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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo principal determinar 0s custos dos processos
produtivos e dos produtos comercializados por uma hamburgueria artesanal localizada na
regido Nordeste do Brasil, utilizando métodos de custeio tradicionais para proporcionar uma
analise detalhada e fundamentada dos custos envolvidos na producdo e comercializacdo de
hamburgueres artesanais. O estudo foi conduzido por meio de um estudo de caso, no qual se
buscou entender como a gestdo de custos pode impactar a lucratividade e a competitividade
de pequenas empresas no setor alimenticio. Para alcancar esse objetivo, a pesquisa utilizou os
métodos de Custeio por Absorcdo e o Custeio Baseado em Atividades (ABC), permitindo
uma alocacdo mais precisa dos custos diretos e indiretos aos produtos e as atividades
associadas ao processo produtivo. Os dados foram coletados ao longo de 30 dias consecutivos
de producdo, abrangendo a quantidade de matérias-primas consumidas, o tempo de mao de
obra empregado em cada etapa e 0 uso de recursos indiretos, como energia elétrica e aluguel.
Os resultados indicaram que 0s custos diretos de matéria-prima representam uma parcela
significativa do custo total de fabricacdo dos hamburgueres, especialmente para as linhas
premium e smash. A margem de contribuicdo dos hamburgueres da linha premium também se
destacou em comparacdo as demais. Além disso, o estudo revelou que os custos indiretos,
como energia, aluguel e depreciacao de equipamentos, ttm um impacto consideravel no custo
final dos produtos. Na alocacdo desses custos percebeu-se que o critério de consumo de blend
foi 0 mais adequado para distribuir os custos indiretos entre os produtos, chegando a um custo
total de fabricacdo de R$ 13,80 para o hamburguer overtasty e de R$ 7,38 para o hamburguer
cheese salada. Com base nos resultados obtidos, a empresa implementou medidas estratégicas
para reduzir custos e melhorar a rentabilidade dos produtos, como a renegociacdo de precos
com fornecedores e a criagdo de um mix de produtos que otimize a utilizacdo dos insumos. A
pesquisa conclui que a gestdo eficiente de custos é uma ferramenta essencial para a
sobrevivéncia e o crescimento de pequenas empresas no setor alimenticio, especialmente em
um mercado competitivo e dinamico como o de hamburguerias artesanais. Os resultados
indicam que a utilizacdo de um sistema de custeio mais detalhado, como o ABC, proporciona
informagdes mais precisas para a tomada de decisdo gerencial, permitindo identificar as
etapas do processo produtivo que mais consomem recursos e possibilitando a adogdo de

estratégias para otimizar o uso dos insumos e aumentar a margem de lucro dos produtos.

Palavras-chave: custos de fabricacdo; custos indiretos; custeio por absorcao.



ABSTRACT

The main objective of this study was to determine the costs of the production processes and
products sold by an artisanal hamburger restaurant located in the Northeast region of Brazil,
using traditional costing methods to provide a detailed and well-founded analysis of the costs
involved in the production and marketing of artisanal hamburgers. The study was conducted
through a case study, in which we sought to understand how cost management can impact the
profitability and competitiveness of small businesses in the food sector. To achieve this
objective, the research used the Absorption Costing and Activity-Based Costing (ABC)
methods, allowing a more precise allocation of direct and indirect costs to the products and
activities associated with the production process. Data were collected over 30 consecutive
days of production, covering the amount of raw materials consumed, the labor time employed
in each stage and the use of indirect resources, such as electricity and rent. The results
indicated that direct raw material costs represent a significant portion of the total
manufacturing cost of hamburgers, especially for the premium and smash lines. The
contribution margin of the premium line of burgers also stood out compared to the others. In
addition, the study revealed that indirect costs, such as energy, rent and equipment
depreciation, have a considerable impact on the final cost of the products. When allocating
these costs, it was found that the blend consumption criterion was the most appropriate for
distributing indirect costs among the products, reaching a total manufacturing cost of R$13.80
for the overtasty burger and R$7.38 for the cheese salad burger. Based on the results obtained,
the company implemented strategic measures to reduce costs and improve product
profitability, such as renegotiating prices with suppliers and creating a product mix that
optimizes the use of inputs. The research concludes that efficient cost management is an
essential tool for the survival and growth of small businesses in the food sector, especially in
a competitive and dynamic market such as that of artisanal burgers. The results indicate that
the use of a more detailed costing system, such as ABC, provides more accurate information
for managerial decision-making, allowing the identification of the stages of the production
process that consume the most resources and enabling the adoption of strategies to optimize

the use of inputs and increase the profit margin of products.

Keywords: manufacturing costs; indirect costs; absorption costing.
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1 INTRODUCAO

O mercado atual se encontra em um cenario competitivo agressivo, de forma que as
organizacgdes presentes buscam incansavelmente a eficiéncia e eficacia em seus processos,
visando a todo tempo a otimizacdo. Para isso, a gestdo de custos é uma ferramenta gerencial
crucial, visto que contribui diretamente com o processo de tomada de decisdo (Braga Junior;
Merlo, 2007; Neto, 2008; Ferreira, 2016).

A gestdo de custos age em uma organizagdo fornecendo suporte no controle de
financeiro dos recursos, na determinagdo do lucro da producdo, na estimativa do prego de
venda, no controle de operacbes em estoque, além de contribuirem para a
continuidade/desenvolvimento da empresa (Ferreira, 2007; Alvares; Treter, 2018; Carvalho
2021). Braga Junior e Merlo (2007) reforcam que o controle de custos age diretamente na
melhoria do desempenho no faturamento, lucratividade e alocacdo de recursos em uma
organizacéo.

Santos (2011) acrescenta que controlar os custos € uma atividade fundamental para a
saude organizacional, pois sua auséncia pode levar uma empresa a faléncia a curto prazo. Os
dados do relatdrio do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) apresentam que
60% das empresas fecham antes dos cinco anos, pela falta de planejamento e uma ma gestao
dos recursos financeiros.

O Indicador de Nascimento de Empresas, feito pela Serasa Experian, mostrou que o
segmento de Servicos de Alimentacdo foi o que registrou 0 maior nimero de novas empresas
em 2022. Foram contabilizados 278.247 novos negdcios entre bares, restaurantes, lanchonetes
e food trucks. Tais nimeros se traduzem em uma média de mil cento e nove empreendimentos
abertos por dia atil (ANRBRASIL, 2022).

No setor de servicos, especialmente em bares e restaurantes, a diversidade/variedade
de estabelecimentos tornou esse mercado extremamente competitivo, de forma que para se
destacar, as organizacOes precisam investir em diferenciacdo, a0 mesmo passo que praticidade
para geracdo de lucro (Vaz, 2020). De acordo com a Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes (ABRASEL), o setor registrou alta em 2022. Os dados da Technomic (2022)
acrescentam que cerca dos 95% dos consumidores ativos comem hamburguer pelo menos
uma vez ao més.

Na cidade de Sdo Paulo a evolucdo da gourmetizacdo dos hamburgueres aliada a
popularizacdo dos food trucks tem progredido anualmente. No ano de 2014 eram

contabilizadas 36 marcas de hamburgueres gourmets. Em 2016 esse numero ja havia
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aumentado para 47 marcas no estado (Rodrigues Junior et al., 2019). No varejo tradicional,
apenas em Sao Paulo, esse segmento comercial aumentou 575% entre 1994 e 2014. De acordo
com MilkMellow (2020) 95% dos consumidores brasileiros ativos tém o habito de consumir
hamburgueres. Além disso, a pesquisa revela que o0 aumento no consumo dos hamburgueres
gourmet gerou uma necessidade das grandes redes oferecerem produtos de maior qualidade,
com carne angus e outras opcdes, para atender aos desejos dos consumidores. Outra parte
deste estudo indica que o crescimento de hambdrgueres premium nas redes de Fast Food
supera qualquer outra novidade de produto nesse setor.

Apesar desse panorama, ao examinar o indice de Consumo em Restaurantes (ICR) -
um indicador que monitora a evolucdo do consumo de refeicdes prontas em estabelecimentos
como restaurantes, bares, lanchonetes e padarias - os dados referentes ao setor de restaurantes
em junho de 2023, revelaram uma queda real de 3,4% no montante gasto nesses
estabelecimentos. Adicionalmente, constatou-se uma queda acumulada de 8,4% em
comparacdo ao ano anterior. Paralelamente, observou-se uma queda mensal de 1,6% no
numero de estabelecimentos comerciais, resultando em 9,6% de queda no total. Destaca-se,
em particular, que a regido Nordeste apresentou uma queda mais acentuada que a media
nacional, registrando uma diminuigdo de 13,3% nos valores transacionados. Esses dados
demonstram o cenario desafiador no qual as empresas do setor de restaurante estdo inseridas
atualmente.

A empresa objeto deste estudo produz e comercializa hamburgueres artesanais de
carne bovina. Ela entrou neste mercado em 2016, e mesmo apo6s enfrentar o periodo da
pandemia, conseguiu crescer e atualmente j& conta com trés estabelecimentos comerciais,
localizados na regido nordeste. A empresa capitalizou essa tendéncia de popularizacdo do
hamburguer gourmet, o que, sem duvida, impulsionou o seu crescimento. No entanto, dada a
conjuntura econdmica atual e o nivel de concorréncia do mercado, a empresa esta enfrentando
uma queda em sua margem de lucro.

A empresa definiu seus precos com base nos pre¢cos médios do mercado, sem ter uma
visdo mais detalhada dos custos de producdo de seus produtos. Os gestores tém uma
estimativa de gastos, mas considerando apenas 0s custos diretos, no entanto percebem que a
atividade ainda € lucrativa por causa dos resultados observados.

No entanto, diante da atual reducdo da demanda e do aumento do preco de alguns
insumos, aliado ao aumento da concorréncia, tornou-se urgente a necessidade de compreender
a estrutura desses custos, para que estas informacfes sirvam de base para o processo de

tomada de deciséo da empresa.
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Tendo em vista a relevancia da gestdo de custos, principalmente em organizacGes tdo
competitivas e volateis, como é o setor alimenticio, surge o problema pesquisa: “Quais os
custos de producido dos hambiurgueres artesanais comercializados pela empresa?”.

A principal contribuicdo desse estudo é que ap0s a obtencdo destas informacGes a
empresa ter4d um maior conhecimento do seu processo de producdo, conhecendo as etapas da
producdo que mais consomem custos e quais os produtos que mais contribuem para obtencédo
de lucro. A partir da andlise destes dados a empresa podera adotar estratégias de producéo e
comerciais que possam aproveitar os problemas enfrentados atualmente no mercado.

Nesse sentido, a presente monografia é relevante para 0 meio empresarial, com uma
aplicacdo pratica por meio de estudo de caso, assim como é crucial para o desenvolvimento
das pesquisas na area de custos da producdo aplicados no setor alimenticio, podendo ser um

guia para futuros estudos.

1.1 OBJETIVOS

A fim de contribuir com a producao de material cientifico, a presente monografia tem

seu propésito listados a seguir:

1.1.1 Objetivo Geral

= Determinar os custos dos processos produtivos e dos produtos comercializados de uma

hamburgueria artesanal.

1.1.1.1 Obijetivo especifico

Estimar todos os gastos da empresa;

= Definir todos os insumos consumidos nas atividades produtivas;

= Quantificar os custos diretos de producédo para cada atividade/produto;
= Selecionar um sistema de custeio que se adeque & realidade da empresa;

= Custear os produtos finais.
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1.2 JUSTIFICATIVA

De acordo com os relatérios do Servigo Brasileiro de apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE), cerca de 25% das organizagdes chegam a faléncia antes dos dois
primeiros anos de mercado, seja por falta de planejamento ou pela auséncia de conhecimento
em gestdo de custos. Principalmente em pequenas e médias empresas, os indicadores
financeiros sdo ferramentas cruciais para acompanhamento do desempenho, contribuem na
tomada de decisdo assertiva, sobrevivéncia empresarial e na avaliagdo do processo
operacional das organizagfes empresariais (CONTABEIS, 2015).

Quanto a aplicacdo desses conceitos no ambiente empresarial para geracdo de
vantagem competitiva, Nascimento (2020) aconselha a aquisicdo de agdes que contribuem
para o consumo de hamburgueres artesanais inerente ao ambiente, a qualidade, a originalidade
e preco, que estdo ligados a fatores socioecondmicos de extrema relevancia ao ajuste da
demanda. Silva, Martins e Morais Janior (2021) acrescentam a importancia de o
empreendedor utilizar ferramentas de gerenciamento de custos para facilitar no processo de
destaque aos mercados concorrentes, seja pela interacdo com os stakeholders ou pelo
relacionamento de fidelizagdo com os clientes.

Consoante ao Sebrae (2022) o setor alimenticio € estar no topo de gastos diarios no
Brasil, especialmente o consumo de delivery, a retrospectiva do iFood destacou que no ano de
2022 os alimentos mais pedidos foram: hamburgueres, sanduiches wraps, marmitas, pizza e
massa. Gongalves (2022) destaca a alimentacao fora de casa cresceu em 53% ap0s a pandemia
e as vendas de hamburguerias superou a evolugdo anual de 140% em vendas nos Gltimos dois
anos.

A empresa objeto de estudo atualmente opera em quatro unidades, cada uma projetada
para atender as demandas especificas do publico e maximizar a eficiéncia operacional. O food
truck, que foi a origem da hamburgueria, continua ativo e esta localizado no Parque Cabo
Branco, um espaco que se destaca por sua proposta de praca de alimentacdo exclusiva para
food trucks. Esta unidade, que possui uma capacidade média de atendimento de 120 clientes
por dia, é ideal para a venda de hamburgueres em um ambiente ao ar livre, proporcionando
uma experiéncia agradavel em meio a natureza. A disposi¢cdo do food truck, com mesas e
cadeiras externas, permite que os clientes desfrutem das suas refeicbes em um espago
convidativo, ideal para um passeio em familia ou entre amigos.

A versatilidade dos hamburgueres abre uma margem de fidelizacdo gigantesca, de

forma que 95% dos consumidores ativos em aplicativos de delivery consomem pelo menos
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um hamburguer ao més (Gongalves, 2022; SEBRAE, 2022). Nesse sentido, Silva (2022)
destaca a importancia de investir em gestdo de custos nesse setor, o autor reforca o uso das
margens de contribuicdes e pontos de equilibrio durante o processo de precificagdo, assim
como, em aquisicao de lucros nesse setor.

Tendo como base a importancia das ferramentas de gestdo financeira, Alvares e Treter
(2018) desenvolvem e implementam uma planilha de controle em uma hamburgueria, durante
a fase de estudo, os autores identificaram ganhos significativos na lucratividade do local. Os
relatérios do Sebrae (2018) destacam que a falta de uma gestdo de custos é a uma das
principais responsaveis pela insuficiéncia na execucao dos processos produtivos, nisso, Soares
(2022) complementa que o conhecimento de custos € crucial na tomada de decisdo
estratégica, reforcando a importancia de os empreendedores serem treinados para identificar e
classificar os custos da maneira adequada.

Por fim, Neto (2008) destaca que é essencial compreender os conceitos de custos para
que seja possivel determinar, estimar e controlar os ativos, sejam eles financeiros ou nao.
Oliveira e Duarte (2021) complementa a importancia de definir uma margem de lucro para o
gerenciamento eficiente, considerando a diversificacdo de produtos.

Nesse sentido, o presente estudo se justificativa pela sua relevancia no meio
empresarial, contribuindo para a tomada de decisdo, presenga no mercado competitivo,
evolucdo do negdcio a curto e longo prazo, além das contribui¢fes académicas, sendo crucial
para 0 desenvolvimento de novas pesquisas, disseminacdo de conhecimento por meio de

aplicacgéo.

1.3 ESTRUTURA DO TRABALHO

A presente monografia é constituida por cinco sessGes, embasada nos principios da
gestdo de custos. Na Figura 1 um apanhado de todos os topicos desenvolvidos no presente
material cientifico, sdo ilustrados.

A primeira se¢do tem como intuito apresentar a contextualizacdo do tema escolhido
para abordagem, citando o problema pesquisa, objetivos gerais e especificos, ndo esquecendo
de justificar a importancia da tematica abordada.

A fundamentacdo teérica se delimitou ao tema de gerenciamento de custos,
apresentado na secdo 2 0s conceitos, vantagens e relevancia dessa tematica. Na secdo 3, sdo
descritos 0 método de pesquisa, ferramentas de coleta de dados e fluxo metodologico para

elaboracdo da pesquisa. Na sequéncia, os procedimentos de andlise e avaliacdo dos custos
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inerentes a producdo sdo expostos na secdo 4, na qual, os resultados obtidos por meio da

pesquisa sdo apresentados por meio quadros, assim como apresentages ilustrativas.

Figura 1 — Estrutura do trabalho.

1. INTRODUCAO

*Objetivo geral e especifico;
«Justificativa;
«Estrutura do trabalho.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

+Contabilidade de custos;
+Classificacdo dos custos;
*Método de custeio;

3. MATERIAIS E METODOS

+Caracterizagdo da pesquisa;
*Fluxo metodoldgico.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES
+Caracterizacdo da Empresa;

5. CONSIDERACOES FINAIS
Fonte: Autoria propria (2024).
Por fim, a secdo 5, conecta todos os tépicos expostos anteriormente, apresentando as

consideracdes finais do trabalho, lacunas na pesquisa, sugestdes para trabalhos futuros e

contribuic6es do estudo para 0 meio académico, assim como empresarial.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Quanto aos conceitos utilizados para fundamentar a presente pesquisa, estao utilizadas
definicbes como: contabilidade de custos, classificacdo dos gastos da empresa, classificacdo
dos custos e metodo de custeio.

2.1 HAMBURGUERIAS NO BRASIL

Consoante a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2018) o
comércio de hamburgueres artesanais no Brasil tem um crescimento expressivo, desde 2017
esse ramo tem uma evolucdo constante em 5% ao ano (Amorim, 2019). Durante o periodo
pandémico mesmo com a crise financeira, o setor alimenticio apresentou uma constante de
compras, conforme a Associacdo Brasileira de Industria e Alimentos (ABIA) em 2020 as
hamburguerias foram responsaveis pelo crescimento no consumo de delivery em 12,8%.

ABIA (2021) destaca que apenas o setor alimenticio foi responsavel pelo surgimento
de 3,39 milhdes de novas empresas, ou seja, um crescimento de 8,7% em comparacdo ao ano
anterior, com 1,3% de novos empregos. Nesse mesmo cenario, as hamburguerias se
destacaram entre as pequenas e médias empresas, tendo destaque em 2021 como um dos
alimentos mais consumidos no delivery, apenas no iFood as vendas ultrapassaram 140% em
relacdo ao ano anterior (Ribeiro, 2021).

Devido a simplicidade e a lucratividade do modelo de negdcio que rege as
hamburgueria artesanais, a expansdo desse segmento foi significativa, principalmente na
capital paraibana (Barboza, 2018). Todavia para acompanhar essa evolucdo no setor é
importante que as organiza¢Ges invistam em gerenciamento financeiro, estratégico e de
recursos, uma vez que, o mercado é altamente competitivo (Sebrae, 2019).

Parte-se agora para o aprofundamento dos conceitos em custos da producdo que sera o

eixo conceitual do trabalho.

2.2 GESTAO E CONTABILIDADE DE CUSTOS

O gerenciamento de custos é tido como uma ferramenta estratégica a longo prazo, uma
vez que, possibilita conhecer, administrar e controlar os gastos envolvidas na produgéo, assim
como comercializacdo de produtos/servicos, além de serem um indicador importante na

tomada de decisdo (Raupp; Michels, 2015). Para Miyazaki e Carreia (2019) a gestéo de custos
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compreende os aspectos financeiros e contabeis do negocio, impactando diretamente na

existéncia da organizacdo, uma vez que, gerenciados de forma inadequada, 0Ss custos

interferem nos resultados, implicando em quedas de produtividade e faturamento.

Tipo de gasto

Quadro 1 — Classificagdo de gastos.
Definicao

Referéncia

Gastos

Custos

Despesas

Investimento

Gastos gerais de fabricacdo (estdo relacionados de maneira direta ao
processo de fabricagdo, podendo ser identificados conforme a quantidade
e o valor relacionado aos produtos fabricados) e gastos envolvidos na
fabricacdo (ndo estdo diretamente ligados ao processo de fabricacéo, tais
como: depreciacdo);

S80 os gastos realizados com produtos e servigos, mas que ndo estdo
diretamente ligadas as atividades produtivas, consumidos de maneira
direta ou indireta para obtencgao de receitas.

Sdo utilizados em compras e vendas de mercadoria, matéria-prima,
servicos prestados, envolvendo custos diretos e indiretos.

Envolvem os custos de producdo (insumo e atividades ligadas a
fabricacdo) e os vendas (envolve 0s custos apés o produto finalizado).

Classificados em diretos (diretamente ligados aos processos de
fabricacdo e empregue aos produtos) e indiretos (atribuido por meio de
rateio).

Gasto utilizacdo na producdo de bens e servicos, inseridas no processo
produtivo, podendo ser identificados durante sua utilizagdo.

S80 os gastos necessitarios para o funcionamento da organizacéo,
envolvendo o produto acabado, comercializacdo e administracéo,
geralmente definido mensalmente.

Envolve todos os gastos administrativos envolvidos na producéo de bens
e servigos a fim de obter lucro.

Classifica os gastos inseridos no processo de venda (comissdo, frete,
seguros, tributos e impostos).

S0 gastos com bens e servicos que ndo estdo ligados ao processo
produtivo, podendo ser classificados conforme o valor gasto com a
comercializacéo.

Séo divididas em despesas diretas e indiretas, utilizadas para conseguir
lucro.

S0 gastos empregue na estrutura da empresa a fim de otimizar os
resultados da organizacéo.

S0 gastos para aquisi¢do de bens ou servicos com expectativa de retorno
financeiro.

Sao gastos aplicados com o propdsito de retorno competitivo, seja ele
financeiro, valor agregado ou marca, depende de onde sera aplicado.

Sdo gastos com aquisicdo de bens que sofrem depreciagcdo, mas que dao
retorno a empresa.

Fonte: Autoria Prépria (2023).
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Bornia (2010) pontua que o crescimento acelerado das organizac¢des e a complexidade
do sistema produtivo reforcaram a importancia de uma gestao eficiente dos custos, dai surgiu
a chamada contabilidade dos custos, que conforme é uma ferramenta importante para definir
bons procedimentos de estimagéo de custos para a tomada de deciséo.

A contabilidade de custos também conhecida na literatura como contabilidade
gerencial (Garrison et al., 2007; Crepaldi, 2008) estabelece padrdes e parametros para
gerenciar recursos financeiros, determinando custos de diferentes areas da producdo. Ferreira
(2008), Leone e Leone (2010) acrescentam que contabilidade de custos e caracterizada
conforme as técnicas empregues para a sua determinacéo, podendo estar alinhada com metas
envolvendo a reducédo de desperdicios, aumento da produtividade e lucratividade do processo.

A nivel macro, a analise de custo tem o intuito de mapear e mensurar os gastos, de
forma que os resultados da producdo sejam potencializados, o estoque valorizado e 0s precos
competitivos, considerando a margem de lucro definida estrategicamente (Maher, 2001,
Martins, 2003; Neto, 2009; Oliveira; Duarte, 2020).

Para que um controle de recursos financeiros em uma organizacdo seja eficiente é
crucial que os gastos e investimentos realizados dentro da organizacdo sejam categorizados de
maneira detalhada. Considerando que existem inumeras defini¢cbes para cada um dos itens

classificados, o Quadro 1 foi criado para unir alguns dos conceitos encontrados na literatura.

2.3 CLASSIFICACAO DOS CUSTOS

Consoante a Megliorini (2006) os custos sdo definidos como a parcela de gastos
utilizados para fabricacdo de produtos, aquisicdo de mercadorias, realizacdo de servigos.
Oliveira e Duarte (2020) complementa que os custos influenciam diretamente no preco final
do produto, dessa forma que uma ma gestdo pode levar uma organizacdo a faléncia, assim
como, uma boa administracdo dos gastos produz vantagem competitiva. Assim, é importante
que os decisores saibam classificar os custos em diretos ou indiretos, fixos ou variaveis
(Quadro 2).

Ja em relacdo também a classificacdo dos custos, a classificacdo dos custos em diretos
e indiretos torna-se importante, pois a analise dos custos diretos é simples, enquanto 0s
indiretos demandam procedimentos mais complexos.

O custo de fabricacdo é o valor dos insumos usados na fabricagdo dos produtos da

empresa, tais como: materiais, trabalho humano, energia elétrica, maquinas e equipamentos,
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entre outros (Bornia, 2010). Pode-se usar a seguinte equacdo para o calculo do custo de

fabricacéo:

Custo de fabricacdo= MP + MOD + CIF

Sendo:

MP = Custos de matéria-prima;
MOD = Custo de mdo de obra direta;

CIF= Custos Indiretos de fabricacao.

Tipo de

Quadro 2 — Classificacéo dos custos.

Definicdo Referéncia
custo
S&o custos facilmente identificados, com mensuracdo direta e apropriados sem | Veiga e Santos
necessidade de rateio. (2016)
Saq gastos diluidos na producéo independente da variedade ou quantidade Martins (2018)
aplicada.
Direto Envolvem os custos apropriad(_)s direto ao produto, que podem mensurados Crepgldi e
conforme a quantidade produzida. Crepaldi (2018)
Sé&o os custos adicionados ao produto, podendo ser quantificados de maneira Dubois, Kulpa e
unitaria. Souza (2019)
Envque toqlos 0S c~ustos gue podem ser apropriados diretamente ao produto Stopatto (2020)
(matéria-prima, mao-de-obra, etc.)
ggc;zng(tfs mais dificeis de mensura, alocados aos objetos de custeio por meio Leone (2009)
Sé&o custos ndo identificados diretamente no produto ou no processo de Crepaldi e
Indireto | fabricacdo, aplicados por meio de rateio. Crepaldi (2018)
Depreciacdo é um exemplo de custo indireto, visto que é calculada e rateada Dubois, Kulpa e
antes de ser aplicada aos produtos individualmente. Souza (2019)
Sé&o gastos aplicados por estimativa. Stopatto (2020)
Sé&o custos a;somados a capacidade produtiva e funcional, indispensavel para Padoveze (2013)
0 desenvolvimento do processo.
S&o gastos inerente a organizacao independente da quantidade produzida. Dutra (2017)
Fixos Séo gastos determinados sem uma relagéo direta ao volume de producéo Crepaldi e
' Crepaldi (2018)
Os custos fixos ndo se alteram conforme a produgdo. Mas podem ser Dubois, Kulpa e
impactados por ela. Souza (2019)
S4o os custos determinados pelo intervalo de tempo e o nivel de atividade Martins & Rocha
desenvolvido, afetado diretamente pela quantidade produtiva. (2015)
Variaveis S0 os gastos que variam conforme o volume de producdo, mas permanecem Crepaldi e

fixo em relacdo a unidade produzida.
Sdo gastos que variam conforme o volume de producéo.
Fonte: Autoria Prépria (2023).

Crepaldi (2018)
Dubois, Kulpa e
Souza (2019)

A classificacdo em custos diretos e indiretos tem a finalidade de auxiliar no

calculo dos custos dos produtos/servicos. Os custos diretos sdo facilmente observados dentro

de uma organizagdo no momento da contabilizacdo, conseguimos ver qual gasto de refere a

cada produto ou servico. Os exemplos classicos dos custos diretos sdo matéria prima e mao de
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obra direta. Ja os custos indiretos tém que ser alocados quantificando-os para sabemos qual
gasto refere-se a cada produto ou servico. Para isto utilizamos os métodos de custeio que
empregam um critério logico para cada tipo de custo indireto, que depois de analisado

corretamente apropria estes custos aos produtos ou servicos.

2.4 METODO DE CUSTEIO

Miyazaki e Carreira (2019) destacam que o conhecimento e 0 dominios nas técnicas
de apuracdo de custos € essencial para um gerenciamento eficiente, dessa forma, além de
conhecer, administrar e controlar os custos, 0s decisores devem conhecer 0s métodos de
custeio, a fim de escolher qual o mais eficiente para o seu processo de precificacéo.

Os métodos de custeio desempenham um papel fundamental na tomada de decisdo, a
partir dele é possivel tracar estratégias de consolidacdo da empresa no mercado, todavia, ainda
¢ um desafio muito forte no meio empresarial escolher o seu método de custeio (Abbas;

Gongalves; Leoncine, 2012).

2.4.1 Custeio Por Absorgao

No método de custeio por absorcdo todos os custos incorridos podem ser alocados ao
produto, integrando todos os recursos utilizados de maneira direta ou indireta durante o
processo de fabricacdo (Souza; Clemente, 2011). Rocha e Martins (2015) complementam que
esse método adequa 0s custos ao bem ou servico por meio de uma segregacdo de centros de
custos, visando monitorar o rendimento e custos.

Também conhecido como o custeio integral, este método é o recomendado pela
legislacdo, conforme a Lei n°® 6404/76, responsavel por distribuir todos os custos do processo,
dando suporte a contabilidade, auxiliando a anélise de estoques e fornecendo uma percepgao
de produtividade. Conforme Bornia (2010) e Megliorini (2012) o método de custeio por
absorc¢éo aloca os custos fixos e variaveis no produto, processando em trés etapas: (i) alocar o
custo em sua respectiva central de custos, (ii) o valor € movido de suporte para o centro de

custos da producao e, (iii) o valor é transferido do centro de custos para o produto final.
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2.4.2 Custeio Variavel

Diferente do custeio por absor¢do no custeio variavel, apesar os custos classificados
como varidveis sdo atribuidos ao produto, de forma que, os demais custos sdo considerados
despesas do empreendimento (Fontoura, 2013). Megliorini (2011) destaca que este método
apresenta uma concepcdo de gestdo a curto prazo, recomendado para empresas que
consideram a estratégia de custos e sdo altamente competitivas quantos aos seus pregos.

Nesse metodo de custeio, a margem de contribui¢do é um indicador importante para a
tomada de decisdo, uma vez que, conhecer a linha de produtos mais rentaveis possibilita o
investimento em marketing direcionado (Garrisson; Noreen; Brewer, 2013; Martins, 2010).
Bruni e Fama (2012) acrescenta que o custeio variavel é crucial na elaboracdo dos precos de
venda, dessa forma, os autores recomendam n&o realizar o rateio dos custos indiretos.

Para Eldenburg e Wolcott (2007), Bornia (2010), Megliorini (2012) dentre as
vantagens do custeio variavel, esta a (i) identificacdo dos produtos mais lucrativos, (ii) selecdo
dos produtos que podem ter sua venda incentivada, reduzida ou excluida, (iii) fornece
estratégia de precificacdo vantajosa, (iv) nivel minimo de producéo rentavel, (v) decisdo de
producdo ou terceirizagdo, (vi) volume de vendas necessario, (vii) estipular valor minimo de

venda ou maximo de desconto.

2.4.3 Custeio Baseado Em Atividades (Abc - Activity Based Costing).

A ideia basica do ABC é tomar os custos das varias atividades da empresa e entender
seu comportamento, encontrando bases que representem as relagdes entre os produtos e estas
atividades. [...] o ABC pretende tornar o célculo dos custos dos produtos mais acurado,
(Bornia, 2009, p.111).

Segundo Bornia (2009), o custeio pelo método ABC tem quatro etapas:

1. Mapeamento das atividades;

2. Distribuicdo dos custos as atividades;

3. Distribuicdo dos custos das atividades indiretas até as diretas;
4. Distribuigédo dos custos dos produtos.

Na primeira etapa devem-se detalhar as atividades realizadas dentro da empresa,

dentro de cada setor sdo realizadas determinadas atividades.
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A segunda etapa é a distribuicdo primaria dos custos as atividades, que deve ser
representada fidedignamente. Os custos que serdo distribuidos sdo os custos indiretos, pois
sdo estes que ndo estdo diretamente ligados aos servigos fornecidos pela empresa. Utiliza-se
para isto do rastreamento, que é o respeito ao real consumo dos recursos.

Depois tem-se que alocar estes custos das atividades indiretas para as atividades
diretas, que sdo aquelas que estdo mais diretamente ligadas com os produtos/servicos finais,
esta € a terceira etapa.

Na quarta e Ultima etapa entra o conceito de direcionadores de custos, que ainda
segundo Bornia (2009) sdo as causas principais dos custos das atividades, ou seja,
determinam os custos das atividades. Os direcionadores mostram os fatores que causam 0s
custos, assim podemos distribui-los aos produtos corretamente.

Uma figura muito interessante que representa bem a estrutura do método de custeio

ABC, mostrando todas as etapas do método, € a seguinte:

Figura 2: Alocacdo dos custos aos produtos

All
Al2
Al3

nNO=wcA

Fonte: Adaptado do Bornia (2009)

Esta é uma figura muito interessante que representa bem a estrutura do método de

custeio ABC, mostrando todas as etapas do método.
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3 METODO DE PESQUISA

3.1 TIPO DE PESQUISA

Uma pesquisa é formada pela unido quatro aspectos, seguindo essa premissa, O
presente estudo pode ser enquadrado em pesquisa aplicada, de abordagem mista (qualitativa e
quantitativa), para fins metodologicos e seguindo os procedimentos de estudo de caso.

O presente trabalho caracteriza-se como um estudo de caso aplicado, pois envolve a
andlise dos custos de producdo de uma hamburgueria especifica, na qual o pesquisador possuli
experiéncia pratica. Além disso, a pesquisa pode ser classificada como quantitativa, uma vez
que utiliza dados numéricos para a mensuracao dos custos envolvidos no processo produtivo
dos hamburgueres. A abordagem quantitativa foi escolhida para garantir maior precisdo e
objetividade na apurac¢ao dos custos.

Quanto a natureza da pesquisa, ela é classificada como aplicada visto que envolve a
solucdo de problemas especificos voltados ao gerenciamento de custos em uma hamburgueria,

utilizando os pardmetros presente na literatura acerca do tema.

3.2 ETAPAS DO DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA

O desenvolvimento da pesquisa foi dividido em duas etapas principais: levantamento
dos custos de producdo dos hamburgueres e célculo do custo de fabricacdo e entrega ao
cliente por meio do método de custeio baseado em atividades (ABC). A seguir, sdo descritas
as etapas detalhadas.

O estudo utilizou uma abordagem mista, para traduzir os nimeros em informacoes
para categorizagdo e andlise. Para isso, a coleta de dados foi realizada por meio da

quantificacdo dos recursos.

3.2.1 Levantamento dos Custos de Producéo

Na primeira etapa, foi realizada a identificacdo e selegdo dos produtos a serem
analisados. A partir dessa selecdo, foi feito o levantamento de toda a matéria-prima
consumida em cada tipo de hamburguer produzido pela empresa. Para isso, 0 consumo de
ingredientes, como carnes, pdes, molhos e complementos, foi quantificado com base no

padrédo de producdo utilizado no chéo de fabrica.
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O levantamento dos custos diretos incluiu a contabilizacdo dos valores unitarios de
cada matéria-prima, o que permitiu calcular o custo direto total de cada hambdrguer. Em
seguida, foi realizado um mapeamento detalhado dos custos indiretos da hamburgueria, como
energia elétrica, aluguel, mdo de obra indireta e depreciacdo de equipamentos. Apos a
identificacdo dos custos indiretos, foram aplicados métodos de rateio para distribuir esses
custos aos produtos. Para tal, foram utilizados critérios como horas-maquina e tempo de
preparo, de acordo com a relevancia e a contribuicdo de cada custo para a fabricacdo dos

hamburgueres.

3.2.2 Caélculo do Custo de Servigo com Custeio por Atividades (ABC)

A segunda etapa do trabalho consistiu em calcular o custo total de fabricagéo,
considerando também os custos de montagem e entrega dos hamburgueres ao cliente. Para
isso, foi aplicado o método de Custeio Baseado em Atividades (ABC). Esse método permite
identificar os custos de servicos associados as atividades de suporte, como atendimento ao
cliente, preparo final e logistica de entrega.

Foram definidos os direcionadores de custo (cost drivers) de acordo com as atividades
identificadas durante o processo produtivo e de atendimento. Entre os direcionadores
selecionados estdo o nimero de pedidos atendidos, o tempo de montagem e o0 ndmero de
funcionarios envolvidos na finalizacdo do produto. Com base nessas variaveis, foi possivel
calcular o custo de cada atividade e, consequentemente, determinar o custo total de producéo

e servigo para cada tipo de hamburguer.

3.3 COLETA DE DADOS

Os dados foram coletados diretamente no chao de fabrica da hamburgueria, por meio
de observacdes diretas e medi¢des do consumo de matéria-prima, tempos de producéo e uso
de recursos indiretos. As medigdes foram realizadas em multiplos ciclos de producao para
garantir a representatividade e confiabilidade dos dados coletados. Além disso, foi aplicado

um controle estatistico para minimizar possiveis variabilidades no processo de producéo.
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3.4 ANALISE DOS DADOS

Os dados levantados foram organizados e analisados utilizando planilhas eletrénicas
para calcular os custos diretos e indiretos, além do custo final utilizando o método ABC. A
analise buscou identificar os elementos de custo que impactam de maneira significativa o
custo final dos hamburgueres, visando fornecer informacgfes precisas para a tomada de

deciséo gerencial.

35 LIMITACOES DO ESTUDO

A principal limitacdo do estudo refere-se a generalizacdo dos resultados para outras
hamburguerias, pois as praticas de producéo e os custos envolvidos podem variar conforme o
porte e a localizagdo da empresa. Além disso, as medigdes foram realizadas com base no
cenario operacional atual, ndo considerando possiveis mudancas no processo produtivo ou nos

custos dos insumos.

Assim, a metodologia aplicada permitiu obter um panorama detalhado dos custos de
producdo e de servico, contribuindo para uma gestdo mais eficiente dos recursos e maior

controle financeiro na hamburgueria analisada.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos com o desenvolvimento da pesquisa, por meio do levantamento
das etapas do processo de produgédo, dos dados de fabricacdo, e dos custos envolvidos e dos
conceitos utilizados para se calcular o custo dos produtos serdo expostos nos topicos seguintes

gue compdem este capitulo.

4.1 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

4.1.1 Historico da empresa

A empresa que é alvo do estudo é a rede de hamburgueria “X”, idealizada em 2015
por um dos trés sbcios, a organizacdo atua no meio alimenticio gourmet, investindo em
ingredientes de qualidade e combinagfes diversas. O neg6cio comegou com um food truck,
atendendo cerca de 30 clientes por dia. A estratégia inicial era circular por diferentes pontos
da cidade, participando de eventos e ocupando locais estratégicos. Com um espaco limitado
de 3x2 metros, o food truck proporcionava flexibilidade de operagdo, mas com algumas
restri¢cbes logisticas. Apo6s um tempo rodando pela cidade, a empresa recebeu uma proposta
para se fixar no Parque Cabo Branco, uma praca de alimentacdo voltada exclusivamente para
food trucks. Com o novo ponto fixo, a demanda aumentou, e a hamburgueria passou a atender
aproximadamente 100 clientes por dia, ganhando notoriedade no mercado local.

Em 2018, a empresa realizou sua primeira expansao, inaugurando uma nova unidade
na praia de Manaira, no food park Villa Gourmet, com um formato semelhante ao do Parque
Cabo Branco. A nova unidade funcionava em um contéiner de 3,5 x 2,5 metros,
proporcionando mais espaco para a operacdo. Com a abertura dessa segunda unidade, as
vendas praticamente dobraram, consolidando ainda mais a marca na cidade

Atualmente a organizacao possui trés estabelecimentos localizados em Jodo Pessoa —
PB e esta implementando uma filial em Recife — PE.

A empresa tem o intuito de oferecer uma experiéncia gastrondmica por meio de seus
hamburgueres, que inicialmente possuiam trés sabores distintos, mas atualmente ja existem
mais de dez receitas originais. Considerando o sucesso com os clientes, o plano estratégico da
organizacado envolve a abertura de uma filial a cada dois anos.

Além dos objetivos estratégicos e crescimento do negdcio, a empresa “X” investe em

causas sociais, uma parte do seu faturamento & mensalmente revertida para organizagfes sem
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fins lucrativos (ONG’s) que cuidam de dependentes quimicos na capital paraibana. Nisso, 0s
planos de expansdo também sdo voltados para a geracdo de empregos, movimentando

socioeconomicamente o bairro e a cidade.

4.1.2 Anélise do processo de producéo

O sistema de producdo da empresa pode ser considerado um sistema de producéo
misto, pois existe uma etapa de fabricagdo de produtos e uma etapa do sistema é
especificamente a prestagéo do servigo.

Os processos operacionais de producdo e servico dos produtos sdo cuidadosamente
estruturados para garantir eficiéncia e qualidade em todas as etapas do atendimento.

A atividade de producdo consiste inicialmente na producdo de produtos
intermediarios, que serdo utilizados na montagem final dos hambdrgueres. O principal
produto intermediario é o blend de carne bovina, que € a preparacao e mistura padronizada de
alguns tipos de carne formando o disco de carne (blend), que é a proteina que seré utilizada
nos diversos tipos de hamburgueres. Paralelamente a atividade de producédo da proteina existe
o fracionamento dos demais insumos que serdo utilizados nos hamburgueres. Estes produtos
serdo considerados como produtos intermediérios, pois serdo utilizados na composicdo do
produto final.

A segunda atividade principal do sistema de producéo € basicamente uma atividade de
servicos, que € o atendimento, preparacdo e entrega dos produtos aos clientes no ambiente da
hamburgueria.

O processo de producdo dos produtos intermediarios envolve a participacao de quatro
funcionarios que dedicam trés horas diarias a essas atividades especificas. Esses mesmos
colaboradores prosseguem com suas fungdes nas lanchonetes pelo restante do expediente
fritando os blends de hamburguer e montando os produtos finais.

A preparacdo dos alimentos é realizada em uma cozinha central, localizada na
hamburgueria, onde sdo elaborados os blends de carne e os demais produtos intermediarios,
tais como os molhos especiais além do fracionamento dos acompanhamentos frescos
(verduras). O processo de compra de insumos € rigoroso, com foco em ingredientes de alta
qualidade, priorizando fornecedores locais sempre que possivel.

A operacdo do food truck e das unidades fixas € coordenada para maximizar a
agilidade no atendimento. Durante o horario de funcionamento, a equipe realiza uma série de

preparacOes antes do inicio das vendas, garantindo que tudo esteja pronto para atender a
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demanda. O sistema de senhas facilita o atendimento, permitindo que os clientes retirem seus

pedidos de forma organizada e rapida. A hamburgueria busca constantemente otimizar os

processos, utilizando feedback dos clientes e da equipe para identificar areas de melhoria.
Considerando toda a experiéncia gourmet, o cardapio é amplo, com uma variedade

enorme de entradas, hamburgueres, opgdes de batata e sobremesa.

Figura 3: Cardapio de hamburgueres premium
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Fonte: cardapio da Loja (2024).

Através do cardapio é possivel identificar os ingredientes dos diversos hamburgueres.
Esta composi¢do dos produtos d& uma ideia aos gestores dos insumos utilizados em cada tipo
de hambdrguer e consequentemente dos valores empiricos da fabricacdo dos produtos.

Porém o custo do hamburguer ndo envolve apenas 0s insumos consumidos, mas
também os gastos com as atividades de producdo do blend, armazenamento dos insumos,
frituras dos blends, preparacdo do produto nas lanchonetes e o atendimento ao cliente.

Portanto é necessario que a empresa saiba 0 custo de cada etapa de producédo para que
tenha uma ideia aproximada do valor de custo desses produtos. A gestdo de custos é crucial
para definir a margem de contribuicdo de cada produto, assim como, os lucros e despesas por

cada tipo de produto para que tenha um melhor controle financeiro dos gastos.
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Dessa forma, com a implementacdo de novas unidades surge a necessidade de um
controle mais assertivos nos ativos financeiros, considerando a competitividade do mercado e

0s objetivos estratégicos a médio e longo prazo.

4.2 SELECAO DOS PRODUTOS PARA ESTUDO

Do mix de produtos fabricados pela empresa, foram selecionados os hambdrgueres
artesanais da linha premium, classico e smash, para estimar os custos de producdo. Estes
produtos foram selecionados pois representam mais de 75% da receita da empresa, porém a
empresa também produz entradas e outros petiscos, sendo todos estes produtos produzidos
nas instalacbes da lanchonete.

A producdo de hamburgueres é realizada diariamente, e a quantidade produzida é
ajustada de acordo com a demanda do dia, ja que os gestores tém uma ideia das diferentes
demandas nos dias da semana. O processo de producdo tem inicio com a separacdo das
matérias-primas nas respectivas bancadas, visando a preparacdo dos produtos intermediarios
utilizados na montagem do hamburguer final.

Cada produto intermediario passa por um subprocesso de producédo e sdo armazenados
para consumo nas unidades de lanchonetes no mesmo dia. Esses produtos intermediarios
quantificados sdo empregados apenas na montagem dos hamburgueres finais.

Dentre os produtos intermediarios mencionados, apenas as verduras fracionadas
podem ser produzidas adicionalmente durante o periodo de atendimento ao publico das
lanchonetes. Qualquer demanda dos demais produtos, além do previsto, resultard na ndo
comercializacdo do tipo correspondente de hamburguer naquele dia.

Para assegurar maior precisdao nos valores empregados no calculo dos custos dos
produtos, foi decidido realizar um levantamento dos dados ao longo de 30 dias consecutivos
de producdo. Inicialmente, esse levantamento buscou identificar desvios significativos no
consumo das matérias-primas, devido a variabilidade na qualidade dos insumos utilizados.
Posteriormente, o objetivo foi liminar o efeito dos dados de producéo nos finais de semana,

quando a producao aumenta em trinta por cento.

4.3 CALCULO DOS CUSTOS DE FABRICACAO

A analise da tipologia do sistema de producdo e das caracteristicas dos produtos

fabricados indicou que o sistema de producao envolve uma atividade de producdo de produtos
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(preparagédo dos produtos intermediarios) e um sistema de servigos, que € o atendimento aos
clientes na lanchonete.

Portanto é necessario usar sistemas de custeio adequado aos tipos de atividades, entéo
o sistema de custeio mais adequado para quantificar os custos dos sistemas de producdo dos
produtos intermediérios e fracionados € o sistema tradicional por absor¢do. Esse sistema se
alinha bem a natureza do sistema de producdo quantificando para cada produto seus custos
diretos e indiretos.

J& para a atividade de atendimento da lanchonete é necessario se usar um custeio por
atividades devido a variabilidade dos atendimentos efetuados pela loja.

Na aplicacdo do custeio por absorcdo deve-se identificar o custo direto dos produtos.

4.3.1 Calculando os custos diretos dos produtos

O custo direto é composto basicamente do custo de matéria-prima e do custo de méo-
de-obra gasto em cada produto. Portanto fez-se um levantamento detalhado dos insumos e dos
respectivos quantitativos consumidos para cada tipo de hamburguer, assim como também, dos
tempos de producdo de cada etapa dos produtos intermediarios.

Para a coleta dos dados de producéo, procedeu-se um levantamento completo de todas
as matérias-primas utilizadas na producao dos hambdrgueres, cujos custos de aquisigdo estdo
no Quadro 1.

Durante a fase de monitoramento da producéo e coleta de dados foram registrados
diariamente o volume de produtos produzidos, as quantidades especificas de matérias-primas
consumidas por tipo de produto, as horas empregadas em cada subprocesso de producédo, o
numero de funcionarios envolvidos, os tempos dedicados as atividades manuais de preparo
dos insumos e os intervalos de tempos dedicados em cada maquina.

Apos a completa tabulacdo dos dados referentes aos 30 dias de producdo, nos quais
foram registradas todas as informagGes mencionadas anteriormente, verificou-se que 0S
desvios (varia¢Oes) no total de horas de mé&o de obra e do consumo das matérias-primas ndo
sdo significativos em termos praticos para a quantificacdo dos custos de producao. Portanto 0s
valores considerados no processo de custeio adotam como parametro o valor médio obtido do
levantamento das variaveis consideradas.

Para viabilizar a andlise, estruturou-se uma planilha que detalha a quantidade de
matéria-prima empregada na fabricacdo dos produtos. As tabelas com os dados obtidos estéo

separadas por linha de produtos.



Quadro 1: Custos dos insumos utilizados

Matéria-prima Preco Unidade
Blend R$ 25,00 kg
Pao Proprio R$ 1,80 unidade
P&o australiano R$ 2,00 unidade
Cheddar Fatiado R$ 45,00 kg
Mugcarela fatiado R$ 44,00 kg
Mucarela barra R$ 35,00 kg
Gorgonzola R$ 65,00 kg
Alface R$ 0,05 folha
Tomate R$ 5,00 kg
Cebola R$ 5,00 kg
Aclcar Mascavo R$ 10,00 kg
Oleo de soja R$ 0,01 ml
Barbecue R$ 16,00 kg
Farinha R$ 8,00 kg
Bacon R$ 35,00 kg
Leite R$ 6,20 |
Vinagre de macé R$ 0,02 ml
Mostarda R$ 15,50 kg
Sal R$ 5,00 kg
Requeijéo R$ 26,00 Kg
Azeite R$ 0,07 ml
Manjericéo R$ 2,00 unidade
Batata inglesa R$ 5,00 kg
Creme de leite R$ 0,02
Mostarda Dijon R$ 0,12
Cebola roxa R$ 7,50 kg
Queijo manteiga R$ 40,00 kg
Vinho R$ 0,09 ml
Macaxeira R$ 3,50 kg
Melaco R$ 18,00 kg
Piment&o vermelho R$ 25,00 kg
Salsinha R$ 2,00 unidade
Cebolinha R$ 2,50 unidade
Lim&o R$ 4,00 kg
Pasta de alho R$ 0,03
Pimenta Sriracha R$ 0,15
Picles pepino R$ 0,09
Ketchup R$ 10,50 kg

Fonte: Autoria Propria (2024)
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Tabela 1: Levantamento dos ingredientes e quantidades consumidas pela Linha Premium

Ingredientes Overtasty Deep Blue Dijon Oxente
Blend 180 ¢ 180g 180g 120 ¢
Péo Proprio 1 und Australiano 1 und Proprio 1 und Proprio 1 und
Cheddar fatiado 15¢g
Queijo Gorgonzola 25¢
Queijo Mugarela 159
Alface 1/2 folha 1/2 folha
Tomate 50 g 509
Cebola caramelizada 40g 409 409
Molho Barbecue 20g
Molho de requeijéo 20g
Molho Dijon 409
Creme Liso 509
Farofa com bacon 15¢
Maionese especial 50g
Batata Chips 59
Bacon Cru 50¢g
Picles de cebola roxa 159
Macaxeira frita 159
Melago 10¢g

Fonte: Autoria Propria (2024)

Tabela 2: Levantamento dos ingredientes e quantidades consumidas pela Linha Cléssica

Ingredientes Yankee Classic
Blend 120 g 120 g
Pao Proprio 1 und Proprio 1 und
Cheddar fatiado 15¢g
Queijo Mucarela 159
Molho Barbecue 20¢
Maionese Verde 509

Fonte: Autoria Propria (2024)

Tabela 3: Levantamento dos ingredientes e quantidades consumidas pela Linha Smash

Ingredientes Paradise Cheeseburguer Cheese bacon Cheese salada
Blend 90g 2 x 40g 2 x40g 2 x 40g
Pao Proéprio 1 und Proprio 1 und Préprio 1 und Préprio 1 und
Cheddar fatiado 309
Queijo Mugarela 30¢ 30¢g 30¢g
Alface 1/2 folha
Tomate 509
Bacon Cru 50g 509
Molho Paradise 509

Fonte: Autoria Propria (2024)
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Ao levantarmos a composic¢do dos hamburgueres verificamos que alguns ingredientes
sdo produtos intermediarios que sdo produzidos pela propria empresa, portanto é necessario
calcular o custo de producdo destes produtos para que seja possivel calcular o custo direto dos

hamburgueres.

Tabela 4: Produtos intermedidrios fabricados pela empresa
Produtos intermediarios

Blend
Cebola caramelizada
Molho de requeijéo
Molho Dijon
Creme Liso
Farofa com bacon
Maionese especial
Batata Chips
Picles de cebola roxa
Macaxeira frita
Maionese verde

Molho Paradise
Fonte: Autoria Prépria (2024)

Parte-se agora para o levantamento da descri¢do das etapas de produgdo dos produtos
intermediarios, fazendo-se o levantamento da matéria-prima consumida e dos tempos de

producéo.

4.3.1.1 Blend de carne bovina

Considera-se aqui como blend a mistura percentual de diferentes tipos de carne para a
elaboracdo de hamburgueres. O disco de hamburguer, obtido a partir dessa mistura, também é
considerado como blend. Os hamburgueres de carne bovina da empresa sdo produzidos a
partir da mistura das carnes patinho e costela, cujos percentuais de composi¢cdo ndo seréo
mencionados devido a confidencialidade da receita. Essa mistura é adquirida diretamente de
um fornecedor, ao custo de R$ 35,00 por quilo de carne ja misturada, desde que uma
guantidade minima de seja comprada semanalmente. A entrega € fracionada e realizada
diariamente na lanchonete.

O processo de producdo do comega com a selecéo da carne conforme a gramatura dos
blends, que é entdo colocado na maquina modeladora Hamburguer FB 700. Esta maquina

opera em ciclos produzindo os discos compactados de carne com gramaturas de 180, 120, 90
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e 45g. A modeladora da a forma de disco de hamburguer para a massa de carne. A cada ciclo,
conforme a gramatura a ser produzida, a maquina produz apenas uma unidade de blend de
hamburguer para as gramaturas de 180 e 120 gramas, duas unidades para as gramaturas de 90
gramas e 4 unidades para as gramaturas de 40 gramas. O tempo médio diario gasto na
producdo de todos os tipos de blends é de 1 hora de trabalho. Uma vez compactados, 0s
discos sdo envolvidos em papel manteiga e armazenados em recipientes, que por sua vez sao
estocados na geladeira.

O colaborador encarregado tanto da separacdo das carnes, quanto da operacdo da
méaquina, também assume a responsabilidade pela higienizagdo do posto de trabalho,
demandando em média 30 minutos para essa atividade.

Apbs o levantamento das informacdes referentes a quantidade de carne empregada em
cada produto, e do tempo de méo de obra consumido para um volume diario de producao, foi

possivel determinar os custos diretos de matéria-prima e de méo de obra direta.

Tabela 5: Custo direto dos blends de carne bovina

Blend Custo de carne Mao de obra Custo direto unitério
180 ¢ 6,30 0,76 7,06
120 g 4,20 0,51 4,71
90 g 3,15 0,38 3,53
409 1,40 0,17 1,57

Fonte: Autoria Prépria (2024)

Ja se pode verificar que o valor de méo de obra tem baixa representatividade no custo

final dos discos de proteina.

Tabela 6: Célculo do custo de méo de obra

Discriminagao Aliquota Valor
Salério 1.412,00
Fracdo de férias 11,10% 156,73
Fracdo de 13 salario 8,33% 117,62
FGTS 8,00% 112,96
FGTS(Rescisdo) 4,00% 56,48
Previdéncia 7,93% 111,97
Vale transporte 245,00
Total 2.212,76

Fonte: Autoria Prépria (2024)

Todos os funcionarios recebem 1(um) salario-minimo de remuneracdo e trabalham

seis dias por semana na empresa. Considerando que a empresa é cadastrada no Simples
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Nacional e considerando os encargos setoriais, acrescido dos gastos com vale transporte dos
funcionarios, o custo de médo de obra considerado serd de R$ 2.074,56. Considerando 200
horas de trabalhos mensais, a hora de trabalho sera estimada em R$ 11,06.

Na atividade de producdo dos produtos intermediérios sdo consumidas 3(trés) horas
diérias de 3(trés) funcionérios. Portanto, o custo total da producdo diaria com méo de obra
sera R$ 191,48.

No momento do levantamento dos insumos consumidos foram feitos todos os
levantamentos de tempos de mao de obra gastos na producdo dos produtos intermediarios.
Agora pode-se considerar os custos diretos totais de producéo.

4.3.1.2 Cebola caramelizada

A producdo diaria de cebola caramelizada € de 12 quilos. Sendo produzida a partir de
20 Kg de cebola, 2 Kg de acucar mascavo e 150 ml de 6leo vegetal. As cebolas sdo cortadas
na bancada e colocadas para cozinhar juntamente com o agucar mascavo e o0 0Oleo vegetal.
Nesse preparo sdo alocados dois funcionarios que demandam duas horas diarias na atividade
de producéo da cebola caramelizada.

Conforme os custos de aquisicdo apresentados no Quadro 1 e o custo de hora de méao
de obra considerados, chega-se a um custo direto de R$ 13,71 por quilo de cebola

caramelizada, sendo R$ 13,20 de matéria-prima e R$ 0,51 de mé&o de obra.

4.3.1.3 Maionese especial

A maionese especial € produzida a partir das materias-primas leite, 0leo vegetal,
vinagre, sal e mostarda. Esses ingredientes sdo misturados em um liquidificador industrial e
batidos até atingirem a consisténcia desejada. Por motivos de confidencialidade da receita,
ndo estd detalhada a composicdo percentual de cada componente. Diariamente, sdo
produzidos 5 quilos de maionese, exigindo um total de 3,5 horas de méo de obra.

O custo direto da maionese especial, determinado com base nas materias-primas
empregadas e no tempo de producdo da mao de obra direta, totaliza R$ 4,97 por quilo do

produto.
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4.3.1.4 Molho de requeijao

O molho de requeijao é produzido a partir da mistura de requeijao, azeite e manjericao
(1,5 kg requeijao, 500 ml azeite e 1 manjericéo). O peso final obtido é de 1,75 kg. Calculando
0s consumos dos insumos e do tempo de producdo, chega-se ao custo de R$ 45,15 por quilo
de Molho.

4.3.1.5 Molho Dijon

O molho Dijon é uma mistura de Mostarda Dijon e Creme de leite (500g creme de
leite e 420g de mostarda Dijon). O peso final obtido é de 0,9 Kg por cada atividade de mistura
do produto. O custo final calculado do quilo do molho Dijon é de R$ 72,29.

4.3.1.6 Creme Liso

O Creme liso demanda um tempo de producdo de 40 minutos. Primeira faz-se um
fondue de queijo de manteiga num total de 0,5 quilos, se junta este fondue a 1 kg creme de
leite e 500 ml de vinho, obtendo ao final um quilo do produto.

Criando uma tabela com todos os custos calculados por quilo dos produtos

intermediarios, chega-se aos seguintes valores:

Tabela 7: Custos diretos do quilo dos produtos intermediarios.

Produto intermediario MP MOD CDTu
Cebola caramelizada 13,20 0,51 13,71
Maionese especial 4,78 0,18 4,97
Molho de requeijéo 44,29 0,86 45,15
Molho Dijon 71,09 1,20 72,29
Creme liso 55,10 1,10 56,20
Farofa com bacon 31,55 0,84 32,39
Maionese especial 14,11 0,54 14,66
Batata Chips 25,70 0,70 26,40
Picles de cebola roxa 6,70 0,45 7,15
Macaxeira frita 6,88 0,38 7,26
Maionese verde 9,25 0,45 9,70
Molho Paradise 63,30 0,95 64,25

Fonte: Autoria Prépria (2024)
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Uma das primeiras observacdes a serem feitas € que o custo de mao de obra em todos

0s produtos intermediarios tem um percentual bem discreto em relacéo ao custo direto total.

4.3.1.7 Verdura fracionada

O produto intermediario “verdura fracionada” consiste do corte das verduras alface,
tomate, cebola e picles. O processo de producdo consiste na separacdo das verduras na
bancada e, posteriormente, o corte manual. Apés o corte, cada tipo de verdura é

acondicionado em um recipiente especifico e armazenada na geladeira.

Tabela 8: Custos diretos de fabricacéo unitario parcial Linha Premium.
Linha Premium

Ingredientes Overtasty Deep Blue Dijon Oxente
Blend 7,064 7,064 7,064 4,709
Pao 1,800 2,000 1,800 1,800
Cheddar fatiado 0,675
Queijo Gorgonzola 1,625
Queijo Mucarela 0,660
Alface 0,025 0,025
Tomate 0,250 0,250
Cebola caramelizada 0,548 0,548 0,548
Molho Barbecue 0,320
Molho de requeijéo 0,903
Molho Dijon 2,892
Creme Liso 2,810
Farofa com bacon 0,486
Maionese especial 0,733
Batata Chips 0,132
Bacon Cru 1,750
Picles de cebola roxa 0,107
Macaxeira frita 0,109
Melago 0,000
Custo Direto Total 11,90 12,55 14,27 9,98

Fonte: Autoria Propria (2024)

Devido ao baixo custo relativo das verduras em relacdo aos demais insumos
produzidos e consumidos, decidiu-se considerar o custo direto de verdura fracionada apenas

no célculo de custos dos hamburgueres prontos.
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Os produtos intermediarios - blend de carnes, cebola caramelizada, maionese e
verdura fracionada — sdo produzidos e, posteriormente, armazenados para distribuicdo e
utilizacdo nas diversas unidades da lanchonete.

Até o momento, foram registrados os custos diretos de matéria-prima e mao-de-obra
dos produtos intermediarios.

Agora é possivel calcular o custo direto dos tipos de hamburgueres. Como tem-se 0s
custos dos produtos intermediarios e os custos de todos os demais ingredientes e tem-se a
quantidade consumida por cada hamburguer, chega-se aos valores de custo unitario dos
hamburgueres na Tabela 8.

Tabela 9: Custos diretos de fabricacdo unitario parcial Linha Classica.
Linha Classica

Ingredientes Yankee Classic
Blend 4,709 4,709
Péo 1,800 1,800
Cheddar fatiado 0,675
Queijo Mugarela 0,660
Molho Barbecue 0,320
Maionese Verde 0,485
Custo Direto Total 7,50 7,65

Fonte: Autoria Propria (2024)

Com os dados obtidos percebe-se a relevancia do custo da proteina (blend) e do péo
utilizado, pois a soma destes dois produtos representa 85% dos custos de fabricacdo da linha

classica, 70% dos custos de fabricacdo da linha premium, e smash.

Tabela 10: Custos diretos de fabricagdo unitario parcial Linha Smash.

Linha Smash
Ingredientes Paradise Cheese burguer Cheese bacon Cheese salada
Blend 3,532 3,140 3,140 3,140
Pao 1,800 1,800 1,800 1,800
Cheddar fatiado 1,350
Queijo Mucarela 1,320 1,320 1,320
Alface 0,025
Tomate 0,250
Bacon Cru 1,750 1,750
Molho Paradise 3,213
Custo Direto Total 11,65 6,26 8,01 6,54

Fonte: Autoria Prépria (2024)
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Veja que o hamburguer overtasty tem custos de R$ 8,86 somando o custo do blend e
do péo, o que representa 74,48% do custo total que R$ 11,90. Ao se considerar o yankee da
linha cléssica, estes custos representam R$ 6,51 de um custo total de R$ 7,51, representando
86,54% dos custos de fabricacéo.

Agora pode-se calcular a margem de contribuicdo dos produtos. A margem de
contribuicdo serve para mostrar aos gestores do negdcio se as receitas das vendas estdo sendo
suficientes para pagar todas as despesas e custos associados aos produtos. Ja podemos fazer
uma comparacdo entre precos e custos diretos para se ter uma ideia dos produtos que

apresentam um melhor desempenho financeiro.

Tabela 11: Margem de contribuicdo unitaria dos produtos

Tipo Preco CDTu MC
Overtasty 31,00 11,90 19,10
Deep Blue 31,00 12,55 18,45
Dijon 32,00 14,27 17,73
Oxente 27,00 9,98 17,02
Yankee 20,00 7,50 12,50
Classic 20,00 7,65 12,35
Paradise 31,00 11,64 19,36
Cheese burguer 15,00 6,26 8,74
Cheese bacon 19,00 8,01 10,99
Cheese salada 16,00 6,53 9,47

Fonte: Autoria Prépria (2024)

A0 se obter estes primeiros dados percebe-se uma informacdo bastante interessante.
Os produtos da linha premium tém um custo direto mais alto, porém a margem de
contribuicdo destes produtos é mais alta do que a dos produtos tradicionais, que tém um custo
direto menor. O produto de maior custo deixa para a empresa uma margem de contribui¢cdo de
R$ 17,73, enquanto o produto de menor custo direto deixa uma margem de apenas R$ 8,74.

Parte-se, agora para considerar os custos indiretos de producdo, a fim de chegar ao

custo do produto final de fabricacdo desta primeira etapa do sistema produtivo da empresa.
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4.3.2 Calculando os custos indiretos de producgéao

Neste estudo, as despesas gerais da empresa ndo serdo consideradas, uma vez que 0
foco esté inteiramente voltado para o custo de producdo do hamburguer final, pronto para ser
servido.

Os colaboradores responsaveis pela producdo dos produtos intermediarios sdo 0s
mesmos encarregados de operar a chapa fritando os blends e montando os hamburgueres
finais conforme a chegada dos pedidos. Portanto, estes custos de méo de obra, pela facilidade
de alocacdo dos custos aos produtos, serdo considerados como custos diretos de producdo.
Sera considerado custo indireto aqui o salario do gerente, que também atua como supervisor
nas atividades de producdo dos produtos intermediarios. O valor estimado ja considera 0s
encargos setoriais.

A unidade que fabrica os blends paga aluguel de R$ 10.500,00, mas sera considerado
apenas 0s espagos proporcionais de producdo dos produtos intermediarios e dos hamburgueres
finais.

Foi somada a depreciacdo de todas as maquinas usadas na producdo e armazenamento
dos produtos, que sdo a modeladora hamburguer FB 700, trés bancadas inox, um triturador de
alimentos, uma geladeira 460 litros, um freezer vertical de 231 litros, um liquidificador
industrial de 4 litros, dois fogbes e chapas de fritar hamburguer. Conforme o levantamento

dos custos indiretos chegou-se ao resultado demonstrado na Tabela 12.

Tabela 12: Custos indiretos de fabricagdo considerados (area de producéo)

Item Custo Mensal

Maéo de obra 1.400,00
Condimentos 265,00

Aluguel 2.500,00
Fardamento 120,00

Energia 1.500,00
Material de limpeza 500,00
Depreciacdo 350,00
Papel manteiga 80,00

Total 6.715,00

Fonte: Autoria Propria (2024)

Veja que o valor de méo de obra considerado para esta etapa de produgdo foram as 3

horas dos 3 funcionarios, menos o custo direto de mdo de obra calculado para cada produto
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intermediario. Isto representa um custo de ociosidade e requer uma apura¢do mais precisa
futuramente.

Verificou-se que, devido a similaridade das etapas de producdo e insumos utilizados
no processo, um critério de rateio que seria bastante adequado a caracteristica do sistema de
producdo da empresa seria o rateio pelo volume de produgdo. Neste caso, o critério de rateio
foi o consumo de blend de carne bovina por unidade de produto.

Como a empresa processa uma média de 85 Kg de carne por més, entdo o custo
indireto por quilo de blend foi de R$ 79,00 por quilo.

Portanto pode-se calcular o custo total de fabricacdo unitario desta primeira etapa de
producdo considerando os custos indiretos.

Tabela 13: Custo total unitario de fabricacéo

Tipo CDTu Clu CTFu
Overtasty 11,90 1,90 13,80
Deep Blue 12,55 1,90 14,45

Dijon 14,27 1,90 16,17

Oxente 9,98 1,27 11,24
Yankee 7,50 1,27 8,77
Classic 7,65 1,27 8,92
Paradise 11,64 0,95 12,59
Cheese burguer 6,26 0,84 7,10
Cheese bacon 8,01 0,84 8,85
Cheese salada 6,53 0,84 7,38

Fonte: Autoria Prépria (2024)

Um achado interessante é que os hambdrgueres da linha premium, de 180 g, custam
quase o dobro do hamburguer da linha de entrada, de 40 g.
Agora resta adicionar ao custo de produgdo dos produtos o custo dos servicos de

atendimento e de montagem dos hamburgueres.
44 CALCULO DO CUSTO DOS SERVICOS

Nesta secdo, inicia-se o calculo dos custos das atividades de servi¢co, com foco nas
operacgdes da lanchonete de atendimento aos clientes. O atendimento ocorre diariamente das
17h as 23h, sendo estendido até meia-noite nas sextas e sabados.

O processo de producéo desse setor da empresa envolve atender os clientes nas mesas,

anotar os pedidos, entrega-los a cozinha, onde os discos de hamburguer sdo fritos. Em
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seguida, 0os hamburgueres sdo montados na bancada e, por fim, entregues ao cliente. A partir

dessa analise, identificamos as principais atividades desempenhadas na area de atendimento.

Quadro 2: Levantamento das atividades
Atividades identificadas

1 - Anotar o pedido

2 - Fritar o blend

3 - Montar o hamburguer

4 - Entrega do pedido ao cliente

5 - Fechamento da conta
Fonte: Autoria Prépria (2024)

Apos a identificacdo das atividades primarias, parte-se para o calculo do custo direto e

indireto de cada atividade.

4.4.1 Calculo do custo direto das atividades

Para cada atividade, levantaram-se 0s insumos necessarios e 0s respectivos tempos de
méao de obra consumidos. As atividades de anotar o pedido, entregar ao cliente e fechar a
conta utilizam, principalmente, mdo de obra, pois os insumos adicionais tém custos quase
irrelevantes.

A atividade de fritura dos blends, por sua vez, envolve tempo de mao de obra, gas
GLP e oleo de soja. Apos o levantamento de todos os insumos e do tempo de execugédo de

cada atividade, chegamos ao seguinte custo final.

Tabela 14: Custos diretos unitarios das atividades

Atividade Custo Direto
1 - Anotar o pedido 0,92
2 - Fritar o blend 0,80
3 - Montar o hamburguer 0,92
4 - Entrega ao cliente 0,90
5 - Fechamento da conta 1,50
Custo total unitério das atividades 5,05

Fonte: Autoria Prépria (2024)

Neste trabalho, adotamos a condicdo mais desfavoravel para a empresa: atender a

apenas um cliente por mesa. Nesse cenario, cada mesa requer a anotacdo de um pedido, a
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fritura de um blend, a montagem do hamburguer, a entrega do pedido e o fechamento da
conta.

Portanto, aléem dos custos de fabricacdo, o produto deve assimilar os custos diretos
dessas atividades de servico. A seguir, passamos ao calculo dos custos indiretos dessas
atividades, a fim de determinar o custo total dos produtos.

4.4.2 Calculo do custo indireto das atividades

No setor de atendimento, a empresa conta com 13 funcionarios, sendo 6 no
atendimento e outros 6 responsaveis pela fritura e montagem dos hamburgueres. Além disso,
h& um gerente e um supervisor de cozinha, cujos salarios sdo, respectivamente, R$ 4.000,00 e
R$ 2.500,00, excluindo encargos.

Para calcular os custos indiretos, foram descontados os custos j& alocados ao setor de

fabricacdo dos produtos intermediarios e os custos diretos atribuidos as atividades primarias.

Tabela 15: Custos indiretos da area de atendimento

Item Custo Mensal

Mao de obra 1.600,00
Condimentos 320,00

Aluguel 8.500,00
Fardamento 250,00

Energia 4.000,00
Material de limpeza 800,00
Depreciagédo 120,00

Total 15.590,00

Fonte: Autoria Prépria (2024)

Os custos das atividades de servigo ndo apresentam variagdes significativas entre os
tipos de hambdrguer comercializados, tanto em termos de tempo de produgdo quanto no
consumo de recursos e insumos.

Apos testar alguns critérios de rateio, verificou-se que a diferenca entre 0s custos
indiretos por produto era insignificante. Por isso, o critério de rateio escolhido foi a
quantidade de proteina (blend) utilizada em cada tipo de hambdrguer. Adotando se a
quantidade de proteina como critério de rateio chegou se ao valor final de custo de todos 0s

tipos de hamburguer.
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Tabela 16: Custos Total unitario de cada tipo de hamburguer

Tipo CTF CDs Cls CT
Overtasty 13,80 5,05 4,41 23,26
Deep Blue 14,45 5,05 4,41 23,91

Dijon 16,17 5,05 4,41 25,63

Oxente 11,24 5,05 2,94 19,23
Yankee 8,77 5,05 2,94 16,76
Classic 8,92 5,05 2,94 16,91
Paradise 12,59 5,05 2,21 19,85
Cheese burguer 7,10 5,05 1,96 14,11
Cheese bacon 8,85 5,05 1,96 15,86
Cheese salada 7,38 5,05 1,96 14,39

Fonte: Autoria Propria (2024)

O CTF representa o custo total de fabricacdo de cada hamburguer, o CDS corresponde
ao custo direto total das atividades de servigos, e o CIS refere-se ao custo indireto das
atividades de servigos.

Veja que o custo total de fabricacdo é bem mais relevante que os custos de servigos.
Vale salientar que o0s custos indiretos da empresa formam todos rateados para oS
hamburgueres o que deixou uma parcela bem maior de custos do que a parcela real, ja que a
empresa comercializa outros produtos. J& os custos das atividades de servi¢o foram calculados

considerando a condi¢do mais negativa para a empresa.

Tabela 17: Margem de contribuicdo total unitaria de cada tipo de hambarguer

Tipo Preco CTU MCT % MCT
Overtasty 31,00 23,26 7,74 24,96%
Deep Blue 31,00 23,91 7,09 22,88%

Dijon 32,00 25,63 6,37 19,90%

Oxente 27,00 19,23 7,77 28,77%
Yankee 20,00 16,76 3,24 16,20%
Classic 20,00 16,91 3,09 15,45%
Paradise 31,00 19,85 11,15 35,97%
Cheese burguer 15,00 14,11 0,89 5,92%
Cheese bacon 19,00 15,86 3,14 16,51%
Cheese salada 16,00 14,39 1,61 10,08%

Fonte: Autoria Propria (2024)

Para se ter uma ideia da rentabilidade de cada produto de acordo com o0s custos

calculados, pode-se calcular a margem de contribuicdo total. Agora, com o custo total dos
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produtos em maos, é possivel recalcular a margem de contribui¢do, considerando tanto os
custos de fabricacdo quanto os custos de servico, resultando na margem de contribuicéo total
para cada tipo de hambdrguer.

A mesma andlise realizada anteriormente, ao considerar apenas o0s custos de mao de
obra e matéria-prima na fabricacdo dos produtos intermediarios, pode ser aplicada aqui.
Percebe-se que os hambdrgueres da linha premium, apesar de apresentarem um custo de
fabricacdo significativamente mais alto, também exibem uma margem de contribuicdo mais
elevada.

Isso significa que, embora esses produtos demandem maior investimento em insumos
e mao de obra, o retorno financeiro em termos de lucro por unidade vendida é
proporcionalmente superior. Especificamente, a margem de contribuicdo dos produtos
premium representa mais de 20,00% de ganho sobre as receitas geradas por eles.

Em contrapartida, os produtos da linha smash, que tém um custo de fabricagéo
consideravelmente mais baixo, mostram uma margem de contribuicdo inferior, com um
percentual de ganho ligeiramente acima de 10,00%. Embora o custo de producdo seja menor,
a receita gerada por esses produtos também é relativamente mais baixa, o que resulta em uma
margem de lucro menor em comparagdo com o0s produtos premium.

E importante destacar que o célculo de custo realizado até este ponto levou em
consideracdo apenas os hambdrgueres fabricados. No entanto, o setor de atendimento da
lanchonete também oferece outros produtos, como entradas, petiscos e bebidas, que séo
entregues no saldo junto com os hamburgueres.

Dessa forma, ao distribuir os custos indiretos entre todos os itens vendidos pelo
estabelecimento, o custo total indireto de cada hamburguer, individualmente, sera inferior ao
valor inicialmente calculado. Isso ocorre porque os custos de atendimento sdo compartilhados
entre uma variedade de produtos, reduzindo o impacto do custo indireto sobre cada
hamburguer especifico.

Embora existam muitos outros fatores a serem considerados no sistema de producao e
no calculo de custos da empresa, € possivel perceber que um maior detalhamento nédo
proporcionaria ganhos significativos de informacéo para a tomada de decisdo. Isso se deve ao
fato de que os principais custos e atividades ja foram devidamente identificados e analisados,
e a margem de contribuicdo de cada produto foi calculada com base nesses dados.

Adicionar mais subdivisOes de atividades ou aloca¢bes mais minuciosas de custos,
provavelmente resultaria em um refinamento das informacdes, mas sem grandes impactos de

diferenca de valores finais, o que néo justifica o esforgo. Dessa forma, o nivel de analise atual
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oferece um equilibrio adequado entre precisdo e utilidade, permitindo a gestdo uma visao
clara dos principais custos e margens, de modo a apoiar decisfes operacionais e financeiras
com eficiéncia.

Eventuais incrementos no detalhamento poderiam aumentar a complexidade do
sistema de controle de custos, sem uma contrapartida proporcional em termos de valor
agregado a analise. Percebe-se claramente que o uso de um sistema de custeio direto seria

suficiente para o gestor tomar boas decisfes de producdo no dia a dia da empresa.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho surgiu da inquietacdo de um empreendedor diante das atuais condi¢fes
do mercado em que sua empresa esta inserida. Ele se deparou com a falta de informacdes
suficientes para embasar suas decisfes, devido a auséncia de dados dos custos de seus
produtos, o que inviabilizava algumas analises a respeito de custos e precos dos produtos
ofertados. Portanto, o presente estudo teve como foco analisar a estrutura de custos de
producédo de uma hamburgueria artesanal, com o objetivo de identificar as principais fontes de
custos diretos e indiretos e avaliar seu impacto na formacéo de precos e na lucratividade dos
produtos.

Apbs os primeiros levantamentos das informacdes na linha de producéo, identificou-se
que os produtos apresentavam em seus custos diretos uma alta concentracdo de gastos em
poucas matérias-primas. Por essa razdo, optou-se por adotar o sistema tradicional de custeio
por absorcado, que consegue, de maneira simples, responder as principais duvidas do gestor em
relacdo aos custos de producdo. A partir dos dados coletados foi possivel observar que 0s
custos diretos de matéria-prima, especialmente o blend de carne bovina e o péo, representam
de 70% a 85% do custo total de fabricacdo dos hamburgueres.

Os resultados mostraram que o custo direto unitario de um hamburguer da linha
premium, como o overtasty, € de R$ 11,90, dos quais R$ 7,06 referem-se ao blend de carne e
R$ 1,80 ao pdo, representando 74,48% do custo total de producdo. Comparativamente, um
hambuarguer da linha cléssica, como o Classic, apresentou um custo direto de R$ 7,65, com
blend e pdo somando 86,54% do custo total. Esses dados evidenciam a importancia de um
controle rigoroso sobre o custo das matérias-primas mais relevantes, como carne e pao, uma
vez que variacdes nos precos desses insumos impactam diretamente a lucratividade dos
produtos.

Em relacdo a margem de contribuicdo, os hambulrgueres da linha premium
apresentaram um desempenho financeiro superior ao das outras linhas. Por exemplo, o
hamburguer Paradise, com custo total de fabricacdo de R$ 19,85, gerou uma margem de
contribuicdo de R$ 11,15, equivalente a 35,97% de ganho sobre o custo total. J& o
hamburguer cheese bacon, da linha smash, que possui um custo total de R$ 15,86, gerou uma
margem de contribuicdo de R$ 3,14, representando apenas 16,51% de ganho. Esse resultado
mostra que, apesar do custo de producdo mais elevado, os produtos premium oferecem um

retorno financeiro mais expressivo por unidade vendida.
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Outro resultado interessante do estudo foi a constatacdo de que o hamburguer da linha
premium, de 180 g, custa mais do que o dobro do hamburguer da linha de entrada, de 40 g.

A analise dos custos de servicos também revelou que atividades como atendimento ao
cliente, preparacdo dos hamburgueres e entrega dos pedidos geram custos adicionais que
devem ser incorporados ao preco final dos produtos. Por exemplo, o custo total das atividades
de servico para um hamburguer da linha premium foi de R$ 5,05 por unidade, aumentando o
custo total de producdo do hamburguer overtasty para R$ 23,26. J& para um hambdrguer da
linha smash, como o cheese Bacon, o custo total das atividades de servico foi de R$ 5,05,
resultando em um custo final de R$ 15,86.

Dessa forma, a pesquisa conclui que a utilizacdo de sistemas de custeio mais
detalhados, como o0 ABC, proporciona uma visdo mais precisa dos custos totais de producdo e
permite a adocdo de estratégias de precificacdo mais eficazes. A gestdo eficiente de custos se
mostrou fundamental para a empresa, possibilitando a identificacdo de oportunidades de
melhoria e a implementacdo de acdes que garantiram maior controle financeiro e
competitividade no mercado.

Com base nos resultados preliminares, a empresa ja implementou algumas medidas
estratégicas, como renegociar com o fornecedor de pdes e criar estratégias de venda
combinada entre produtos, além de otimizar a composic¢ao do seu mix de producéo.

E relevante enfatizar que, sendo uma lanchonete, a empresa naturalmente combina
atividades de producdo e servigos em sua operacdo. As atividades de producdo incluem a
fabricacdo dos hamburgueres e outros produtos a serem comercializados, enquanto as
atividades de servigo englobam o atendimento presencial aos clientes nas instalacGes da
empresa.

Portanto, € fundamental considerar uma analise dos custos associados a essas
atividades de atendimento. No entanto, este estudo nao incorporou esses custos das atividades
de atendimento na determinagéo dos custos finais dos produtos.

Recomenda-se, como direcdo futura, aprofundar o estudo dos custos dos produtos,
incluindo os custos relacionados as atividades de atendimento da empresa.

Ao longo deste trabalho, ficou claro o valor da contabilidade de custos a medida que
os dados foram coletados e comparados com as percepgdes prévias dos gestores em relacéo
aos custos da empresa. Evidenciou-se que a gestdo de custos é uma tarefa que requer, ndo
apenas paciéncia, mas também esforco substancial, mas que proporciona excelentes

resultados no processo de tomada de decis&o.
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Esses resultados contribuem ndo apenas para a melhoria das praticas gerenciais da
hamburgueria estudada, mas também fornecem uma base tedrica e pratica sélida para futuros
estudos no campo da gestdo de custos em pequenas empresas do setor alimenticio. Em suma,
este estudo reforca a importancia de um acompanhamento continuo dos custos para sustentar
a rentabilidade e o crescimento sustentavel das pequenas empresas nesse setor competitivo.

Como sugestdes de trabalhos cita-se a necessidade de reduzir estimar um melhor
critério de rateio dos custos indiretos para se quantificar mais precisamente 0s custos relativos
aos hamburgueres, ja que eles receberam todos os custos indiretos. Cabe também um estudo
de gestdo considerando o custeio direto para verificar se as decisdes gerenciais podem ser

tomadas usando este sistema de custeio.
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