como a empresa custeia os produtos;
c) Identificar os custos fixos e variaveis;

d) Aplicar os métodos de custeios por absorcao e variavel.

1.3 JUSTIFICATIVA

Com base na pesquisa conduzida por Rocanto (2018), foi observado um baixo
indice de empresas afiliadas a Associagcéo de Confeitarias e Padarias do Rio Grande
do Sul que tinham implementado algum sistema de custos formalmente. Essa
constatagao evidencia deficiéncias gerenciais nos empreendimentos de panificagcao e
confeitaria, as quais poderiam ser mitigadas por meio da adogao de uma gestao de
custos. Tal abordagem nao apenas contribui para a competitividade desses
empreendimentos frente a concorréncia, mas também para a otimizacdo de seus
resultados.

Sendo o mercado atual bastante competitivo, torna-se necessario que as
empresas tenham conhecimento preciso sobre seu processo produtivo,
desenvolvendo uma gestéo de custos que traga informacgdes relevantes aos gerentes,

viabilizando a lucratividade de seus produtos (Bortolini, 2015). Nesse contexto, o
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presente estudo foi motivado pelo contato com uma empresa que n&o possui nenhum
método de custeio implementado no seu processo produtivo, ndo possuindo
conhecimento exato sobre seus custos e lucros, e pode ser beneficiada pelos
principios desenvolvidos pela contabilidade de custo.

Este trabalho aplica os conhecimentos académicos desenvolvidos pela
contabilidade de custos em um estudo de caso, demonstrando de modo efetivo como
a contabilidade consegue suprir deficiéncias gerenciais, proporcionando suporte aos
gestores, especialmente aqueles de micro e pequenas empresas, muitas vezes
marcados pela informalidade.

De acordo com Marins (2023), a utilizagao das ferramentas e nogdes técnicas
elaboradas pela contabilidade de custo permite a elaboragcdo dos métodos de custeio
para os produtos, possibilitando que as empresas tenham suporte gerencial para
planejamento, controle e tomada de decisdo, que € especialmente essencial num
setor desafiador como o de panificagao/confeitaria.

Sendo assim, esta pesquisa apresenta relevancia ao transcender o ambito
tedrico, permitindo a aplicacéo pratica dos conhecimentos da contabilidade de custos
em uma situacgao real, na qual é possivel verificar a funcionalidade dos métodos de
custeio como sistema de apoio gerencial, cumprindo sua importancia no cotidiano de
qualquer organizagao.

Ademais a definigdo de métodos de custeio especificos para a empresa em
questao pode resultar em contribuigdes que sejam relevantes ndo apenas para essa
empresa, mas também para outras organizacbes semelhantes, proporcionando
solugdes praticas e direcionadas para melhorar a gestao financeira, e servir como
base para futuros estudos académicos que explorem ainda mais a aplicabilidade da

contabilidade de custos no setor.
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2 REVISAO DE LITERATURA

Nesse topico apresenta-se a revisdo da literatura que embasa o estudo.
Abordam-se aspectos sobre a contabilidade de custos, definicdo de custos,

classificagao dos custos e os sistemas de custeio.

2.1 CONTABILIDADE DE CUSTOS

De acordo com a literatura académica compreende-se que a histéria da
contabilidade muitas vezes esta entrelagcada a histéria da humanidade, visto que a
criacdo e escambo de bens e servigcos sempre foram inerentes a condigdo humana.
Inicialmente, a civilizagao utilizava bens em suas formas naturais, no estado em que
eram encontrados na natureza, entretanto, aos poucos, desenvolveram mecanismos
para a transformacdo dos objetos, possibilitando pequenas modificagdes, o que
permitiu posteriormente o surgimento da manufatura.

Da mesma forma que o sistema de trocas possibilitou o surgimento do comércio
e, eventualmente, o aparecimento de impérios e industrias, a expansao mercantil e as
grandes descobertas maritimas elevaram o comércio, ampliando a produgéo e a
comercializagao de bens de forma extraordinaria, solidificando as bases para os
processos de mecanizagdo da produgao, substituindo a mao de obra humana pela
maquina e a manufatura pela produ¢do em massa (Dutra, 2017).

Na Revolugao Industrial do século XVIII, com a entdo recente transformagao
social, em que o0s processos automatizados permitiam a producdo em massa de
objetos, surgiu a contabilidade de custos como resposta a necessidade social de um
sistema contabil capaz de determinar o custo dos produtos fabricados (Padoveze,
2013; Ribeiro, 2018).

A contabilidade de custos nasceu devido as demandas advindas da Revolugéo,
que influenciaram o desenvolvimento de uma contabilidade que nao focasse apenas
em técnicas contabeis financeiras, mas desenvolvesse ferramentas de apoio a
industria, especialmente no concernente a estoques, possibilitando o controle e
calculo dos custos dos produtos fabricados.

A principio a contabilidade de custo carregava a perspectiva herdada pela
contabilidade financeira, em que o foco da informacao esta voltado para o usuario

externo, visto que o calculo de custos dos produtos servia para mensuracéo da conta
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estoque apresentada nos relatérios e demonstragbées financeiras das empresas
(Hansen; Mowen, 2009).

Porém, com o tempo a contabilidade evoluiu para um instrumento gerencial que
por meio de informagdes uteis para os usuarios internos garante a melhora da
operagao, ao dar suporte ao planejamento, controle e tomada de decisdo dos
gestores. Se tornou uma ferramenta de suporte a gestdo e ao controle interno das
organizagodes, a contabilidade de custos transcendeu o campo industrial e passou a

ser aplicada em diversas entidades (Crepaldi; Crepaldi, 2023).

2.2 CUSTOS E DESPESAS

Dentro da Contabilidade de Custos ha diversas terminologias que em outro
contexto podem possuir o mesmo significado entre si, ou que podem ser interpretadas
de formas diferentes das perpetuadas nesse campo, e sao na literatura devidamente
conceituadas e diferenciadas devido a importancia para o desenvolvimento da pratica
de custeamento dos produtos.

Sendo assim, é necessario esclarecer que os custos correspondem aos gastos
despendidos no processo produtivo para a geragao de produtos e/ou servigos, cujo
valor é transmitido ao produto final, que se mantém como ativo da empresa, até o
momento da sua venda, e so entao é reconhecido como despesa, chamado de custo
de produto vendido (Alves et.al., 2018a; Alves et.al. 2018b; Ribeiro, 2020).

Os custos sao usualmente classificados de duas formas: quanto ao produto,
que ¢ a classificagdo mais antiga e usual, e divide os custos em diretos e indiretos; e

quanto ao volume produzido, que diferencia o custo em fixos e variaveis.

2.2.1 Custos Diretos e Indiretos

Como o proéprio termo ja indica, os custos diretos sdo aqueles que podem ser
diretamente relacionados ao produto final, seja porque é identificado nele, como por
exemplo a madeira utilizada para a producdo de uma cadeira, ou porque pode ser
diretamente alocado, como a farinha de trigo despendida na fabricacdo de um pao.

E pontuado por Padoveze (2013) que um custo sera direto quando for possivel

verificar quatro fatos: se ha uma ligacéo direta com o produto final; se é visualizado
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no produto final; se ndo confunde com demais custos e pode ser claro e objetivamente
designado ao produto final; e se é possivel e viavel sua mensuracao.

Compreendendo que o custo direto esta associado ao produto final, nota-se
que esse custo flutuara conforme houver mudancas na quantidade de itens
fabricados. Em uma editora, a medida que mais cépias de livros sao produzidas, o
consumo de papel, sua matéria-prima direta, aumentara.

Os custos mais facilmente identificaveis como diretos incluem o material direto
e a méao de obra direta. O material direto refere-se a todos os componentes usados
na produgao de um novo item, sendo o material direto aquele que efetivamente integra
o produto final, tornando sua identificacédo e atribuicdo de custos direta e objetiva. Um
exemplo disso € a matéria-prima, a base utilizada na fabricagdo de outro bem, que
pode ser diretamente identificada no produto final, classificando-se, assim, como um
custo direto (Alves et. al., 2018a, Padoveze, 2013).

O valor do material a ser utilizado no calculo do custo do produto é o resultado
da quantia paga ao fornecedor para aquisicdo do bem, menos os impostos
recuperaveis, mais os impostos nao recuperaveis e diferenciais de aliquotas, somado
aos pagamentos de frete, seguro e demais gastos para fazer com que o objeto se
encontre em condicao de uso (Ribeiro, 2020).

Além do material, um importante fator para producdo € o esfor¢co humano,
denominado de mao de obra, representado pelos gastos com os colaboradores que
trabalham no processo de transformacao.

A mao de obra direta é aquela realizada pelo individuo que trabalha diretamente
na transformacéao do produto, o que torna possivel atribuir seu custo de forma clara e
objetiva, pois consegue-se identificar e medir sem maiores dificuldades, através
apenas de algum mecanismo de controle mantido pela empresa, podendo ser
exemplificado pelo padeiro que trabalha diretamente na fabricacdo dos produtos da
padaria. Em geral, a forma de mensuragao mais utilizada para atribuicdo do custo é o
tempo despendido no processamento do produto, as horas trabalhadas diretamente
na producao (Padoveze, 2013; Ribeiro, 2018, 2020).

O custo com mao de obra ndo se resume apenas ao valor de salario dos
funcionarios, na realidade, € composto pelos gastos com remuneragdo, com
beneficios de direito do colaborador (vale-transporte, vale-refei¢ao, férias, 13°, horas
extras, descanso remunerado) e com 0s encargos sociais obrigatérios por forgca de lei
(INSS, FGTS).
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De acordo com Dutra (2017, p.26):

Em algumas condigbes especiais, todos os custos podem ser classificados
como diretos. Assim, se determinada empresa s6 fabrica um tipo de produto
(ndo havendo variagdo de qualidade, de tamanho ou qualquer outra) ou
executa um so tipo de servico, somente existem custos diretos para essa
empresa.

Pelo entendimento de custo direto é possivel compreender a denominacgéo de
custos indiretos. Sdo aqueles que ndao podem ser relacionados diretamente aos
produtos, ndo possuem uma ligagao clara e objetiva, entdo sua mensuragéo néo é
realizada de forma precisa, seus valores sdo alocados por critérios subjetivos de
rateio.

A classificagdo dos gastos em Custos Indiretos é dada tanto aqueles que
impossibilitam uma segura e objetiva identificacdo em relagdo aos produtos
fabricados, como também aqueles que, mesmo integrando os produtos [...],
em razao do pequeno valor que representam em relagdo ao custo total, tém

calculos e controles tao onerosos que é preferivel tratd-los como indiretos [...]
(Ribeiro, 2018, p.24)

Alguns exemplos de custos indiretos sdo: material indireto e mao de obra
indireta. Os materiais indiretos sao aqueles necessarios ao processo produtivo,
consumidos durante a producdo, mas que nao compdem o produto final, ndo integram
a estrutura final do item fabricado. Por isso, seus custos ndo s&o facilmente
identificados e mensurados, e s6 podem ser atribuidos ao objeto produzido mediante
métodos estimativas de rateio (Padoveze, 2013; Ribeiro, 2020).

A mao de obra indireta é a desempenhada por empregados que trabalham em
atividades indiretas do processo produtivo, sua mao de obra permite a transformacéao
do material em produto final, porém nao de forma direta, por essa razao, para atribuir
seu custo ao item fabricado é realizado algum mecanismo de rateio (Alves et. al,
2018a).

O rateio desenvolve critérios subjetivos que permitem a criagdo de um
relacionamento casual que possibilita relacionar o consumo dos recursos ao objeto de
maneira viavel, medindo e atribuindo os custos de forma tao precisa quanto possivel
(Hansen e Mowen, 2009; Ribeiro, 2020).

O rateio de custos aos produtos € um procedimento delicado, pois diferentes
meétodos utilizados acarretardo resultados diferentes de custos de produto, dessa

maneira o critério de rateio adotado tera impacto no valor final do custo. Por isso, é
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essencial o cuidado com a forma de rateio definida para ndo gerar valores irreais de

custo.

[...] apesar de conter certo grau de subjetividade, a escolha do critério de
rateio mais adequado e eficaz para cada empresa, pelo profissional de
custos, baseia-se, principalmente, no conhecimento que o profissional tem do
processo produtivo em questdo, bem como da necessidade e da utilizagao
das informacgdes resultantes (Alves et. al. 2018a p, 92).

Destaca-se, entdo, que ndo existe uma regra fixa quanto ao melhor critério a
ser adotado em toda ou qualquer circunstancia, sendo necessario que a gestao
analise os principais fatores que influenciam a utilizagao dos recursos na fabricagao
de cada produto a fim de escolher o método que melhor se adapte.

Ribeiro (2018) estabelece que as bases de rateio mais utilizadas s&o: custo da
matéria prima aplicada, método utilizado quando a matéria prima corresponder a um
percentual expressivo do valor final do produto; custo da méo de obra direta, indicado
quando o valor da mao de obra direta tiver peso expressivo no valor final do produto;
custo primario, quando material e mao de obra sao igualmente expressivos; horas-
maquina, quando o gasto com as maquinas sao superiores; horas-homem, quando
sao dependidas demasiadas horas para fabricagdo do bem; unidades produzidas, se
a producado for homogénea; e tempo de maturagcdo dos produtos na fase de
fabricacédo, leva em consideracdo o tempo em que o produto demorou para ser

produzido, usual para produtos que necessitam de tempo para maturar.

2.2.2 Custos Fixos e Variaveis

Os custos fixos, como a propria denominacado deixa explicito, sdo aqueles
custos que se mantém com o mesmo valor independentemente da quantidade de
produtos fabricados. Um exemplo bastante usual é o aluguel, ja que o valor pago no
aluguel de uma fabrica se mantém o mesmo, ndo sofrendo variagéo de acordo com o
volume produzido, ou seja, a produgéo pode aumentar ou diminuir o custo do aluguel
sera igual.

Obviamente essa definicdo ndo quer dizer que os custos fixos nunca serao
modificados, mas que dentro de uma capacidade de produgcdo os custos
permaneceram os mesmos. Portanto, alterando-se essa capacidade de produgao ou

alterando o paradmetro de precificacdo para calculo do custo, vai ocorrer uma
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mudanga, que ndo acompanha de maneira proporcional a alteragdo do volume de
producao (Padoveze, 2013; Ribeiro, 2018).

Por exemplo, geralmente o indice previsto para qualquer contrato de aluguel é
o IGPM (indice Geral de Precos-Mercado), ao chegar no prazo de fim de contrato, no
momento da renovagao de contrato, o valor do aluguel vai ser atualizado pelo IGPM
vigente, ocorrendo uma mudanga no custo fixo do aluguel da fabrica. Ou pode
acontecer, também, que um galpao alugado tenha capacidade para armazenamento
e fabricacao de 1.000 pecas, contudo as vendas da empresa estédo ultrapassando a
capacidade de producgao e sera necessario o aluguel de um novo estabelecimento, o
que novamente acarretara em uma mudancga no valor do custo fixo de aluguel da
fabrica, devido ao novo gasto.

Tal entendimento € apoiado por Alves et.al. (2018b, p. 34) ao afirmar que: “Os
valores fixos podem sofrer alteragcbes quando sofrem aumento ou diminuigdo em
funcao da capacidade ou em relagao ao intervalo da producgéo. Desse modo, entende-
se que um custo é fixo considerando o intervalo de produgao ou de venda”.

Esclarece-se que o custo é fixo quando analisado pelo volume total de
producgao, independentemente da quantidade produzida ndo ha variagado do custo,
porém ao ser analisada pela perspectiva unitaria, o custo fixo por unidade varia. Se o
custo se mantém igual em dois periodos, porém a quantidade produzida no segundo
periodo € o dobro da quantidade produzida no primeiro, o custo fixo unitario diminui,
nesse caso, pela metade (Alves et.al. 2018b; Crepaldi; Crepaldi, 2023).

Ja os custos variaveis sao aqueles que se comportam de maneira inversa, 0s
custos variaveis sofrem alteracdo de acordo com as mudancas da quantidade
produzida, variando de forma proporcional ao volume de produgéo. Ou seja, quando
ocorre aumento da quantidade de bens fabricados, os custos aumentam; quando ha
uma diminuicdo da produgdo, diminuem.

Entende-se que os custos variaveis se modificam quando observado o volume
total de producado, porém se mantem inalterados no que se referem a unidade
produzida, diferentemente dos custos fixos (Crepaldi; Crepaldi, 2023).

O custo variavel sempre sera fixo em relagdo a unidade produzida, apenas
variando o volume total da produgcdo. Sendo assim, os custos variaveis
unitarios n&o vao se alterar ao longo da produgcdo; ou seja,

independentemente do volume de produtos a ser produzido, esses custos
permanecerdo constantes (Alves et. al., 2018b, p.16)
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2.2.3 Despesas

E necessario que ndo se confunda custos com despesas, pois tal fato
possivelmente acarretaria valores incorretos nos custos dos produtos. Entende-se que
as despesas correspondem a gastos com bens e servigos com a pretensdo de
obtencao de receitas, e que nao possuem ligagdo com o processo produtivo, como os
gastos administrativos e comerciais realizados com o intuito de vender os bens
fabricados

Ribeiro (2018; 2020) explana que tais gastos ndo seréo recuperados, e, por
isso, devem ser contabilizados diretamente no resultado do periodo. Logo, a despesa
pode ser compreendida como fato modificativo diminutivo, ja que ocasiona diminuigao
do lucro do periodo, provocando, consequentemente, a reduc¢ao do patriménio liquido.
Dessa maneira, todos os gastos que ndo estejam ligados a produgdo ndo serao
considerados custos. Por isso, qualquer valor referente a energia, agua, aluguel,
seguro, que estao relacionados a empresa como um todo, tera uma parte que sera
considerada como custo, o que for rateado para produgcdo de acordo com algum
critério estabelecido, e parte classificada como despesa, que estara associada aos

demais setores da empresa (administrativo, vendas, logistica).

2.2.4 Perdas

A perda é um gasto nao proposital, consumido de forma involuntaria, devido a
fatores externos ou por eventos relacionados ao processo produtivo e que podem ser
classificadas como custos ou despesas, dependendo da situagao (Alves et. al., 2018a;
Dutra, 2017).

Conforme destacado por Crepaldi e Crepaldi (2023), uma perda pode ser
classificada como: normal, quando se relaciona a eventos recorrentes no processo de
producao e, portanto, é incorporada aos custos; ou anormal, quando surge de maneira
imprevista, sendo registrada diretamente como despesa do periodo indo diretamente

para o resultado.

2.3 METODOS DE CUSTEIO

Métodos ou critérios de custeios compreendem os métodos utilizados para

definir a apropriagao de custos aos produtos e servigos, 0s mais usuais sdo: custeio
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por absorgao e custeio variavel. A escolha pelo critério de custeio deve ser realizada

por aquele que melhor se adapta a organizagao.
2.3.1 Custeio por Absorgao

No custeio por Absorgédo, os custos sdao analisados segundo a classificagéao
quanto ao produto, divididos em diretos e indireto, estes custos sdo incorporados aos
produtos que, consequentemente, incidem na valoragao do estoque; enquanto os
gastos classificados como despesas incidem diretamente no resultado. Nesse sistema
todos os custos relacionados a produgdo sao absorvidos pelos produtos, os custos
diretos sao diretamente determinados, enquanto os custos indiretos sdo alocados por

alguns critérios de rateio escolhidos pela empresa. Podendo ser observado na Figura
01.

Figura 01 - Custeio por absorgéo
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RATEIO

quando vendido

PROD. B

Fonte: Adaptado de Crepaldi e Crepaldi (2023, p.159).

Os autores Crepaldi e Crepaldi (2023) e Martins (2023) apontam que o custeio
por absorcao € o sistema de custeio que emprega os principios contabeis geralmente
aceitos, sendo aceito pela legislagao fiscal brasileira, e, por isso, utilizado pela
contabilidade financeira para a elaboragcdo dos relatérios e das demonstracoes
contabeis.
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Tal afirmacao é corroborada pelo CPC 16 (R1), de Estoques, (2009, p.4), onde

€ determinado que:

Os custos de transformagao de estoques incluem os custos diretamente
relacionados com as unidades produzidas ou com as linhas de produgao,
como pode ser o caso da mao de obra direta. Também incluem a alocagao
sistematica de custos indiretos de producao, fixos e variaveis, que sejam
incorridos para transformar os materiais em produtos acabados.

2.3.2 Custeio Variavel

O custeio variavel classifica os custos quanto ao volume de produgao, em
custos fixos e variaveis. Neste custeio apenas os custos variaveis sao atribuidos aos
produtos, enquanto os custos fixos devem ser direcionados diretamente ao resultado.
Pois este critério compreende que os custos fixos ndo possuem uma relagdo com a
produgado, sdo apenas gastos existentes necessarios para permitir que a operagao
possa ser realizada (Crepaldi; Crepaldi 2023; Martins, 2023; Ribeiro, 2018, 2020).

Alguns autores questionam a forma do custeio por absorg¢do alocar os custos
fixos aos produtos, observando que o custo fixo ndo possui uma ligagao direta ao
produto produzido, por exemplo 0 seguro pago no galpao utilizado para produg¢ao néo
depende da producédo em si, mesmo que a fabrica ndo produza um sé item o gasto
com o seguro ainda vai existir, e a apropriagdo demanda critérios arbitrarios.

Martins (2023) pontua que a problematica de atribuicdo dos custos fixos aos
produtos se deve ao fato de que estes custos ndo possuem vinculos com a producao,
sendo assim, a forma de atribuir seus valores aos produtos se da de maneira arbitraria,
o que faz com que dependendo da forma de rateio utilizada os custos podem divergir,
as vezes de forma discrepante, quando os custos fixos correspondem a um montante
significativo. Ademais, o custo fixo unitario podera sofrer variagao, de um periodo para

outro, porque é totalmente dependente da quantidade de produtos fabricados.
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[...] ndo ha, normalmente, grande utilidade para fins gerenciais no uso de um
valor em que existam custos fixos apropriados [...] se sdo eles muito mais
derivados da necessidade de se colocar em condicbes de operar uma
produgao muito pouco estando de fato vinculados a este ou aquele produto
ou unidade, e, além disso, se sdo na maioria, sendo na totalidade, repetitivos
a cada periodo, por que nao se deixar de aloca-los aos produtos, tratando-os
como se fossem despesas (encargos de periodo)? (Martins, 2023, p.185-
186).

O custeio variavel produz a nogado da Margem de Contribuigdo, esbogada na
Figura 02, que é compreendida pelo resultado da diferenga entre o pre¢co de venda
liquido e os custos e despesas variaveis (Alvez et. al., 2018b; Crepaldi e Crepaldi
2023; Martins, 2023). Caso a margem de contribuicdo encontrada seja negativa ou
zero, verifica-se que a empresa esta incorrendo em prejuizo e n&do consegue com a
venda dos produtos arcar com as despesas e custos fixos; caso a margem de
contribuicdo encontrada seja positiva, significa que os produtos estdo gerando valor
para arcar com as despesas e custos fixos, porém a empresa s6 tera lucro se a
margem de contribuicdo encontrada for maior que o montante referente aos custos e

despesas fixas.

Figura 02 — Custeio Variavel
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Fonte: Elaborada pela autora com base em Crepaldi e Crepaldi (2023).

A margem de contribui¢do unitaria do produto é calculada pelo prego de venda
unitario liquido do produto e seus custos e despesas variaveis. Por meio do calculo

da margem de contribui¢cdo unitaria é possivel verificar o quanto um produto contribui
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financeiramente para o pagamento dos custos e despesas fixas. Podendo acontecer
que, em certas circunstancias, produtos que parecem nao ser lucrativos quando
analisados pelo sistema de custeio por absor¢do possam ser considerados viaveis
pelo método de custeio variavel, porque sua produgao contribui de maneira geral para
o resultado operacional.

O custeio variavel pode ser utilizado como uma ferramenta gerencial de grande
utilidade, pois permite o fornecimento de informacdes precisas e rapidas a respeito da
viabilidade de producido de determinados produtos, dando suporte as decisdes dos
gerentes quanto a continuidade de certa linha de produgdo ou quanto a escolha da
produgao de um produto ao invés de outro.

Observa-se, no entanto, conforme dissertado por Crepaldi e Crepaldi (2023) e
Martins (2023), que o custeio variavel nao é aceito pela legislagao brasileira, por isso
nao é utilizado pela contabilidade financeira para a elaboragao de Balango Patrimonial
ou Demonstragao de Resultado, visto que ndo esta de acordo com os principios
contabeis geralmente aceitos e ndo operando perante o regime de competéncia. As
empresas podem utilizar o método internamente, como instrumento gerencial, e ao
final do periodo realizar os ajustes necessario para deixar dentro das normas legais.

Alves et. al. (2018a, p. 44) expde que: “[...] ndo sdo incomuns as organizagoes
que usam mais de um método de custeio em seu processo de contabilizagdo, ou seja,
um que atenda a necessidade dos usuarios internos e outro a fim de complementar

as imposigdes legais da contabilidade financeira”.

2.4  CUSTOS NA PANIFICACAO

Segundo dados do SEBRAE (2013) os principais motivos para a mortalidade
das micro e pequenas empresas sao a falta de planejamento e o descontrole na
gestao. Esse dado é relevante para o setor de panificagao, pois conforme evidenciado
pelo SEBRAE (2017), ha uma predominancia significativa de micro e pequenas
empresas nesse setor, de acordo com os dados, dos 63,2 mil empreendimentos ativos
no mercado brasileiro de panificagao, cerca de 60 mil sdo classificados como micro e
pequenas empresas. Na falta de planejamento e gestdo de forma geral pode-se
observar uma auséncia de critérios de custeios, que foi observado por Balbinot e Zanin
(2009, p. 2) ao afirmar:
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Constata-se ainda, que o empresario panificador ndo tem dado prioridade
para analise minuciosa de seus custos, por meio do desmembramento dos
produtos, estudando suas partes constituintes e desta forma obter a
verdadeira realidade da empresa. O gerenciamento dos custos € uma
ferramenta de tal importancia que permite ter uma posicao de defesa frente
aos fornecedores e concorrentes atuantes no mercado, e principalmente
aumentar o valor agregado para o setor.

Rocanto (2018, p. 1) compactua com o transcrito em seu estudo sobre
“determinacao de custos de produg¢ao em uma industria panificadora” ao informar que
“Observou-se que a maior parte destas empresas nao possui metodologia de controle
de custos, por isso possuem dificuldade em analisar a rentabilidade dos produtos,
precificar e consequentemente agir diante das necessidades do mercado”.

Sendo assim, pode-se considerar que o setor de panificagdo € compreendido
por empresas de micro e pequeno porte que nao possuem uma sistematica formal
dos seus custos, atuando sem informagdes precisas e sem a devida compreensao a
respeito da rentabilidade de seus produtos, o que contribui para os dados numéricos

de mortalidade.
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METODOLOGIA

CLASSIFICACAO DA PESQUISA

A pesquisa cientifica pode ser classificada de quatro formas: quanto a natureza,

quanto ao objetivo, quanto ao procedimento e quanto a abordagem.

Este estudo é considerado de natureza aplicada, uma vez que transcende o

ambito puramente tedrico e visa aplicar o conhecimento adquirido com o propdsito de

resolver um problema factual no mundo real. Especificamente, buscando melhorar a

eficiéncia dos processos em uma empresa. Zamberlan (2019, p.94) expde que:

Pesquisa Aplicada: visa a gerar conhecimentos para aplicagdo pratica
voltados a solugao de problemas especificos da realidade. Envolve verdades
e interesses locais. A fonte das questdes de pesquisa é centrada em
problemas e preocupagbes das pessoas € o propésito € gerar solugdes
potenciais para os problemas humanos. A pesquisa aplicada refere-se a
discussdo de problemas, empregando um referencial teérico de determinada
area de saber, e a apresentagao de solugdes alternativas.

Quanto ao seu objetivo, esta pesquisa € categorizada como descritiva. Pois

procura, para sua execucao, realizar uma analise minuciosa dos fatos in loco, através

da coleta de dados e informagdes precisas de maneira objetiva, com o intuito de obter

uma maior compreensado dos processos produtivos que ocorrem na organizagao. A

pesquisa descritiva é explanada por Sampieri, Collado e Lucio (2013, p. 102):

Os estudos descritivos buscam especificar [...] objetos ou qualquer outro
fendbmeno que se submeta a uma analise. Ou seja, pretendem unicamente
medir ou coletar informacao de maneira independente ou conjunta sobre os
conceitos ou as variaveis a que se referem, isto &, seu objetivo ndo é indicar
como estas se relacionam.

Referente ao procedimento, é classificada como estudo de caso, examinando

a situagao de uma organizagao especifica. Gil (2022, p.49) pontua que:

O estudo de caso é uma modalidade de pesquisa amplamente utilizada nas
ciéncias sociais. Consiste no estudo profundo e exaustivo de um ou poucos
casos, de maneira que permita seu amplo e detalhado conhecimento; tarefa
praticamente impossivel mediante outros delineamentos ja considerados.

Por fim, quanto a abordagem, a pesquisa se classifica como qualitativa com

dados numéricos, na procura por explorar a problematica do estudo sem a aplicagao
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de testes estatisticos. Conforme Strauss e Corbin ( 2008, p. 23) esclarece: “Com o
termo ‘pesquisa qualitativa’ queremos dizer qualquer tipo de pesquisa que produza
resultados nao alcancados através de procedimento estatisticos ou de outros meios

de quantificagao”.

3.2 OBJETO DA PESQUISA

O objeto de pesquisa € um mini-mercado localizado na cidade de Jo&do Pessoa-
PB, que iniciou suas atividades no final de novembro de 2022, apresentando como
conceito da loja o ideal de mercado de vizinhanga, ou seja, um mercado de tamanho
reduzido que procura atender de forma conveniente as necessidades primarias dos
moradores do bairro.

Por questdes éticas o estabelecimento ndo sera nomeado, sendo chamado no
presente trabalho de “Mercado X”. Este € composto por trés departamentos: mercado,
padaria e restaurante. O setor selecionado para o presente estudo foi o de panificacéo
e confeitaria, sendo escolhido por ndo possuir um sistema de gestdo de custos, e,
primordialmente, pela disponibilidade de acesso as informagdes pelo proprietario.

Considerando que a empresa possui apenas um ano de existéncia, a padaria
ainda esta realizando pesquisas e formulando o portfdlio ideal dos produtos a serem
fabricados, além disso, inovacao é um diferencial para qualquer estabelecimento que
deseja estar a frente dos concorrentes. Sendo assim, em um levantamento prévio, foi
verificada a venda nos meses de novembro e dezembro de 2023 e janeiro de 2024 do
departamento de panificacdo e confeitaria de acordo com os relatérios gerenciais de
faturamento do estabelecimento, e observou-se um total de 89 produtos diferentes

vendidos neste tempo, conforme o Quadro 01.



Quadro 01 - Portfélio de produtos
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BAGUETE BROA PAO CACHORRO QUINDIM
QUENTE
BISCOITINHO BROWNIE PAO CAIXA ROCAMBOLE
CONFEITADO
BISCOITO DE CEBOLA | CAROLINA PAO CAIXA SEM ROSQUINHA
CASCA
BISCOITO DE GOMA CASEIRINHO PAO DE BATATA SABLE - BISC. AMANT.
BISCOITO POLVILHO | CATUPIRY PAO DE BATATA SALADA DE FRUTA
RECHEADO
BOLACHA DE QUEIJO |CENTO DE PAO DE LEITE SALGADINHO
SALGADO
BOLACHA MARAGOGI | CESTINHA DE PAO DE MACAXEIRA |SALGADOS DIVERSOS
PASCOA RECHEADA
BOLO BAETA COXAO PAO DE QUEIJO SANDUICHE NATURAL
BOLO DE CENOURA CROISSANTS PAO DE QUEIJO SEMI-ITALIANO
MINEIRO RECHEADO
BOLO DE FUBA CUPCAKE PAO DELICIA SEQUILHOS
BOLO DE MILHO DOCINHO PAO DOCE SOBREMESA
BOLO DE QUEIJO EMPADA PAO ESPECIAL SONHO
BOLO DE ROLO DE FARINHA DE PAO FRANCES SONHO RECHEADO
GOIABADA ROSCA
BOLO DE SAIA FATIADE TORTA |PAO HAMBURGUER |SURPRESA DE
CHOCOLATE
BOLO FORMIGUEIRO | FOLHADO PAO INTEGRAL TORRADA COM
ESPECIAL OREGANO
BOLO INGLES FRANGO ASSADO |PAO ITAIANO TORRADA COM
MANTEIGA

BOLO MESCLADO

MEIO CENTO DE
DOCE

PAO MASSA BRANCA

TORRADA DE QUEIO

BOLO NO POTE MEIO CENTO DE | PAO MENUDO TORRADA DOCE
SALGADO (BISNAGUINHA)
BOLO PE DE MINI PINGO DE OURO TORTA
MOLEQUE CROISSANTS
BOLO PRESTIGIO MOUSSE PUDIM TORTELETE DE
CHOCOLATE
BOLO DE CHOCOLATE | PALHA ITALIANA | QUEIJADINHA TORTELETE DE LIMAO
BOLOS PAO QUICHE TORTELETE DE
AUSTRALIANO MORANGO
TORTELETE LEITE
CONDENSADO

Fonte: Elaborado pela autora (2023).

A empresa produz uma variedade de produtos, cada um com ingredientes e

processos de producao especificos, isto torna a determinagao dos custos individuais

de cada item um desafio complexo, fazendo com que seja necessario a delimitacao

do estudo. Ao analisar o faturamento correspondente a cada produto, foi verificado

que 9 produtos correspondem a aproximadamente 75% do faturamento total deste

periodo, apresentado na Tabela 01. Sendo assim, utilizando como parametro o valor

de faturamento, a delimitacdo da pesquisa correspondera a estes nove produtos

descritos.



Tabela 1 - Delimitagao dos produtos da pesquisa
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Produto Qtd. Fat. VIr. Faturado Preco de Venda 94 Fat. % Acum.

P&o Francés 2.656,5490 R$ 53.093,21 R$ 19,99 47,40% 47,40%
Salgados Diversos 386,7630 R$ 11.565,19 R$ 29,90 10,33% 57,73%
Bolos 99,5500 R$ 3.971,98 R$ 39,90 3,55% 61,27%
P3o Doce 134,2830 R$ 2.953,00 R$ 21,99 2,64% 63,91%
Quiche 75,7900 R$ 2.501,01 R$ 33,00 2,23% 66,14%
P&o Cachorro-Quente 119,3940 R$ 2.387,22 R$ 19,99 2,13% 68,27%
Pao Massa Branca 110,4710 R$ 2.211,77 R$ 20,02 1,97% 70,25%
Croissants 56,6580 R$ 2.153,01 R$ 38,00 1,92% 72,17%
Coxinha de Frango 50,6940 R$ 2.119,20 R$ 41,80 1,89% 74,06%

Fonte: Elaborada pela autora (2023).

Primeiramente, foi realizado um levantamento inicial com o proprietario e o

colaborador responsavel pelo setor de panificagdo e confeitaria do mercado,

procurando coletar as fichas técnicas dos produtos e as informagdes a respeito da

produgao e da empresa, como gastos, tempo de produgdo, quantidade produzida,

maquinario utilizado. Posteriormente, foi necessario visitas in loco para verificagéo e

coleta das informagdes, onde foram corrigida as fichas técnicas que porventura ndo

estavam corretamente elaboradas e formuladas as fichas inexistentes, necessarias a

conclusao da pesquisa, e observado os processos produtivos.

Ap0s a coleta de todos os dados, os custos foram calculados e organizados em

planilhas no programa Excel® para analise, conforme as tabelas de calculos

apresentadas a nos resultados.
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4 APRESENTAGAO E ANALISE DOS RESULTADOS

Durante conversa inicial com o gestor do estabelecimento e o colaborador que
acompanhou a visita, foi identificado que cinco dos produtos selecionados (salgados
diversos, bolos, pdo doce, quiche e croissant) apresentavam multiplas variagdes,
correspondendo, na realidade, a mais de um produto. O item “salgados diversos”
englobada diferentes tipos de salgados produzidos, como folhado, joelho e pao pizza.
Quanto aos “bolos”, 0 mesmo codigo é utilizado para vender bolos de laranja, ameixa
e chocolate. Ja o pao doce possui mais de seis variedades, sendo os mais fabricados:
pao doce liso, pao doce com coco, pao doce com creme de coco, pao com goiabada,
pao doce com leite ninho e pdo doce com chocolate. No caso da “quiche”, por sua
vez, apresenta pelo menos trés variagdes de recheios, € produzido quiche de frango,
de calabresa e de queijo do reino. Por ultimo, o produto croissant possui cinco sabores
diferentes: frango, carne de sol, queijo, leite ninho e chocolate.

Devido a diversidade de produtos agrupados sob uma mesma designagao,
optou-se por selecionar a variagdo mais vendida, de acordo com informacdes
prestadas pelo funcionario do balcao de atendimento da padaria. Sendo assim, foram
selecionados os seguintes produtos: folhado de frango para os 'salgados diversos',
bolo de ameixa, pao doce com goiabada, quiche de frango e croissant de queijo.

Na coleta das fichas técnicas dos produtos para o estudo, foi constatado a
existéncias de fichas técnicas referente apenas a dois produtos: pao francés (Anexo
A e B) e pao do doce (Anexo C). Observa-se que nenhuma das duas fichas técnicas
apresentavam o tempo de preparo dos produtos, e que foi identificado duas fichas
técnicas distintas para o pao francés. Além disso, verificou-se que os valores de
mercado dos insumos estavam desatualizados, refletindo o preco do material no
momento em que as fichas haviam sido elaboradas, sem nenhuma atualizagao
subsequente.

Foi verificado que para os demais produtos a empresa considerava como custo
a metade do valor do preco de venda do produto, ndo sendo levado em consideracao
qualquer calculo referente ao custo, nem estimativa a partir dos materiais utilizados
nas receitas descritas em fichas técnicas. O proprietario estabeleceu um parametro
de 50% do valor final de venda, que, por sua vez, era determinado a partir de pesquisa

dos concorrentes.



33

Os dados necessarios para a realizagao da pesquisa, incluindo os valores dos
materiais utilizados, custos fixos, mao de obra e depreciacdo das maquinas, foram
todos fornecidos pelo proprietario da empresa. Sendo utilizados para a elaboragao
dos calculos dos custos de fabricagao dos produtos selecionados, tanto pelo método

de Custeio por Absorgéao quanto pelo método de Custeio Variavel

41 CUSTOS VARIAVEIS

Os custos variaveis sdo aqueles que se alteram proporcionalmente a
quantidade produzida, a medida que a produgdo aumenta ou diminui, os custos
variaveis se alteram de forma proporcional. Foram analisados os custos variaveis
correspondentes aos materiais diretos, m&o de obra direta e energia associada a

fabricagédo dos produtos anteriormente listados.

4.1.1 Materiais

Pelo acompanhamento do processo produtivo foi verificado os insumos

existentes na produgao de cada item e calculado o custo de material direto.

Tabela 2 - Custo de materiais do p&o francés por Ig

Ingredientes Und. Qtd. Custo Unit. Custo Total

Farinha de trigo KG 9,000 R$ 4,20 R$ 37,80
Acucar KG 0,270 R$ 3,88 R$ 1,05
Sal KG 0,180 R$ 1,43 R$ 0,26
Reforcador KG 0,090 R$ 10,63 R$ 0,96
Fermento seco KG 0,018 R$ 31,88 R$ 0,57
Gelo (Saco de 2kg) KG 2,000 R$ 1,40 R$ 2,80
Agua L 2,775 R$ 0,00 R$ 0,01
Custo do material R$ 43,45
Peso Final (kg) 11,45
Custo do material por kg R$ 3,79

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

O valor da agua, conforme apresentado na Tabela 02, foi calculado com base
na estrutura tarifaria da CAGEPA (Companhia de Agua e Esgoto), que considera um
valor de R$ 46,28 para até 10 m® de agua, o que equivale a 10.000 litros. Sendo assim,
o valor do litro é de R$ 0,004628.
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Pontua-se que, ao analisar a fabricacdo de 11,450 kg de péao francés, foi
observado que durante o processo ocorreu uma perda aproximada de 2,883 kg, o que
corresponde a mais de 20% do peso original da sua massa crua de 14,333 kg. Sendo
assim, conforme demonstrado na Tabela 02, o custo total com material para produzir
11,45 kg de pao francés é de R$ 43,45, resultando em um custo de materiais por quilo
de R$ 3,79.

Tabela 3 - Custo de materiais do folhado de frango por kg

Ingredientes Und. Qtd. Custo Unit. Custo Total

Farinha KG 1,300 R$ 4,20 R$ 5,46
Aclcar KG 0,150 R$ 3,88 R$ 0,58
Melhorador KG 0,010 R$ 24,44 R$ 0,24
Sal KG 0,015 R$ 1,43 R$ 0,02
Ovos UND 2,000 R$ 0,49 R$ 0,99
Margarina KG 0,040 R$ 10,00 R$ 0,40
Agua L 0,380 R$ 0,00 R$ 0,00
Margarina folhada KG 0,350 R$ 14,88 R$ 5,21
Frango KG 0,900 R$ 18,25 R$ 16,43
Creme de leite KG 0,300 R$ 16,32 R$ 4,90
Requeijio KG 0,150 R$ 22,67 R$ 3,40
Custo do material R$ 37,62
Peso Final (kg) 2,928
Custo do material por kg R$ 12,85

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

A Tabela 03 evidencia que o custo total de materiais para a produgao de 2,928
kg de folhado de frango é de R$ 37,62, o que equivale a um custo de material por
quilo de R$ 12,85.

Tabela 4 - Custo de materiais do bolo de ameixa por kg

Ingredientes Und. Qtd. Custo Unit. Custo Total

Farinha KG 0,500 R$ 4,20 R$ 2,10
Margarina KG 0,350 R$ 10,00 R$ 3,50
Acucar KG 0,400 R$ 3,88 R$ 1,55
Ovos UND 6,000 R$ 0,49 R$ 2,96
Fermento instantaneo KG 0,020 R$ 28,00 R$ 0,56
Leite L 0,150 R$ 4,62 R$ 0,69
Preparo de ameixa KG 0,225 R$ 26,33 R$ 5,92
Custo do material R$ 17,29
Peso Final (kg) 1,7
Custo do material por kg R$ 10,17

Fonte: Elaborado pela autora (2024).
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Conforme indicado na Tabela 04, o custo total de materiais para a produgao de
1,7 kg de bolo de ameixa é de R$ 17,29, resultando em um custo de material por quilo
de R$ 10,17. Durante o processo de producdo, foi identificado que ocorre uma perda

de 0,245 kg, o que equivale a um percentual de 12,59%.

Tabela 5 - Custo de materiais do pdo doce por kg

Ingredientes Und. Qtd. Custo Unit. Custo Total

Farinha de trigo KG 6,000 R$ 4,20 R$ 25,20
Aclcar KG 1,080 R$ 3,88 R$ 4,19
Sal KG 0,120 R$ 1,43 R$ 0,17
Melhorador KG 0,060 R$ 24,44 R$ 1,47
Leite em po6 KG 0,200 R$ 26,20 R$ 5,24
Ovos UND 8,000 R$ 0,49 R$ 3,95
Fermento seco KG 0,100 R$ 31,88 R$ 3,19
Agua L 2,500 R$ 0,00 R$ 0,01
Coragem KG 0,005 R$ 39,90 R$ 0,20
Goiabada KG 0,200 R$ 9,10 R$ 1,82
Custo do material R$ 45,44
Peso Final (kg) 9,348
Custo do material por kg R$ 4,86

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Seguindo as informagdes da Tabela 05, o gasto total de material para produzir
9,348 kg de pao doce é de R$ 45,44, resultando em um custo de material por
quilograma de R$ 4,86. Foi observado ao longo do processo de produgdo uma perda

de 1,317 kg, equivalente a aproximadamente 12,59% do total.

Tabela 6 - Custo de materiais da quiche de frango por kg

Ingredientes Und. Qtd. Custo Unit. Custo Total

Farinha KG 1,000 R$ 4,20 R$ 4,20
Margarina KG 0,600 R$ 10,00 R$ 6,00
Creme de leite KG 0,200 R$ 16,32 R$ 3,26
Gema UND 5,000 R$ 0,49 R$ 2,47
Frango KG 1,500 R$ 18,25 R$ 27,38
Creme de leite KG 0,500 R$ 16,32 R$ 8,16
Requeijao KG 0,250 R$ 22,67 R$ 5,67
Custo do material R$ 57,13
Peso Final (kg) 3,32
Custo do material por kg R$ 17,21

Fonte: Elaborado pela autora (2024).
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Conforme mostrado na Tabela 06, o custo total de materiais para a produgao

de 3,320 kg de quiche de frango é de R$ 57,13, o que resulta em um custo de materiais

por quilograma de R$ 17,21.

Tabela 7 - Custo de materiais do pdo massa branca por kg

Ingredientes Und. Qtd. Custo Unit. Custo Total
Farinha de trigo KG 6,000 R$ 4,20 R$ 25,20
Aclcar KG 1,080 R$ 3,88 R$ 4,19
Sal KG 0,120 R$ 1,43 R$ 0,17
Melhorador KG 0,060 R$ 24,44 R$ 1,47
Leite em p6 KG 0,200 R$ 26,20 R$ 5,24
Ovos UND 8,000 R$ 0,49 R$ 3,95
Fermento seco KG 0,100 R$ 31,88 R$ 3,19
Agua L 2,500 R$ 0,00 R$ 0,01
Custo do material R$ 43,42
Peso Final (kg) 9,172
Custo do material por kg R$ 4,73

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Como evidenciado na Tabela 07, o custo total com materiais para produzir 9,172

kg de pdo de massa branca é de R$ 43,42, resultando em um custo de materiais por

quilo de R$ 4,73.

Tabela 8 - Custo de materiais do p&o de cachorro-quente por kg

Ingredientes Und. Qtd. Custo Unit. Custo Total

Farinha de trigo KG 6,000 R$ 4,20 R$ 25,20
Aclcar KG 1,080 R$ 3,88 R$ 4,19
Sal KG 0,120 R$ 1,43 R$ 0,17
Melhorador KG 0,060 R$ 24,44 R$ 1,47
Leite em po6 KG 0,200 R$ 26,20 R$ 5,24
Ovos UND 8,000 R$ 0,49 R$ 3,95
Fermento seco KG 0,100 R$ 31,88 R$ 3,19
Agua L 2,500 R$ 0,00 R$ 0,01
Custo do material R$ 43,42
Peso Final (kg) 9,12
Custo do material por kg R$ 4,76

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

De acordo com o apresentado na Tabela 07 e Tabela 08, os materiais para

elaboracdo dos produtos pao massa branca e pao de cachorro-quente sao

exatamente os mesmos. A unica modificacdo, de um produto para o outro, € que na

etapa de producao o pao de cachorro-quente passa pelo divisor e pela modeladora, o
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que garante ao pao a aparéncia desejada de uniformidade, enquanto o pao massa
branca € modelado e cortado manualmente.

O total de massa utilizada para a produgao de 9,172 kg de pao de massa branca
e 9,120 kg de pao de cachorro-quente foi de 10,460 kg para cada receita, o que implica
em uma perda aproximada de 1,288kg e 1,340 kg, respectivamente, durante o
processo, correspondendo a uma perda de mais de 12%. Conforme mostrado na
Tabela 08, o custo total com materiais para produzir 9,120 kg de pao de cachorro-

quente é de R$ 43,42, apresentando um custo de materiais por quilo de R$ 4,76.

Tabela 9 - Custo de materiais do croissant de queijo por kg

Ingredientes Und. Qtd. Custo Unit. Custo Total

Farinha KG 1,300 R$ 4,20 R$ 5,46
Acucar KG 0,150 R$ 3,88 R$ 0,58
Melhorador KG 0,010 R$ 24,44 R$ 0,24
Fermento instantaneo KG 0,005 R$ 28,00 R$ 0,14
Sal KG 0,015 R$ 1,43 R$ 0,02
Ovos UND 2,000 R$ 0,49 R$ 0,99
Margarina KG 0,040 R$ 10,00 R$ 0,40
Agua L 0,380 R$ 0,00 R$ 0,00
Margarina folhada KG 0,350 R$ 14,88 R$ 5,21
Queijo KG 1,000 R$ 37,00 R$ 37,00
Custo do material R$ 50,04
Peso Final (kg) 2,584
Custo do material por kg R$ 19,37

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Conforme apresentado na Tabela 09, o custo total de materiais para a produgao
de 2,584 kg de croissant de queijo foi de R$ 50,04, o que equivale a um custo de

materiais por quilograma de R$ 19,37.

Tabela 10 - Custo de materiais da coxinha de frango por kg

Ingredientes Und. Qtd. Custo Unit. Custo Total

Leite L 1,000 R$ 4,62 R$ 4,62
Margarina KG 0,050 R$ 10,00 R$ 0,50
Farinha KG 0,500 R$ 4,20 R$ 2,10
Caldo de galinha KG 0,020 R$ 16,83 R$ 0,34
Frango KG 0,750 R$ 18,25 R$ 13,69
Agua L 0,150 R$ 0,00 R$ 0,00
Farinha de rosca KG 0,116 R$ 15,36 R$ 1,78
Oleo L 0,300 R$ 8,32 R$ 2,50
Custo do material R$ 25,52
Peso Final (kg) 2,07
Custo do material por kg R$ 12,33

Fonte: Elaborado pela autora (2024).
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Segundo as informagdes da Tabela 10, o custo de materiais por quilograma da
coxinha de frango é de R$ 12,33, tendo em vista que o custo total de materiais para a
producao de 2,07 kg foi de R$ 25,52.

4.1.2 Mao de Obra Direta

O departamento de panificacdo e confeitaria do mercado “X” possui em seu
quadro, no momento do estudo, apenas cinco colaboradores, dos quais trés trabalham
na producao e dois na area de atendimento.

O setor de produgcdo da panificagdo e confeitaria do estabelecimento
encontrava-se, no momento da analise, com defasagem no quadro de funcionarios,
nao apresentando na equipe um padeiro mestre e nem um encarregado pelo setor. O
padeiro mestre € responsavel direto pela producado de todos os produtos da padaria
(elaboracédo de receitas, programacgao de producdo e desenvolvimento de novos
produtos), cuja fungdo atualmente esta sendo exercida pelo aprendiz de padeiro,
enquanto o referido cargo encontra-se em aberto. O encarregado pelo setor tem uma
atividade de supervisao, sendo responsavel por todos os colaboradores envolvidos na
producao e pela qualidade e apresentacao de todos os produtos fabricados.

De acordo com o explanado, no presente momento, o setor de producgao é
composto por apenas trés funcionarios: um aprendiz de padeiro, um pasteleiro e um
auxiliar. Os colaboradores atuam no regime 6x1, ou seja, folgam um dia por semana
e trabalham os demais seis dias por 7 horas e 20 minutos diariamente, com pausa de
uma hora, e nao realizam atividade em horario noturno. Em raras exceg¢des 0s
trabalhadores realizam hora extra, desse modo, nao foi levado em consideragao para

o calculo da méao de obra.



Tabela 11 - Custo da Mao de Obra Direta (MOD)
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Proventos Aprendiz de Padeiro Pasteleiro Auxiliar
Salario Bruto R$ 1.780,00 R$2.310,00 R$1.412,00
13° - Valor Mensal R$ 148,33 R$ 19250 R$ 117,67
Férias - Valor Mensal R$ 148,33 R$ 19250 R$ 117,67
1/3 de Férias R$ 49,44 R$ 64,17 R$ 39,22
Subtotal Encargos Trabalhistas R$ 2.126,11 R$2.759,17 R$1.686,56
FGTS (8%) R$ 170,09 R$ 220,73 R$ 134,92
Contribuicdo Patronal (20%) R$ 425,22 R$ 551,83 R$ 337,31
Contribuicéo de Terceiros (5,8%) R$ 123,31 R$ 160,03 R$ 97,82
Seguro (1%) R$ 2126 R$ 2759 R$ 16,87
Subtotal Encargos Sociais R$ 739,89 R$ 960,19 R$ 586,92
Custo Total R$ 2.866,00 R$3.719,36 R$2.273,48
Horas Por Més 220 220 220
Custo da Hora R$ 13,03 R$ 16,91 R$ 10,33
Custo do Minuto R$ 0,22 R$ 0,28 R$ 0,17

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Destaca-se que foi levado em consideragao para calculo da mao de obra dos
colaboradores o valor referente a contribuicdo patronal, contribuicdo de terceiros e
seguro pago ao INSS, porém o estabelecimento opera sobre o regime simples
nacional, logo o pagamento do valor correspondente ao INSS n&o é calculado pelo
valor bruto dos salarios dos empregados, mas a partir do faturamento mensal.

Como a empresa atua no setor de comércio, se enquadra no Anexo | do
Simples Nacional, no qual a aliquota varia de 4% a 19%, dependendo da faixa de
receita. Esse valor é recolhido sobre o faturamento repartido entre os diversos tributos:
IRPJ (Imposto sobre a renda das pessoas juridicas), CSLL (Contribuicdo Social sobre
o Lucro Liquido), COFINS (Contribui¢do para o Financiamento da Seguridade Social),
PIS/Pasep (Programa de Integracéo Social e o Programa de Formagao do Patrimdnio
do Servidor Publico), CPP (Contribuigdo Patronal Previdenciaria) e ICMS (Imposto
sobre OperacOes relativas a Circulacdo de Mercadorias e sobre Prestacfes de
Servigos de Transporte Interestadual e Intermunicipal e de Comunicagéo).

No ambito do Simples Nacional, o CPP equivale ao pagamento previdenciaria
realizado ao INSS no Simples Nacional, e varia de 41,5% a 42,1% do total do imposto
recolhido pelo DAS (Documento de Arrecadagéao do Simples Nacional). Atualmente o
mercado “X” enquadra-se na quinta faixa do Anexo | do Simples Nacional,

correspondendo a uma aliquota de 14,30%, no qual 42% é referente ao CPP.
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Através do calculo de salario bruto e demais proventos, considerando a carga

horaria dos trabalhadores, é possivel estabelecer o custo de mao de obra do minuto

de cada um deles, sendo assim, o aprendiz de padeiro tem um custo por minuto de
R$ 0,22, o pasteleiro de R$ 0,28, e o auxiliar de R$ 0,17. Como os demais

colaboradores existentes na folha da padaria nao trabalham diretamente na producgéo,

possuem como atividade o atendimento aos clientes, nao foi realizado o calculo, pois

seus gastos sao considerados como despesas.

Tabela 12 - Custo da MOD utilizada no pao francés por kg

Atividade T(?nr?r?)o Responsavel Custo minuto Custo total
Separacéo e Pesagem 8 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 1,74
Amassadeira 20 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 4,34
Cilindro 10 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17
Divisora 10 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17
Modeladora 12 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,61

. Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17
Arrumagéo 10 .

Aucxiliar R$ 0,17 R$ 1,72

Forno 10 Auxiliar R$ 0,17 R$ 1,72
TEMPO TOTAL 80 CUSTO DA MOD R$ 18,64
Peso Final (kg) 11,45
Custo MOD por kg R$ 1,63

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Na Tabela 12 pode-se observar que para producgao de 11 kg e 450 g do produto

pao francés é despendido o tempo total de 80 minutos, decorridos em sete processos,

dos quais seis sdo realizados pelo do aprendiz de padeiro, sendo um Unico processo

efetuado com a ajuda do auxiliar, e apenas a etapa final é realizada pelo auxiliar. Por

fim, a producao dos 11 kg e 450 g de pao francés apresenta um custo de mao de obra

direta de R$ 18,64, permitindo verificar que o custo de mio de obra direta para a

producdo do quilo desse produto é de R$ 1,63.
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Tabela 13 - Custo da MOD utilizada no folhado de frango por kg

Atividade T(?mﬁ)o Responsavel Custo minuto Custo total

Preparo do Frango 8 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 2,25
Separacgdo e Pesagem 6 Pasteleiro R$ 0,23 R$ 1,38
Amassadeira 21 Pasteleiro R$ 0,23 R$ 4,83
Manipulacédo 14 Pasteleiro R$ 0,23 R$ 3,22
Recheio 12 Pasteleiro R$ 0,23 R$ 2,76
Forno 20 Auxiliar R$ 0,17 R$ 3,40
TEMPO TOTAL 73 CUSTO DA MOD R$ 15,59
Peso Final (kg) 2,928
Custo MOD por kg R$ 5,32

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Na Tabela 13, é possivel observar que a producdo de 2,928 kg do produto
folhado de frango requer um tempo total de 73 minutos, distribuidos em seis
processos. Destes, cinco sdo executados pelo pasteleiro, enquanto apenas um, a
etapa final, é realizado pelo auxiliar. Além disso, o custo de mao de obra direta para a
producdo dos 2,928 kg de folhado de frango é de R$ 15,59. Isso permite constatar
que o custo de méao de obra direta para a produgdo de um quilo desse produto é de
R$ 5,32.

Tabela 14 - Custo da MOD utilizada no bolo de ameixa por kg

Atividade T(?nrri]rp]))o Responséavel Custo minuto  Custo total

Separacgéo e Batedeira 12 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 3,38
Forno 45 Auxiliar R$ 0,17 R$ 7,75
TEMPO TOTAL 57 CUSTO DA MOD R$ 11,13
Peso Final (kg) 1,7
Custo MOD por kg R$ 6,55

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Segundo a Tabela 14 para a produgéo de 1,7 kg do produto bolo de ameixa
requer um tempo total de 57 minutos, dividido entre o pasteleiro e o auxiliar. Sendo
assim, observa-se que o custo de mé&o de obra direta para a producado dessa quantia
é de R$11,13. Isso permite constatar que o custo de mao de obra direta para a

producdo de um quilo desse produto é de R$6,55.



Tabela 15 - Custo da MOD utilizada no pdo doce

Atividade T(?mﬁ)o Responsavel Custo minuto Custo total

Separacéo e Pesagem 10 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17
Amassadeira 10 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17
Cilindro 12 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,61
Divisora 12 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,61
Modelagem Manual 21 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 4,56
Arrumagao e 17 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 3,69
Finalizacado Auxiliar R$ 0,17 R$ 2,93
Forno 8 Auxiliar R$ 0,17 R$ 1,38
TEMPO TOTAL 90 CUSTO DA MOD R$ 22,11
Peso Final (kg) 9,348
Custo MOD por kg R$ 2,37

Fonte: Elaborado pela autora (2024).
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Nota-se que a produgéo de 9,384 kg do produto p&do doce requer um tempo

total de 90 minutos, distribuidos em sete processos, como exposto na Tabela 15.

Destes, cinco sdo executados exclusivamente pelo aprendiz de padeiro, enquanto

apenas um € realizado em colaboragao entre o aprendiz de padeiro e o auxiliar, e a

etapa final € conduzida unicamente pelo auxiliar. O custo de mao de obra direta para

a producgdo dos 9,384 kg de pao doce é de R$22,11. Consequentemente, pode-se

afirmar que o custo de mao de obra direta para a producédo de um quilo desse produto

é de R$ 2,37.
Tabela 16 - Custo da MOD utilizada na quiche de frango por kg

Atividade T(?nrri]rp]))o Responsavel Custo minuto Custo total
Preparo do Frango 13 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 3,66
Separacéo e Manipulacéo 9 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 2,54
Recheio 9 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 2,54
Forno 45 Auxiliar R$ 0,17 R$ 7,75
TEMPO TOTAL 63 CUSTO DA MOD R$ 12,82
Peso Final (kg) 3,32
Custo MOD por kg R$ 3,86

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Na Tabela 16, evidencia-se que a producgéo de 3,32 kg do produto quiche de

frango demanda um tempo total de 63 minutos, resultando em um custo de mao de

obra direta de R$12,82. Isso implica que o custo de mado de obra direta para a

producdo de um quilo desse produto é de R$3,86.
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Tabela 17 - Custo da MOD utilizada no p&o de cachorro-quente por kg

Atividade 'I'((-;-nr?rﬁ))o Responsavel Custo minuto Custo total
Separacéo e Pesagem 10 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17
Amassadeira 10 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17
Cilindro 12 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,61
Divisora 12 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,61
Modeladora 10 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17

N Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17
Arrumacéo 10 .

Auxiliar R$ 0,17 R$ 1,72

Forno 8 Aucxiliar R$ 0,17 R$ 1,38
TEMPO TOTAL 72 CUSTO DA MOD R$ 17,00
Peso Final (kg) 9,12
Custo MOD por kg R$ 1,86

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Para a producéo de 9,12 kg de pao de cachorro-quente foi necessario a mao
de obra direta do aprendiz de padeiro e do auxiliar, como exposto acima, na Tabela
17, para essa producgao foi despendido um tempo de 72 minutos. Assim, o custo de
mao de obra direta para a producgao dos 9,12 kg de do pao de cachorro-quente foi de
R$ 17,00, o que permite afirmar que o custo de mao de obra direta para a producgéo

de um quilo desse produto é de R$ 1,86.

Tabela 18 - Custo da MOD utilizada no pdo massa branca por kg

Atividade T(?nrri]rp]))o Responsavel Custo minuto Custo total
gggz;tﬁo € 10 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17
Amassadeira 10 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,17
Cilindro 12 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 2,61
Modelagem Manual 23 Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 4,99
N Aprendiz de Padeiro R$ 0,22 R$ 3,04
Arrumacgao 14 .
Aucxiliar R$ 0,17 R$ 2,41
Forno 8 Aucxiliar R$ 0,17 R$ 1,38
TEMPO TOTAL 77 CUSTO DA MOD R$ 18,77
Peso Final (kg) 9,172
Custo MOD por kg R$ 2,05

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Para producao de 9,172 kg do pao massa branca foi gasto um tempo total de
77 minutos, sendo 55 minutos de mao de obra exclusiva do aprendiz de padeiro, 14
minutos de mé&o de obra conjunta do aprendiz de padeiro e do auxiliar e 8 minutos
exclusivamente do auxiliar, conforme apresentado na Tabela 18. Dessa maneira,

calcula-se que o custo de mé&o de obra direta para a producéo dos 9,172 kg de pao
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massa branca é de R$ 18,77, sendo possivel concluir que o custo de mao de obra

direta para a produgéo de um quilo desse pdo é de R$ 2,05.

Tabela 19 - Custo da MOD utilizada no croissant de queijo por kg

Atividade Ut

(min) Responséavel Custo minuto  Custo total
Separacéo e Pesagem 6 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 1,69
Amassadeira 21 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 5,92
Manipulagéo 14 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 3,94
Recheio 12 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 3,38
Forno 20 Auxiliar R$ 0,17 R$ 3,44
TEMPO TOTAL 73 CUSTO DA MOD R$ 18,38
Peso Final (kg) 2,584
Custo MOD por kg R$ 711

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Como apresentado, para elaboracdo de 2,584 kg de croissant de queijo foi

demandado 63 minutos e a mao de obra do pasteleiro e do auxiliar, esse ultimo apenas

na etapa de forneamento. Na Tabela 19, destaca-se que o custo de m&o de obra direta

para a producao foi de R$ 18,38, significando que o custo de mao de obra direta para

a producao de um quilo do croissant de queijo é de R$ 7,11.

Tabela 20 - Custo da MOD utilizada na coxinha de frango por kg

Tempo

Atividade (min) Responséavel Custo minuto Custo total

Preparo do Frango 7 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 1,97
Cozimento da Massa 6 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 1,69
Manipulacdo da Massa 2 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 0,56
Abertura e Recheio 15 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 4,23
Empanamento 6 Pasteleiro R$ 0,28 R$ 1,69
Fritura 7 Auxiliar R$ 0,17 R$ 1,21
TEMPO TOTAL 36 CUSTO DA MOD R$ 9,38
Peso Final (kg) 2,07
Custo MOD por kg R$ 453

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

A preparagao do produto coxinha de frango € quase exclusivamente realizada

pelo pasteleiro, demandando do mesmo um total de 29 minutos, apenas a etapa final

de fritura é realizada pelo auxiliar, que gasta 7 minutos no processo, conforme a Tabela

20. Logo, calcula-se que para elaboracao de 2,07 kg do produto foi gasto com méao de

obra direta um valor correspondente a R$ 9,38, evidenciando que o custo de mao de

obra direta para a producdo de um quilo desse produto é de R$ 4,53.
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4.1.3 Energia

Um dos maiores gastos dos estabelecimentos de panificagcdo € o valor
correspondente a energia consumida, tendo em vista que o forno elétrico utilizado
para produgdao apresenta alto consumo e, de acordo com a demanda do
estabelecimento, permanece ligado durante todo o horario comercial.

Foi verificado, no entanto, que no mercado “X” o gasto referente ao consumo
de energia é reduzido, pois o estabelecimento conta com energia solar, e o valor
mensal despendido com a energia refere-se apenas a quantidade de energia gasta
pelo estabelecimento que ultrapassa a energia solar gerada por ele, as taxas de
servigo de distribuicdo e iluminagdo publica, e os impostos e encargos incidentes.
Correspondendo mensalmente a uma quantia média de R$ 7.866,02, que se refere a
utilizagcado de energia em todo estabelecimento (mercado, padaria e restaurante).

Os maiores consumos de energia registrados no estabelecimento
correspondem a camara de frios e congelados, as seis ilhas de congelados, aos
freezers da loja e também ao forno elétrico da area de produgdo da padaria e
confeitaria. Foi adotado no presente estudo uma divisdo equitativa dos gastos com
energia entre a loja e a producgao de panificagao e confeitaria do estabelecimento. Isso
ocorreu pela auséncia de qualquer parametro de medicéo individual dos consumos
energéticos dos equipamentos.

Sendo assim, do montante total de R$ 7.866,02 de gasto médio mensal com
energia, metade desse valor, R$ 3.933,01, foi atribuido ao custo de energia da
producao. Esse valor foi distribuido entre os produtos de acordo com quantidade
fabricada de cada um, Tabela 21.

O mercado “X” ndo possui nenhuma forma de controle da quantidade produzida
dos itens, porém para elaboragao do estudo, a fim de possibilitar o rateio dos custos
foi necessario acompanhar a quantidade produzida durante uma semana, e
posteriormente transportar o valor encontrado para uma média mensal. E por meio

desse controle e calculo que os custos foram rateados.



Tabela 21 - Quantidade fabricada dos itens da padaria e confeitaria

Descricédo Und. OQtd.Semanal Qtd.Diaria Qtd. Mensal %
1 Pao Francés KG 218,21 31,17 935,19 47,27%
2 Salgados Diversos KG 23,70 3,39 101,56 5,13%
(Folhado de Frango)
3 Coxinha De Frango KG 2,56 0,37 10,98 0,55%
4 Pp3o Massa Branca KG 12,09 1,73 51,81 2,62%
5 Pao Doce KG 10,41 1,49 44,61 2,25%
6 Pao Cachorro-Quente KG 9,89 1,41 42,40 2,14%
7 Bolos (Ameixa) KG 8,11 1,16 34,76 1,76%
8 Croissants (Queijo) KG 6,47 0,92 27,73 1,40%
9 Quiche (Frango) KG 5,80 0,83 24,85 1,26%
Outros KG 164,42 23,49 704,64 35,61%
Total KG 461,66 65,95 1.978,53 1,00

Fonte: Elaborado pela autora (2024).
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Para ratear o valor de R$ 3.933,01 de energia, foi verificado que a quantidade

de produtos fabricados foi de 1.978,53 kg, o que corresponde a um gasto de energia

de R$ 1,99 por kg, conforme a Tabela 22.

Tabela 22 - Energia por produto (por kg)

Produto % Energiatotal Qtd. Prod. Energia/kg
1 Péo Francés 4727% R$ 1.859,02 93519 Rs 199
2 Salgados Diversos

(Folhado de Frango) 513% R$ 201,88 101,56 R$ 1,99
3 Coxinha De Frango 0,55% R$ 21,82 10,98 R$ 1,99
4 P&o Massa Branca 2,62% R$ 103,00 51,81 R$ 1,99
5 Pao Doce 2,25% R$ 88,67 44,61 R$ 1,99
6 P&o Cachorro-Quente 214% R$ 84,28 42,40 R$ 1,99
7 Bolos (Ameixa) 1,76% R$ 69,11 34,76 R$ 1,99
8 Croissants (Queijo) 1,40% R$ 5513 21,73 R$ 1,99
9 Quiche (Frango) 1,26% R$ 49,40 24,85 R$ 1,99

OUTROS 35,61% R$ 1.400,71 70464 Rg 1,99
Total 100,00% R$ 3.933,01 1.978,53

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

4.2 CUSTOS FIXOS

Os custos fixos, como explanados no referencial tedrico, referem-se aos gastos

que permanecem constantes, independentemente do volume de producdo da

empresa em um determinado periodo. Estes custos sao intrinsecos a operagao do

negocio e nao variam em resposta a flutuagcdes na atividade produtiva.
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4.2.1 Depreciagao

Na panificacdo e confeitaria da padaria, a produgdo dos produtos depende
essencialmente do uso de maquinas e equipamentos variados, cuja importéncia é
crucial para a qualidade final dos produtos. No presente estudo, essas maquinas e
equipamentos incluem: fornos elétricos, armarios para fermentacdo e
armazenamento, amassadeira, cilindro, balanca, divisora, modeladora, mesas,
dosador de agua gelada, batedeira, fogao a gas e refrigerador.

No decorrer da operagao diaria desses equipamentos e maquinas, € inevitavel
que ocorra uma diminuicdo gradual do valor do ativo ao longo do tempo, devido ao
desgaste, a obsolescéncia ou ao uso constante, fenbmeno conhecido como
depreciacdo. Esse custo de depreciagao deve ser devidamente alocado aos custos
fixos dos produtos no processo produtivo.

Além da depreciagdo das maquinas e equipamentos, também é necessario
considerar a depreciagao da estrutura fisica. Segundo os registros contabeis, o valor
contabil do imével é de R$ 1.868.695,23. Entretanto, apenas a area de producgao,
representando 20% do total do imével (90 m? de um total de 300 m?), é relevante para
esse calculo. Portanto, para identificar o custo de depreciacéo da edificacao utiliza-se
o valor de R$ 373.739,04 para a area de produgao.

A depreciacao tanto dos equipamentos quanto da edificagdo segue o método
linear, amplamente aceito pelo Imposto de Renda. De acordo com as tabelas da
Receita Federal, a estimativa de vida util € de 25 anos para imdveis, 5 anos para
veiculos e computadores, e 10 anos para a maioria dos equipamentos, moveis e
utensilios.

Os valores utilizados para calculo da depreciacido mensal foram fornecidos pela
contabilidade do estabelecimento, e os valores histéricos dos ativos foram

confirmados nas notas fiscais de compras das maquinas e equipamentos.



Tabela 23 - Depreciagdo mensal (edificacdo, equipamentos e maquinas)
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Itens Qtd Vir. Do Iltem VIr. Total VIr. Residual \Iélt-;breciével Taxa Dep. Anual I\D/Iee%sal
FORNO 2 R$ 29.189,02 R$ 58.378,04 R$ 5.837,80 R$ 52.540,24 10% R$ 5.254,02 R$ 437,84
ARMARIO 3 R$ 3.100,00 R$ 9.300,00 R$ 930,00 R$ 8.370,00 10% R$ 837,00 R$ 69,75
AMASSADEIRA 1 R$ 33.906,56 R$ 33.906,56 R$ 3.390,66 R$ 30.515,90 10% R$ 3.051,59 R$ 254,30
CILINDRO 1 R$ 14.000,00 R$ 14.000,00 R$ 1.400,00 R$ 12.600,00 10% R$1.260,00 R$ 105,00
BALANCA 1 R$ 700,00 R$ 700,00 R$ 70,00 R$ 630,00 10% R$ 63,00 R$ 5,25
DIVISORA 1 R$ 9.292,14 R$ 9.292,14 R$ 929,21 R$ 8.362,93 10% R$ 836,29 R$ 69,69
MODELADORA 1 R$ 19.987,85 R$ 19.987,85 R$1.998,79 R$ 17.989,07 10% R$1.798,91 R$ 149,91
MESA 2 R$ 2.400,00 R$ 4.800,00 R$ 480,00 R$ 4.320,00 10% R$ 432,00 R$ 36,00
DOSADOR 1 R$15.029,87 R$ 15.029,87 R$1.502,99 R$ 13.526,88 10% R$1.352,69 R$112,72
BATEDEIRA 1 R$ 2.738,81 R$ 2.738,81 R$ 273,88 R$ 2.464,93 10% R$ 246,49 R$ 20,54
FOGAO 1 R$651,40 R$ 651,40 R$ 65,14 R$ 586,26 10% R$ 58,63 R$ 4,89
REFRIGERADOR 1 R$ 5.343,49 R$ 5.343,49 R$ 534,35 R$ 4.809,14 10% R$ 480,91 R$ 40,08
EDIFICACAO 1 R$373.739,05 R$373.739,05 R$37.373,90 R$336.365,14 4% R$13.454,61 R$ 1.121,22
TOTAL R$ 510.078,19 R$547.867,21 R$54.786,72 R$ 493.080,49 R$29.126,14 R$2.427,18

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Conforme a tabela 23, é possivel observar que mensalmente existe um custo
fixo referente a depreciagdo no valor de R$ 2.427,18, que juntamente aos demais

custos fixos, deve ser alocado ao custo final dos produtos.

4.2.2 Custos Fixos Gerais

Os custos fixos referem-se aos gastos que permanecem constantes,
independentemente das variagdbes na quantidade de produtos fabricados. Em
determinadas situagdes os estabelecimentos de panificagcao e confeitaria apresentam
um valor de custo fixo alto, o que faz com que o custo de seus produtos seja elevado.
Porém o estabelecimento estudado ndo se encontra nessa situacdo, pois nao
apresenta um dos maiores gastos fixos, o aluguel, visto que é firmado em terreno e
construcao particular do proprietario.

Conforme levantamento de dados a partir de visitas no local, conversas com o
proprietario e disponibilizagdo de relatérios de contas pagas do estabelecimento nos
ultimos trés meses (dezembro, janeiro e fevereiro) foi possivel verificar que os custos
fixos com a producédo de padaria e confeitaria correspondem aos gastos de: agua,
seguro, material de limpeza, dedetizagao e gas de cozinha.

O gasto com agua no estabelecimento é reduzido e considerado fixo, visto que,
devido ao investimento na perfuracdo de poco artesiano, o valor despendido
corresponde apenas a uma taxa de manutencao prestada a companhia de Companhia
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de Agua e Esgotos da Paraiba (CAGEPA), que é de R$ 185,00. A taxa é rateada para
os trés departamentos (mercado, padaria e restaurante) de acordo com a quantidade
de ponto de agua e esgoto existente em cada um deles.

Os pontos de &agua e esgoto foram contabilizados pela planta do
estabelecimento fornecida, e conferidas no momento de visita ao local e pelas
informacgdes prestadas pelo proprietario. Foram verificadas a existéncia de 18 pontos
de agua e esgoto no total, sendo 6 desses pontos na padaria e, apenas, 4 na area de
producao, correspondendo 22,22% da taxa de agua e esgoto.

Outros custos fixos divididos entre os trés departamentos (mercado, padaria e
restaurante) sdo: o valor pago mensal de R$ 440,78 no seguro da loja, o valor médio
mensal de R$ 500,00 com aquisicdo de material de limpeza, e o valor de R$ 250,00
pago em dedetizagdo mensalmente, que foram rateados de acordo com a area
ocupada.

Todos os gastos acima descritos, que sao divididos pelos trés departamentos,
sao compreendidos no setor de panificacdo e confeitaria parte como custo e parte
como despesa, corresponde a custo, o que incidir sobre a area de producéo, e
correspondera a despesa, o que incidir sobre a area de atendimento.

Em relagdo a area ocupada, foi verificado em planta baixa e informado pelo
proprietario, que o estabelecimento possui 300 metros quadrados, sendo 90,5 m?
destinados a padaria, onde 60 m? correspondem a area de producao, 20% da area
construida do estabelecimento.

No que diz respeito ao gasto com gas de cozinha foi verifica junto aos
colaboradores da area de producéo que € consumido em média dois botijdes de gas

de 13 kg, cada um no valor de R$ 90,00, conforme nota fiscal apresentada.

Tabela 24 - Custo fixo mensal

Gasto VIr. Mensal %
Material de Limpeza R$ 100,00 3,46%
Seguro R$ 88,16 3,05%
Agua R$ 41,11 1,42%
Dedetizacéo R$ 50,00 1,73%
Gas de Cozinha R$ 180,00 6,24%
Depreciacéo R$ 2.427,18 84,09%
TOTAL R$ 2.886,45 100%

Fonte: Elaborado pela autora (2024).
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Na Tabela 24 é detalhado o custo fixo mensal do setor de producdo de
panificacdo e confeitaria do mercado “X” que corresponde a um valor R$ 2.886,45, tal
valor foi rateado para os produtos de fabricacdo propria do setor de acordo com a
quantidade fabricada. Posteriormente, para encontrar o custo fixo por unidade, foi
dividido o custo fixo encontrado para cada produto pela quantidade fabricada de cada

um deles, como descrito na Tabela 25.

Tabela 25 - Custos fixos rateado

Produto % Custo Fixo Qtd. Prod.  Custo fixo/kg
1 Péo Francés 4727%  R$ 1.364,34 9519 Rg 146
2 Salgados Diversos
(Folhado de Frango) 5,13% R$ 148,16 101,56 R$ 1,46
3 Coxinha De Frango 0.55% R$ 16.01 10,98 R$ 1.46
4 P&ao Massa Branca 2 62% R$ 75.59 51,81 R$ 1.46
5 P&o Doce 225% R$ 6508 4461 R 146
6 Pao Cachorro-Quente 2 14% RS 61.85 42,40 RS 1.46
8 Bolos (Ameixa) 176% R$ 50,72 34,76 Rg 1,46
9 Croissants (Queijo) 1,40% RS 40,46 27,73 RS 1,46
10 QUlChe (FrangO) 1,26% R$ 36,25 24,85 R$ 1,46
Outros 3561% R$ 1.027,98 70464 R 146
Total 100,00% R$ 2.886,45 1.978,53

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Como demonstrado na Tabela 25, considerando o valor mensal de R$ 2.886,45
referente aos custos fixos da producdo de 1.978,53 kg, calcula-se um valor de 1,46

por kg.

4.3 CUSTEIO PORABSORCAO

O custeio por absorg¢ao, conforme explicado, € uma abordagem para atribuir
todos os custos de producéo, tanto fixos quanto variaveis, aos produtos fabricados.
Portanto, ao considerar os calculos apresentados anteriormente relativos aos custos
variaveis (materiais, méo de obra direta, energia) e os custos fixos, foi possivel

determinar o custo total dos produtos analisados.
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Tabela 26 - Custos calculados pelo método de custeio por absorcéo

Produto Material MOD Energia Custo Fixo  Custo total
Pao Francés R$ 3,79 R$ 1,63 R$ 1,99 R$ 1,46 R$ 8,87
Folhado De Frango R$ 12,85 R$ 6,28 R$ 1,99  R$ 1,46 R$ 22,57
Bolo de Ameixa R$ 10,17 R$ 6,55 R$ 1,99 RS 1,46 R$ 20,17
P&o Doce R$ 486 R$ 2,37 R$ 199 RS 146 R$ 10,67
Quiche de Frango R$ 1721 R$ 3,86 R$ 1,99  R$ 1,46 R$ 24,52
P&o de Cachorro-quente R$ 4,76 R$ 1,86 R$ 1,99 R$ 1,46 R$ 10,07
P&o de Massa Branca R$ 473 R$ 2,05 R$ 199 R3 146 R$ 10,23
Croissant de Queijo R$ 1937 R$ 7,11 R$ 1,99  R$ 1,46 R$ 29,93
Coxinha de Frango R$ 1233 R$ 453 R$ 1,99 R$ 1,46 R$ 20,31

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

A Tabela 26 revela que os custos calculados pelo custeio por absorgéo para os
produtos sdo os seguintes: pao francés, R$ 8,87; folhado de frango, R$ 22,57; bolo
de ameixa, R$ 20,17; pao doce, R$ 10,67; quiche de frango, R$ 24,52; pado de
cachorro-quente, R$ 10,07; pdo de massa branca, R$ 10,23; croissant de queijo, R$
29,93; e coxinha de frango, R$ 20,31.

Foi verificado com o proprietario os valores que eram arbitrados como custo
para cada um dos produtos, esses valores foram retirados do sistema ERP (Enterprise
Resource Planning) que a empresa utiliza. Tal sistema fornece os relatorios gerenciais
com informacgdes de CMV (Custo de Mercadoria Vendida), da margem de lucro liquida
e do lucro liquido baseados nos “custos” informados, e € por eles que o gestor se
apoia para tomada de decisoes.

A Tabela 27 demonstra uma comparagao entres os custos calculados pelo

método de custeio por absorcao e os valores arbitrados pelo proprietario.

Tabela 27 - Custeio por absorcao Versus Valores arbitrados pelo proprietario

Produto Por Absorcdo  Custo Utilizado Dif. %

Pao Francés R$ 8,87 R$ 5,90 R$ 2,97 33,48%
Folhado De Frango R$ 22,57 R$ 13,00 R$ 9,57 42,41%
Bolo de Ameixa R$ 20,17 R$ 12,00 R$ 8,17 40,49%
Pao Doce R$ 10,67 R$ 9,00 R$ 1,67 1567%
Quiche de Frango R$ 24,52 R$ 13,00 R$ 11,52  46,98%
Pao de Cachorro-quente R$ 10,07 R$ 9,00 R$ 1,07 10,64%
Pao de Massa Branca R$ 10,23 R$ 8,00 R$ 2,23 21,78%
Croissant de Queijo R$ 29,93 R$ 12,00 R$ 17,93 59,90%
Coxinha de Frango R$ 20,31 R$ 11,20 R$ 9,11 44,85%

Fonte: Elaborado pela autora (2024).
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Conforme, a Tabela 27, ha uma consideravel diferengca entre os valores,
destacando-se o croissant de queijo como o produto com a maior disparidade. Em
termos absolutos, essa diferenca é de R$ 17,93, correspondendo a uma diferenca
percentual de 59,90%. Isso sugere que o proprietario esta subestimando
significativamente os custos, o que, por sua vez, influencia negativamente na analise
empresarial, distorcendo os numeros de margem de lucro e lucro liquido, os quais nao

refletem a realidade da situacéo financeira da empresa.

4.4 CUSTEIO VARIAVEL

O método de custeio variavel aloca apenas os custos variaveis de producéo
aos produtos. Portanto, ao levar em conta os calculos mencionados anteriormente
referentes aos custos variaveis, tais como materiais, mao de obra direta e energia,

determinou-se o custo total dos produtos analisados pelo custeio variavel.

Tabela 28 - Custos calculados pelo método de custeio variavel

Produto Material MOD Energia Custo total
P&o Francés R$ 379 R$ 163 R$ 199 R$ 741
Folhado De Frango R$ 1285 R$ 628 R$ 1,99 R$ 21,11
Bolo de Ameixa R$ 10,17 R$ 655 R$ 199 R$ 18,71
Pao Doce R$ 486 R$ 237 R$ 199 R$ 9,21
Quiche de Frango R$ 1721 R$ 386 R$ 1,99 R$ 23,06
P&o de Cachorro-quente R$ 476 R$ 186 R$ 1,99 R$ 861
Pao de Massa Branca R$ 473 R$ 205 R$ 1,99 R$ 877
Croissant de Queijo R$ 1937 R$ 7,11 R$ 1,99 R$ 28,47
Coxinha de Frango R$ 1233 R$ 453 R$ 199 R$ 18,85

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

A tabela 28, revela que os custos calculados pelo método de custeio variavel
para os produtos sdo os seguintes: pao francés, R$ 7,41; folhado de frango, R$ 21,11;
bolo de ameixa, R$ 18,71; pdo doce, R$ 9,21; quiche de frango, R$ 23,06; pao de
cachorro-quente, R$ 8,61; pao de massa branca, R$ 8,77; croissant de queijo, R$
28,47; e coxinha de frango, R$ 18,85.

Quanto aos valores determinados pelo proprietario do mercado "X", observa-
se uma divergéncia menor do que a encontrada ao comparar com os custos do
método de custeio por absorc¢ado. O croissant de queijo continua sendo o produto com
a maior discrepancia, apresentando uma diferengca no custo de R$ 16,47, o que
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corresponde a 57,85%. E, podemos verificar um unico produto que apresenta custo

inferior ao valor determinado pelo proprietario, o pao de cachorro-quente, com uma

diferenca de -R$ 0,39, correspondendo a -4,50%.

Tabela 29 - Custeio por absorgao Versus Valores arbitrados pelo proprietario

Produto Variavel VIr. Arbitrado Dif. %

Pao Francés R$ 741 R$ 590 R$ 1,51 20,39%
Folhado De Frango R$ 21,11 R$ 13,00 R$ 8,11 38,43%
Bolo de Ameixa R$ 18,71 R$ 12,00 R$ 6,71 35,85%
Pao Doce R$ 921 R$ 9,00 R$ 021 2,32%
Quiche de Frango R$ 23,06 R$ 13,00 R$ 10,06 43,62%
P&o de Cachorro-quente R$ 861 R$ 9,00 -R$ 0,39 -4,50%
Pao de Massa Branca R$ 8,77 R$ 800 R$ 0,77 8,76%
Croissant de Queijo R$ 28,47 R$ 12,00 R$ 16,47 57,85%
Coxinha de Frango R$ 18,85 R$ 1120 R$ 7,65 40,58%

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Adiferenca entre os custos encontrados para os produtos no método do custeio

por absorcao e no método de custeio variavel sera impreterivelmente de R$ 1,46, que

corresponde ao valor de custos fixos gerais por cada produto.

Tabela 30 - Custeio por absorgédo Versus Custeio Variavel

Produto Por Absorcéo Variavel Dif. %

Pao Francés R$ 8,87 R$ 741 R$ 1,46 16,45%
Folhado De Frango R$ 22,57 R$ 21,11 R$ 1,46 6,46%
Bolo de Ameixa R$ 20,17 R$ 18,71 R$ 1,46 7,23%
Pao Doce R$ 10,67 R$ 921 R$ 1,46 13,67%
Quiche de Frango R$ 24,52 R$ 23,06 R$ 1,46 5,95%
Pao de Cachorro-quente R$ 10,07 R$ 861 R$ 1,46 14,49%
Pdo de Massa Branca R$ 10,23 R$ 8,77 R$ 1,46 14,26%
Croissant de Queijo R$ 2993 R$ 28,47 R$ 146 4,88%
Coxinha de Frango R$ 20,31 R$ 18,85 R$ 146 7,18%

Fonte: Elaborado pela autora (2024).

Conforme a Tabela 30, pode-se verificar que a diferenca absoluta de R$ 1,46

em cada produto corresponde a uma diferenca percentual menor do que 15% na

maioria dos produtos, exceto no custo do produto pao francés, no qual apresenta sua

maior significatividade, correspondendo a 16,45%.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

O presente trabalho foi elaborado em um estabelecimento comercial intitulado
Mercado "X", devido a auséncia de métodos de custeio para os seus itens de producao
prépria, o que acarretou a necessidade de verificar o método de custeio adequado
para o setor de panificagao e confeitaria desse varejo localizado em Jodo Pessoa. A
fim de alcancgar o objetivo foram realizadas as etapas de levantar os produtos a serem
custeados, que remeteu aos produtos mais vendidos; verificar como a empresa
custeia os produtos, onde pode-se verificar que em apenas dois casos era utilizada a
ficha técnicas, nos demais foram determinados custos aleatdrios baseados no preco
de venda; identificar os custos fixos e variaveis, e, por fim, aplicar os métodos de
custeio por absorgao e variavel.

No decorrer do trabalho, especialmente nas conversas realizadas com o gestor
e os colaboradores, foi possivel constatar a falta de conhecimento necessario sobre
contabilidade de custos para calcular os custos dos produtos fabricados no
estabelecimento. Por isso, a empresa ndo possuia um controle dos custos de
producao, nem conheciam o custo unitario de cada produto. Consequentemente, isso
levava a analises gerenciais distorcidas e incorretas, o que muitas vezes pode
acarretar prejuizos, podendo até mesmo determinar a descontinuidade dos negaocios.

Com os resultados obtidos, pdde-se verificar a discrepancia entre os valores
que o gestor do Mercado "X" considerava como custo dos seus produtos e os valores
encontrados com a aplicagao dos métodos de custeio por absorgao e variavel. Dessa
maneira, verifica-se que os dados nos quais a gestao do estabelecimento se apoiava
para gerir 0 negécio e tomar as decisdes do dia a dia estavam incorretos, confirmando
que o estabelecimento se apoiava em dados inadequados sobre a rentabilidade e
lucratividade dos seus produtos.

De acordo com a analise dos resultados encontrados, foi definido um método
de custeio para a panificadora/confeitaria. Observando que os valores de custos dos
produtos encontrados pelos dois métodos aplicados n&do apresentaram diferenca
substancial, identificou-se que, para o setor de panificagao e confeitaria do "Mercado
X", 0 método que mais se adequa as demandas € o método de custeio por absorgao.

Como é mencionado na literatura, uma das criticas a aplicacdo do método de
custeio por absor¢do € a possibilidade de divergéncia nos custos unitarios dos

produtos entre periodos, especialmente quando os custos fixos representam uma
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parcela significativa. Isso ocorre devido ao fato de que a variagdo constante nos custos
fixos gerais de um periodo para outro resultaria em alteragdes frequentes nos custos
unitarios dos produtos. No entanto, este fenbmeno ndo € observado no presente
estudo, uma vez que o Mercado "X" ndo apresenta custos fixos gerais tao
substanciais, e seus custos fixos permanecem relativamente estaveis de um periodo
para outro, sem grandes flutuagdes ou variagdes sazonais.

Adicionalmente, ressalta-se que o custeio por absorcédo € o sistema contabil
que adere aos principios contabeis geralmente aceitos e é reconhecido pela legislagéo
fiscal brasileira. Consequentemente, € empregado pela contabilidade financeira na
elaboracgao de relatorios e demonstragdes contabeis, como o Balango Patrimonial e a
Demonstracao de Resultado. Em contrapartida, a utilizacdo do sistema de custeio
variavel, acarretaria uma maior demanda de trabalho para o estabelecimento, pois
implicaria em ajustes necessarios para adequar os dados as normas legais, uma vez
que este método nao esta em conformidade com os principios contabeis geralmente
aceitos e nao opera de acordo com o regime de competéncia.

Considera-se, portanto, justificado pontuar que para o setor de panificagao e
confeitaria desse varejo localizado em Jodo Pessoa, o método de custeio mais
adequado seria o método de custeio por absorcéo.

Algumas limitagdes foram encontradas durante o estudo, além da auséncia de
qualquer controle efetivo de custos. Nem todos os produtos apresentavam fichas
técnicas, o que tornou necessario o acompanhamento da producio de todos os itens
estudados e a elaboragao das fichas técnicas de cada produto. A equipe de producao
encontrava-se desfalcada, e tendo em vista que, no futuro préximo, a equipe deve
aumentar, especialmente nos cargos de supervisdo, desta forma, sera necessario
elaborar novamente os custos levando em consideracdao a mao de obra indireta. Além
disso, a empresa nao possuia um controle da producgao, fator preponderante para o
rateio dos custos; e ndo havia qualquer controle sobre os itens avariados e vencidos,
impossibilitando verificar o percentual de perda no processo.

Por meio da realizacdo do estudo e dos resultados obtidos, observa-se que é
necessario que a empresa realize ajustes pertinentes para iniciar um adequado
calculo dos custos de seus produtos. Isto levara a subsidiar o processo de elaboragao
de preco de venda e a analise de rentabilidade e lucratividade dos seus produtos,

colaborando para as decisdes do dia a dia do gestor da empresa.
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Recomenda-se, para futuros trabalhos, realizar analises do lucro bruto
utilizando o método de custeio por absorgao e da margem de contribuigao utilizando
o0 método de custeio variavel, visando auxiliar na tomada de decisdes. Adicionalmente,
€ sugerido conduzir estudos sobre estratégias de gestdo de custos, incluindo a
precificagdo de produtos, o controle de desperdicios e a otimizagdo de processos,
com o objetivo de reduzir custos e alcancar melhores indices de produtividade.
Também é importante elaborar estudos para a formagao de precos em empresas do

setor de panificacédo e confeitaria.
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ANEXO A - FICHA DE CUSTO PAO FRANCES
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PAO FRANCES

DATA:26/12/2023 RENDIMENTO 15,50
PREPARADO POR: DATA 17/08/2023

Ingredientes Quantldadeun) (R oU Preco unitario Custo
farinha de trigo 12 R$ 440 | R$ 52,80
sal 0,24 R$ 1,67 | R$ 0,40
agucar 0,36 R$ 430! R$ 1,55
Jmelhorador 0,12 R$ 70,20 : R$ 8,42
fermento biologico 0,004 R$ 34,00 | R$ 0,14
agua 5,76 R$ 2,60 i R$ 14,98
oleo zarpam 0,02 R$ 75,65 1 R$ 1,51




ANEXO B - FICHA CUSTO PAO FRANCES

PAO FRANCES

CATEGORIA: principal / RENDIMENTO:7,800 kg
PREPARADO POR: DATA 17/08/2023
Ingredientes Quantldadeun) (Sg = Preco unitario Custo
farinha de trigo 5 R$ 4,80 i R$ 24,00
sal 0,1 R$ 1,67 | R$ 0,17
melhorador 0,05 R$ 70,20 } R$ 3,51
fermento biologico 0,025 R$ 34,00 } R$ 0,85
agua 3 R$ 2,60 } R$ 7,80
Embalagens
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ANEXO C - FICHA DE CUSTO PAO DOCE

I r1ciix vk cusTO

PAO DOCE

CATEGORIA: principal / RENDIMENTO: 11,06 Kg

PREPARADO POR:

Ingredientes ?uanndade Preco unitario
(Kg, L ou Un)
farinha de trigo 5 RS 5,02 | RS 25,10
sal 0,1 RS 0,85 1 RS 0,09
acgucar 1 RS 3,99 1 RS 3,99
margarina 0.4 RS 11,33 | RS 4,53
[ 0,55 RS 16,00 1 RS 8,80
leite em po 0,1 RS 40,00 i RS 4,00
melhorador 0,05 RS 70,20 i RS 3,51
agua 2:5 RS 2,60 1 RS 6,50
coco ralado 0,2 RS 31,50 | RS 6,30
goiabada cremosa 0,1 RS 8,29 I RS 0,83
creme confeiteiro 1 RS 9,90 i RS 9,90
MODO DE PREPARO
CUSTO FINAL R$ 73,55

ANALISE DE CUSTO

CUSTO FINAL(COM DESPERDICIO 1] RS 89,69
PRECO DE PRODUCAO(KG) RS 8,11

PRECO DE VENDA RS$ 19,90

MARGEM BRUTA % 145,39
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