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Resumo

O objetivo do estudo consistiu em estruturar a gestéo de custos incorridos na fabricacéo de
calzones. Para tanto, fez-se uma pesquisa descritiva, por meio de estudo de caso, com a
utilizacdo de variaveis quanti-qualitativas. Os dados foram coletados a partir de entrevistas
ndo estruturadas e de documentos internos da organizacao. Na analise dos dados, utilizou-
se a técnica da andlise descritiva. A proposta, fundamentada no custeio por absorc¢éo,
considerou apenas os custos, pelo fato de estarem diretamente envolvidos na aquisi¢édo e
transformacdo dos insumos no produto final. Os custos diretos da estrutura abrangem
basicamente os gastos com fornecedores para aquisicdo de matérias-primas, identificados
nos produtos com base em fichas técnicas. A divisdo da estrutura fabril em departamentos
tornou-se necessdria para que os custos indiretos fossem apropriados de maneira mais
proxima a realidade de organizacdo, sendo a estrutura fabril dividida em cinco
departamentos: Cozimento, Mistura, Corte, Administragdo da Producdo e Limpeza. Os
custos indiretos foram alocados primeiramente aos departamentos. Entretanto, como nem
todos os departamentos recebem fisicamente os produtos, tornou-se necessario que o0s
custos destes setores fossem distribuidos aos demais, segundo os critérios considerados
mais apropriados a cada situagdo, para que depois se efetuasse o rateio aos produtos.
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Proposal of Management of Costs Incurred in a Calzones Industry: a Case Study

Abstract

The objective of the study was to structure the management of costs incurred in making
calzones. To this end, a descriptive research was carried out through a case study, using
gquantitative and qualitative variables. Data were collected from unstructured interviews and
internal documents of the organization. In data analysis, the technique of descriptive analysis
was used. The proposal, based on absorption costing, considered only the costs, once they
are directly involved in the acquisition and transformation of inputs into the final product. The
direct costs of the structure basically cover the expenses with suppliers for the purchase of
raw materials, identified on the products based on datasheets. The division of the
manufacturing structure into departments became necessary to appropriate the indirect costs
much closer to the reality of the organization, being divided into five departments: Cooking,
Mixing, Cutting, Production Management and Cleanup. Indirect costs were primarily
allocated to the departments. However, as not all departments physically receive the
products, it became necessary that the costs of these departments were distributed to the
other ones, according to the criteria considered most appropriate to each situation, and then
make apportionment to the products.
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1 Introducéo

Em tempos de competitividade acirrada e de crescentes oportunidades de mercado a
ser exploradas, multiplicam-se diariamente o ndmero de empresas que adentram no
mercado na busca pela conquista do consumidor. Dentre os diversos setores que
apresentam perspectivas promissoras, destaca-se, em especial, o de alimentacao fora do
lar, contexto este no qual esta inserida a empresa foco do presente estudo.

Apenas no ano de 2011, a participacdo do segmento de Alimentacdo e Bebidas no
Produto Interno Produto (PIB) nacional correspondeu a um percentual de 9,3%, segundo
dados publicados no site da Associacdo Brasileira de Industrias da Alimentacdo (ABIA).
Conforme o Anuario Brasileiro da Alimentag&o de 2011 é estimado que, até o final de 2020,
50% dos gastos dos consumidores com alimentacdo serdo destinados as refeicdes fora de
casa, acarretando num crescimento de 57 para 90 milhdes de refeicbes por dia.

Diante deste cenério, torna-se valido observar que, na mesma propor¢ao em que
crescem a atratividade do setor e as expectativas em relacdo ao mesmo, aumentam
também as dificuldades dos gestores em assegurar a permanéncia das empresas em meio
a tantas opc¢Oes ofertadas. Bens similares, infinitas opcdes de substitutos, aumento de
precos e reducdo das margens de lucro sdo algumas das dificuldades encontradas pelas
organizagdes atuais.

De acordo com Ferreira (2007, p. 10), “os consumidores foram se tornando mais
exigentes, quer com 0 pre¢o quer com a qualidade. Em um contexto de competicdo de
escala global, as empresas viram suas margens diminuirem, obrigando-as a aumentar a
produtividade, a reduzir custos e a introduzir alteragdes nos produtos”.

Em meio a tantos desafios, portanto, a gestédo eficiente de gastos consiste em uma
das opcdes encontradas pelas empresas para a obtencdo de vantagem competitiva e
alcance de uma posicéo de lideranca no mercado atual. Além de consistir em uma funcao
basica da organizacdo, através da geracdo de informacdes acerca dos gastos internos e
externos, também se trata de um elemento estratégico, ao permitir a tomada de decisdo
baseada em informagfes consistentes, a exemplo da manutengdo da venda apenas dos
produtos e servigos viaveis financeiramente para a empresa.

Quando aplicada a realidade industrial, a gestdo de custos consiste no tema de
maior relevancia para os administradores. O contexto de produ¢cdo em massa, com margens
nao tao significativas e ganhos predominantemente relacionados a venda em grandes
guantidades, a mensuragcdo das margens de contribuicdo de cada tipo/linha de produto e a
identificacdo de processos internos que podem ter seu custo reduzido se tornam ainda mais
imprescindiveis. Desta forma, diante do que foi exposto e visando-se a andlise da
gestdo de custos na realidade da organizacéo foco do presente estudo, por se tratar de uma
industria responsavel pelo abastecimento de mais de vinte franquias na &rea de fast-food,
guestiona-se: Como estruturar a gestéo de custos incorridos na fabricacdo de calzones?

O objetivo geral deste estudo consiste em estruturar a gestdo de custos incorridos na
fabricacdo de calzones. Em termos especificos, buscou-se: diagnosticar a gestdo de custos
atualmente utilizada pela empresa; propor uma metodologia que possa estruturar a gestao
de custos na organizacdo; e comparar a gestdo de custos atualmente utilizada na empresa
com a proposta empreendida no trabalho.

2 Reviséo Teodrica

2.1 Importancia da Gestdo de Custos no Processo Decisorio

A gestdo de custos consiste no objetivo fim da contabilidade de custos, setor
organizacional responsavel pela coleta, armazenamento e interpretacdo dos dados
referentes aos diversos setores organizacionais, e que tem como intuito criar relatérios com
diversas informacdes de interesse da organizacao. Os objetivos da Contabilidade de Custos
podem ser organizados em trés grandes grupos: determinacdo da rentabilidade; controle e
reducdo dos custos das operacbes das atividades; fornecimento de informacoes,
normalmente nao recorrentes, aos diversos niveis gerenciais com o intuito de atender suas



fungdes de planejamento e controle (LEONE, 2009).

Verifica-se, portanto, que a contabilidade de custos se torna responsavel pela
geracado das informacdes pertinentes a gestao organizacional que possibilitem a tomada de
decisbes configurada pelo planejamento, avaliacdo de possibilidades e controle das
variaveis. Segundo Hansen e Mowen (2003), o planejamento consiste na atividade
administrativa que abrange um plano de acdo detalhado, visando atingir um fim em
particular. Para que ocorra 0 planejamento, é necesséario que haja o estabelecimento de
objetivos e a identificacdo de métodos para realiza-los.

VanderBeck e Nagy (2001) destacam a contribuicdo da contabilidade de custos para
o planejamento eficaz ao definir, de forma clara, os objetivos de operagdo da manufatura.
Tais objetivos, por sua vez, podem ser expressos através do numero de unidades a serem
produzidas, da qualidade almejada, do custo estimado por unidades ou do tempo necessério
para atendimento do cliente sem a formacdo de estoques excessivos. Os autores também
salientam a importéncia de um plano de producdo para que as empresa possa alcancar
seus objetivos de maneira mais organizada. A criacdo do plano envolve a descricdo das
operagbes da manufatura necessarias ao processo, a projecado das necessidades de méao-
de-obra para o periodo e as decisdes referentes ao momento oportuno de aquisicdo de
materiais e instalacdes.

Segundo Martins (2006, p. 22), “a contabilidade de custos acabou por passar, nestas
dltimas décadas, de mera auxiliar na avaliacdo de estoques e lucros globais para importante
arma de controle e decisao gerenciais.” Ainda de acordo com o0 autor, pode-se afirmar que a
crescente competitividade global exigiu das empresas uma nova postura quanto ao
gerenciamento dos custos. Atualmente estas ndo sdo mais o principal determinante do
preco que estabelecem, uma vez que 0s precos praticados pelo mercado é que o
determinardo. Desta forma, é imprescindivel que se verifique a margem de contribuicédo a
ser auferida e, consequentemente, se avalie se a atividade comercial é viavel para a
organizacao, informacao esta que s6 sera obtida em virtude do planejamento e controle
constantes dos custos.

Em um contexto estratégico, Santos, Schmidt e Pinheiro (2006) ressaltam a
importancia da utilizacdo de informagfes de custos como base de apoio ao processo de
decisdo estratégica. Neste sentido, deve a contabilidade fornecer informac6es de custos de
tal relevancia que possam ser utilizadas como base para a determinacdo de acdes que
garantam a vantagem competitiva sobre os demais concorrentes. Assim, a contabilidade de
custos aumenta sua influéncia sobre a gestao de custos a medida que, além de coletar e
divulgar os dados internos, também os organiza no formato de informacfes que se adequem
as necessidades momentéaneas da gestdo em dado momento.

Em virtude da exigéncia de informacfes distintas, por parte dos diversos setores
organizacionais, a Contabilidade de Custos deve agir de forma flexivel quando se trata da
elaboracgéo de relatérios para fins gerenciais. Diante das diferentes necessidades de gestédo
apresentadas pelos diversos produtos e componentes organizacionais, esta devera preparar
relatérios com os tipos que custos que irdo atender especificamente as exigéncias de cada
usuario, manipulando e organizando os dados de diversos modos (LEONE, 2009).

A utilizacdo de dados contdbeis pode se tratar de uma necessidade externa da
organizagdo, como o caso da elaboracéo de demonstragdes financeiras, ou interna, como a
tomada de decisbes gerenciais, situacfes estas que exigem informacfes distintas da
Contabilidade de Custos. “Um dos principios da contabilidade de custos é que necessidades
diferentes muitas vezes exigem informacdes diferentes. A idéia de ‘tamanho Unico’ ndo se
aplica em contabilidade de custos.” (MAHER, 2001, p.44).

Entretanto, por se tratar de agbes que geram impacto no futuro organizacional, as
decisOes relativas a gestdo de custos ndo devem se restringir apenas a utilizacdo de dados
passados. E necessario que se estabeleca, a partir destes, estimativas possiveis,
considerando-se a influéncia e alteracdo de variaveis externas e internas, a exemplo da
conjuntura econdmica, exigéncias governamentais, mudancas na legislacdo e aumento de
precos para que se possa pensar em termos de futuro da organizacdo. A consideracéo
destes fatores na formulacdo de previsdes também deve ser papel da contabilidade de



custos.

O processo de avaliacao de possibilidades, tomada de decisdo e controle consiste na
principal tarefa do gestor, que deve estar apto a estabelecer cendrios futuros a partir das
informacdes geradas pela Contabilidade de Custos. Para que uma nova oportunidade de
negocio seja avaliada, é necessario primeiramente compreender de que forma e em que
proporcao os custos se alterardo de acordo com as novas perspectivas de ganhos. Através
da comparacéo entre a receita auferida pela nova oportunidade e seus respectivos custos
serd possivel avaliar a viabilidade da mesma, sendo o orcamento a ferramenta de custos
utilizada para tal finalidade. “O orcamento é a expressao quantitativa de um plano de acao e
ajuda na coordenacdo e implementagcédo deste plano” (HORNGREEN; FOSTER; DATAR,
1997, p.3).

O orcamento é responsavel por reunir as receitas e recursos necessarios para o
alcance de determinado objetivo estabelecido pela organizacdo, permitindo que haja o
acompanhamento da destinagéo do capital e a comparacéo entre previsto e realizado. Neste
sentindo, Hansen e Mowen (2003) destacam a importancia do controle proporcionado pela
gestdo de custos no que tange ao monitoramento e a adogdo de acdes corretivas. De
acordo com o0s autores, o controle é obtido mediante feedback, que consiste na informacéo
utilizada para avaliacdo e correcdo de etapas na execugdo de um plano. Com base no
feedback, poderd o gestor optar por manter a implementacdo como esta, adotar uma
medida corretiva que permita o retorno ao plano original ou re-planejar uma nova opcéo.

Para VanDerbeck e Nagy (2001), a palavra “controle”, quando aplicada a empresa de
manufatura, consiste no processo de monitoramento de operag¢des e acompanhamento dos
resultados da empresa, buscando-se verificar se 0os objetivos tragados pelo planejamento
foram alcancados. Segundo os autores, a controle eficaz é obtido de trés formas: através da
designacéo de responsabilidades, da medi¢do e comparacdo dos resultados com frequéncia
e da aplicagéo de agdes corretivas, quando for o caso.

Percebe-se que a gestdo de custos consiste em um importante instrumento utilizado
para a avaliagdo, controle e tomada de decisdes na organizacao. Muito além da obtencao
de dados, esta é responsavel por gerar relatorios especificos que possibilitam o
acompanhamento continuo do desempenho dos diversos setores organizacionais, bem
como o estabelecimento de cenarios futuros e previsoes.

2.2 Metodologias de Gestdo de Custos

As metodologias de gestdo de custos consistem em critérios utilizados pela
contabilidade para efetuar a apropriacdo dos custos aos bens e servicos ofertados. A
escolha de cada metodologia ira depender especificamente da estrutura de empresa, seus
objetivos e da natureza de suas atividades. Cabe ressaltar que a utilizacdo de determinado
método exercera influéncias no valor dos custos obtidos ao final do processo. Portanto, faz-
se necessdria a compreensdao acerca das peculiaridades existentes nas diferentes
metodologias.

2.2.1 Custeio por absorcéo

Esta metodologia tem como principio a apropriacdo de todos os custos referentes a
producdo aos bens e servicos elaborados. Exclui, porém, os demais gastos do processo.
“Custeio por absor¢cao é o método de custeio do estoque no qual todos os custos de
fabricagdo, variaveis e fixos, sdo considerados custos inventariaveis. Isto é, o estoque
‘absorve’ todos os custos de fabricacdo.” (HORNGREN; FOSTER; DATAR, 1997, p. 211). O
custeio por absorcdo consiste no método adotado atualmente pela Contabilidade Fiscal,
sendo valido para a elaborag¢do do Balanco Patrimonial e da Demonstracdo de Resultados
do Exercicio. Na maioria dos paises também pode ser utilizado para fins de Balango e Lucro
Fiscais (MARTINS, 2006). Consoante Wernke (2005, p. 19), “esse método é mais adequado
para finalidades contabeis, como avaliar estoques e determinar valor total de custo dos
produtos vendidos a ser registrado na Demonstragao do Resultado do Exercicio (DRE).”

Martins (2006) esquematiza o calculo dos custos por absorcéo da seguinte forma: 1°
- separacdo entre custos e despesas, sendo as despesas nao referentes a producédo



descarregadas diretamente no Resultado, sem serem alocadas aos produtos; 2° -
apropriacao dos custos diretos aos produtos; 3° - rateio dos custos indiretos, com base no
critério que melhor se adequar a situacao.

Os custos incorridos no periodo sé irdo integralmente para o Resultado do mesmo
periodo se ndo houver estoques finais, ou seja, caso toda producdo seja vendida. As
despesas, como de Administracdo, Vendas e Financeiras, serdo debitadas ao Resultado do
periodo no qual ocorrerem (MARTINS, 2006). Segundo Dutra (2009, p. 241), “esse método,
que satisfaz aos Principios Fundamentais de Contabilidade, ndo considera as despesas
como integrantes dos estoques de bens e servigos, mas todos os custos aplicados em sua
obtengdo.”

Para Maher (2001), o valor do estoque final de produtos acabados, quando calculado
por Absorcdo, sera composto pelo custo de producdo varidvel por unidade acrescido do
valor do custo de producao fixo por unidade (que consiste ho montante total dos custos fixos
dividido pela totalidade das unidades produzidas), vezes a quantidade de unidades
estocadas.

No custeio por absorgdo, as unidades estocadas acabam por gerar um aumento no
Lucro Operacional, uma vez que estas absorvem os custos fixos de fabricacdo, adiando-os
para periodos futuros. Por conseguinte, dado um namero constante de vendas, a ocorréncia
de variacdes no nivel de producdo também gerara oscilagées na lucratividade obtida. Esta
relacdo atua de forma direta, de maneira que o montante acrescido na lucratividade pode
ser calculado com base no CUF multiplicado pelo aumento das unidades produzidas
(HORNGREN; FOSTER; DATAR, 1997).

Maher (2001) atenta ao fato de que, através deste método, um aumento no volume
da quantidade estocada proporciona um acréscimo na lucratividade obtida, fato este que
deve estar sob o foco de atengéo dos gestores, uma vez que pode ser utilizado como forma
de maquiar os resultados da organizacdo em determinado periodo, ainda que n&o contrarie
0s principios contabeis legalmente aceitos. Situa¢gbes neste sentido podem ser verificadas
nos casos em que os colaboradores estao sujeitos a promog¢des ou bonificagdes caso haja o
aumento da lucratividade da empresa.

Leone (2009) critica o0 método pela sua associacdo entre lucro e produgédo. O autor
salienta o distanciamento entre o0 mesmo e a realidade organizacional, ao lembrar que os
lucros apenas seréo obtidos com o exercicio da venda, e que estes ndo constituem relacao
alguma com a producdo. Deste modo, o acumulo de bens em estoque ndo fard com que a
empresa obtenha resultados melhores, ainda que os relatérios apresentem o contrario.

Em relacdo aos custos fixos, Martins (2006) afirma que estes ndo se tratam de
valores diretamente relacionaveis as unidades produzidas, uma vez que existem
independentemente da quantidade de bens produzidos num determinado periodo. De
acordo com o autor, 0s custos fixos consistem nas condigcdes minimas necessarias para que
a empresa possa operar normalmente, sendo sua apropriagdo aos custos uma atividade de
pouca utilidade. O mesmo ainda destaca a forma pela qual os custos séo atribuidos aos
bens, muitas vezes através da utilizacdo de critérios de rateio arbitrarios e um tanto
subjetivos.

De acordo com Martins (2006), h& duas formas de se operacionalizar o Custeio por
Absorcdo: com ou sem departamentalizacdo. O método sem departamentalizacao consiste
no modo pelo qual os custos diretos de producdo sdo alocados diretamente aos produtos e
os indiretos, através de critérios de rateio, a exemplo de horas-maquina. No entanto, um
olhar mais atento podera revelar disparidades entre os produtos, que passam por diferentes
setores para sua execucao. A estes setores, por sua vez, da-se o nome de departamento.

Segundo Martins (2006, p. 65):

Departamento é a unidade minima administrativa para a Contabilidade de
Custos, representada por pessoas e maquinas (na maioria dos casos), em
gue se desenvolvem atividades homogéneas. Diz-se unidade minima
administrativa porque sempre ha um responséavel para cada Departamento
ou, pelo menos, deveria haver.

A departamentalizacdo se trata da divisdo da empresa em setores agrupados de



acordo com a similaridade das atividades desenvolvidas. Cada departamento deve possuir
um gerente ou supervisor com poder de gestdo sobre seus custos, sendo atribuida a este
responsabilidade direta pelos resultados obtidos pelo setor. Uma vez que cada
departamento ira incorrer em gastos especificos para a execugdo de parte do processo de
producdo, este podera ser avaliado individualmente pelo desempenho e eficiéncia atingidos
(OLIVEIRA; PEREZ JR, 2009). “A departamentalizacdo consiste em dividir a fabrica em
segmentos, chamados Departamentos, aos quais sdo debitados todos os custos de
producao neles incorridos” (NEVES; VICECONTI, 1998, p. 87).

Em relacdo a comparacédo entre os métodos com e sem departamentalizacéo, afirma
Martins (2006, p. 65): “[...] E claro que na alocacdo com base na Departamentaliza¢io
estardo sendo cometidas menos injusticas e diminuidas as chances de erros maiores.”
Apesar de ser legalmente utilizado pelas instituicdes e relatérios contabeis, o Custeio por
Absorcdo acaba por apresentar certa arbitrariedade no que diz respeito a utilizacdo dos
custos fixos, influenciando diretamente no resultado final obtido e, consequentemente, nas
decisBes gerenciais tomadas a partir do mesmo.

2.2.2 Custeio variavel

O custeio variavel consiste em uma forma de custeamento através da qual,
diferentemente do Critério por Absorgdo, apenas 0s custos variaveis sdo aplicados aos
produtos. “Com base, portanto, no Custeio Variavel, sé sao alocados aos produtos os custos
variaveis, ficando os fixos separados e considerados como despesas no periodo, indo
diretamente para o Resultado; para os estoques s6 vado, como conseqliéncia, custos
variaveis.” (MARTINS, 2006, p. 198).

O método do custeio variavel traz consigo o conceito de Margem de Contribui¢éo,
gue consiste na diferenca entre as Vendas e o Custo dos Produtos Vendidos, da qual serdo
subtraidos os Custos Fixos para a posterior formacéo do Lucro. “A Margem de Contribuigéo
pode ser conceituada como o valor (em $) que cada unidade comercializada contribui para,
inicialmente, pagar os gastos fixos mensais da empresa e, posteriormente, gerar o lucro do
periodo.” (WERNKE, 2005, p. 99).

Segundo Wernke (2005), esta metodologia permite que apenas 0s gastos variaveis
de producdo e de comercializacdo do bem ou servico (matérias-primas utilizadas, servicos
de terceiros aplicados ao produto, tributos sobre vendas, comissdes de venda) sejam
considerados para 0 custeamento da producdo. Quanto aos demais gastos, ndo téo
facilmente associaveis a determinado bem ou servico, estes deverdo ser transferidos a
Demonstracdo de Resultados do Exercicio como despesas do periodo, sem que sejam
apropriados aos bens e servi¢os produzidos.

Segundo VanDerbeck e Nagy (2001), o método apresenta os dados de custos de
maneira que real¢a o relacionamento entre a ocorréncia das vendas e seus reflexos nos
custos variaveis, no sentindo de que ambos se movimentam em uma mesma direcdo,
facilitando a compreensao dos gestores acerca da dindmica produtiva. Além do mais, os
autores citam a importancia do custeio variavel no auxilio ao planejamento, uma vez que o
método expde de modo mais evidente como as mudancas no volume da producdo afetam
0S custos e a renda.

O conceito de Margem de Contribuicdo € de suma importancia para fins gerenciais,
pois permite visualizar a separacdo entre custos fixos e variaveis. Esta distin¢cdo fornece
praticidade ao negocio, uma vez que torna o custo por unidade apenas atrelado ao Custo
variavel unitario, ao contrario do custeio por absorcdo, que, conforme apresentado
anteriormente, utiliza também os custos fixos como unitarios. “Por esse conceito, a
administracdo das empresas deixa de preocupar-se com o montante do lucro final para
preocupar-se com o da margem total, que se materializa, geralmente, com a maximizacgéo
da margem de contribuicdo de cada produto ou servigco.” (DUTRA, 2009, p. 246). Segundo
Mabher (2001, p. 375):

Tratar os custos fixos como custos unitarios pode ser enganoso. Um custo
fixo unitario é funcéo tanto da quantia do custo fixo como do volume de
atividade. Qualquer custo fixo unitario é valido apenas quando a produgéo &



igual a quantidade utilizada para calcular o custo fixo unitario.

Leone (2009, p. 327) salienta algumas vantagens do método: “Os custos peridédicos
nao se ‘escondem’ nos estoques de produtos fabricados e em andamento, fazendo com que
as figuras do lucro sejam ilusérias.” Pelo fato de manter o valor dos Custos Fixos isolados,
logo apos a afericdo da Margem de Contribuicéo, este facilita a compreensédo dos valores
relativos a producdo marginal de novas unidades e 0 custo permanente da estrutura
instalada.

No Custeio Variavel verifica-se que a variacdo do lucro operacional a cada periodo
esta diretamente relacionada a variagdo do nivel unitdrio das vendas, uma vez que a
Margem de Contribuicao Unitaria trata-se de uma constante. Em comparacdo ao Custeio por
Absorcéo, este método proporciona um resultado muito mais I6gico no que diz respeito a
este aspecto. Outra vantagem € citada por Horngren, Foster e Datar (1997), ao
mencionarem que neste método € impossivel simular um aumento da lucratividade através
da geracao de estoques.

Entretanto, verifica-se que a metodologia de Custeio Variavel ndo é admitida para
fins contabeis e demonstragdes financeiras, conforme preconiza a legislagdo. Martins (2006)
explica o porqué da impossibilidade da utilizagcdo oficial do método, uma vez que este fere
os Principios Contéabeis, em especial o0 Regime de Competéncia e a Confrontacdo. Tais
principios defendem que, ainda que um produto seja produzido na data de hoje, incorrendo
para isso em sacrificios que possibilitem a geracao futura de receitas a partir de sua venda,
nem sempre as vendas ocorrerdo na data atual, devendo os custos fixos ser distribuidos
proporcionalmente as vendas efetuadas. Portanto, a pratica do Custeio Variavel de “jogar”
todos os Custos Fixos contra as vendas de hoje ndo se trata de uma ag¢éo aconselhada.

Para Bruni e Fama (2011), uma das desvantagens do Custeio Variavel consiste na
existéncia de custos mistos, custos com uma parcela fixa e outra variavel. Quanto a estes,
nem sempre € possivel separar a parcela fixa da variadvel, ainda que existam técnicas
estatisticas para tal, a exemplo da analise de regressdo. Como consequéncia, verifica-se na
pratica que muitas vezes a divisdo se torna tao arbitraria quanto o rateio dos custos indiretos
por meio do custeio por absorcao.

Percebe-se, portanto, que a metodologia de Custeio Varidvel cumpre um papel
pratico e realista através da utilizacéo do relatério de Margem de Contribuicdo. A separacao
dos Custos Fixos e Variaveis é de extrema importancia para que se possa averiguar a
contribuicdo de cada produto a lucratividade da empresa e, ao mesmo tempo, acompanhar
o valor que se faz necessario para que se mantenha a estrutura instalada e se viabilize a
atividade da empresa. Ainda que ndo se trate de uma metodologia legalmente aceita, o
Custeio Variavel consiste em uma ferramenta de grande valia para a utilizagdo do gestor.

2.2.3 Custeio Baseado em atividades (ABC)

O custeio baseado em atividades — ABC consiste em um método de custeio que
associa 0s gastos de recursos primeiramente as atividades da empresa e depois aos
produtos, com base no consumo de atividades efetuado pelos mesmos (MAHER, 2001).

O custeio baseado em atividades ou ABC (activity-base costing) € um
método que permite medir 0 custeio e o desempenho das atividades e dos
objetos de custos. Nesse sentido, fundamenta-se em trés premissas
béasicas: 1) os produtos requerem atividades; 2) as atividades consomem
recursos; e 3) os recursos custam dinheiro (FERREIRA, 2007, p.186).

A razdo pela qual o ABC foi criado esta relacionada as mudancas no ambiente
tradicional de producdo, ocorridas a partir da década 70 e que acabaram por revolucionar o
modo de producdo da industria. A matéria-prima e a mao de obra, que consistiam nos
fatores de maior representatividade para a producdo, passaram a ser substituidas por
méaquinas, robds e diversos outros investimentos na area de automacdo, gerando
consideravel aumento na ocorréncia dos custos indiretos em detrimento da diminuicdo dos
custos diretos de producdo (OLIVEIRA; PEREZ JR, 2009). Para Nagawaka (2009, p.40),
“Trata-se de uma metodologia desenvolvida para facilitar a analise estratégica dos custos
relacionados com as atividades que mais impactam o0 consumo de recursos em uma



empresa.”
E um sistema de custeio fundado na analise das atividades desenvolvidas
na empresa. Seu interesse baseia-se nos gastos indiretos do bem ou
servico produzido na empresa, uma vez que 0s custos primarios (matérias-
primas e mao de obra) nao representam problemas de custeio em relacéo
ao produto (OLIVEIRA; PEREZ JR, 2009, p.219).

O ABC contrapde-se a visdo tradicional das demais formas de custeamento
caracterizadas por um formato vertical de alocacdo de custos que segue a estrutura
funcional da empresa. Por meio de tais métodos, a organizacdo é dividida em unidades
especializadas com rigida atribuicdo de responsabilidades e metas, sendo estabelecidos
objetivos particulares para cada setor. A alocacdo de custos nestes casos também se
processa nos departamentos, o que acaba por, muitas vezes, destruir o inter-relacionamento
de atividades entre os setores, interacdo esta tdo imprescindivel para o alcance dos
objetivos organizacionais (FERREIRA, 2007).

Para Bonacim e Araujo (2010), o ABC consiste em uma abordagem que analisa o
comportamento dos custos por atividades, estabelecendo relacdes entre estas e 0 consumo
de recursos. Os mesmos complementam que o ABC independe de fronteiras
departamentais para sua aplicagdo, ao contrario das demais metodologias, a exemplo do
custeio por absorgéo.

Segundo Maher (2001), para que seja possivel gerar um produto competitivo, o
primeiro passo consiste no conhecimento, por parte do gestor, das atividades realizadas
para sua fabricacdo e seus respectivos custos. E, caso deseje reduzir o custo do bem,
devera alterar as atividades as quais o0 produto consome. Oliveira e Perez Jr (2009) sdo
mais especificos ao destacar que o objetivo principal do método consiste na identificacédo
das atividades de maior relevancia dentro de cada departamento organizacional.

Uma atividade é uma acgdo que utiliza recursos humanos, materiais,
tecnol6gicos e financeiros para se produzirem bens ou servigos. E
composta por um conjunto de tarefas necessarias ao seu desempenho. [...]
Num departamento sdo executadas atividades homogéneas (MARTINS,
20086, p. 93).

De acordo com Martins (2006), apds definidas as atividades dentro de cada
departamento, é necessario que se apontem todos os sacrificios de recursos incorridos para
sua realizacdo, sendo estes compostos por salarios e seus respectivos encargos sociais,
materiais, depreciacdo, energia, uso de instalacbes, etc. Esta atribuicdo deve ser feita
cuidadosamente através da escolha de um dos seguintes métodos, obedecendo-se a
seguinte ordem de prioridade: 1° - alocacgéo direta, 2° - rastreamento, 3° - rateio.

Utiliza-se a alocagdo direta quando ha uma relagdo clara e evidente entre
determinados itens de custos com certas atividades. Todavia, quando esta néo for possivel,
surge a opcao do rastreamento, que se baseia na identificacdo de uma relacdo causa e
efeito entre a realizagdo de uma atividade e a ocorréncia de determinado custo. Tal relagédo
ocorre através dos direcionadores de custos de recursos, que podem ser, por exemplo, o n°
de empregados ou a area ocupada. Porém, caso ndo seja possivel aplicar nenhuma das
possibilidades anteriormente citadas, aplica-se o rateio como ultima solugdo (MARTINS,
2006).

Quanto a diferenciacao entre rateio e rastreamento, Dutra (2009, p. 251) afirma:

A grande diferenca entre rastreamento e rateio € que, no primeiro caso, 0
grau de detalhe é maior, significando dizer que rastrear € ratear
minuciosamente. E como se o rateio se aplicasse sempre a um grande
grupo de custos indiretos diferentes (gastos gerais de fabricacdo, por
exemplo) e, utilizando-se de um Unico dado, distribuisse suas parcelas
pelas diversas unidades de acumulacdo de custos; e o rastreamento, por
sua vez, tratasse cada custo separadamente e entdo distribuisse suas
parcelas.

Ferreira (2007) destaca que a principal vantagem do sistema ABC esta em sua
racionalidade quanto & alocacdo dos custos indiretos, reconhecendo as relagbes causais
dos direcionadores de custos e das atividades consumidas pelos produtos. Desta forma, o



uso da metodologia fornece ao gestor informagdes importantes no que tange a reducgéo de
custos de atividades, excluséo de atividades que ndo agregam valor ao bem, conhecimento
dos custos de atividades e fun¢fes e analise de causa e efeito dos custos.

Em relagdo a metodologia, Leone (2009) enfatiza quanto a aparente transformacao
de custos fixos em variaveis, por ndo haver distingdo entre ambos no momento em que é
feita a apropriacdo dos custos aos produtos. Diante desta realidade, todos os custos e
despesas passam a ser considerados varidveis diante da unidade de medida que define o
direcionador de custos, provocando consequiéncias graves para a determinacdo e analise
dos custos dos produtos.

De acordo com o que foi mencionado anteriormente, a metodologia ABC surgiu como
uma solucdo para as novas necessidades da industria moderna, através de seu método de
identificacdo e custeamento das atividades de maior relevancia para a empresa e do foco
dado aos custos indiretos de producdo. No entanto, a desconsideracdo as peculiaridades
dos custos fixos e o volume de trabalho exigido para a implantacdo do método devem ser
observados pelo gestor na hora da escolha do critério a ser utilizado.

3 Procedimentos Metodolégicos

A presente pesquisa caracteriza-se por ser descritiva, sendo realizada por meio de
estudo de caso, com a utilizacdo de varidveis quanti-qualitativas. Quanto a pesquisa
descritiva, afirma Gil (2008, p. 28), que “O objetivo primordial é a descricdo das
caracteristicas de determinada populacdo ou fendmeno ou o estabelecimento de relacbes
entre variaveis.” Consoante Gongalves (2005), a pesquisa se caracteriza como descritiva
guando o pesquisador apenas registra e descreve os fatos, sem promover qualquer tipo de
modificacdo sobre os mesmos.

De acordo com Santos (2010), o estudo de caso consiste em analisar com
profundidade um ou poucos fatos, visando a obtencdo de um conhecimento mais
aprofundado e com riqueza de detalhes acerca do objeto foco de estudo. Consoante Gil
(2009), estudo de caso é um delineamento de pesquisa que visa a realizacao de um estudo
em profundidade de um fenbmeno contemporéneo. Este procedimento caracteriza-se pela
preservacdo do carater unitario do fenbmeno observado, assim como pela utilizacdo de
multiplos procedimentos para coletas de dados e pelo estudo do fenébmeno de seu contexto.

Em relacdo a natureza das variaveis utilizadas, a pesquisa quanti-qualitativa é um
método que relaciona andlise estatistica a investigacdo de significados das relacdes
humanas, permitindo uma melhor compreensdo do tema foco de estudo e facilitando a
interpretacdo das informagdes obtidas. Esse tipo de abordagem “Permite a complementacéo
entre palavras e numeros, as duas linguagens fundamentais da compreensao humana”
(POLIT; HUNGLER, 1995, p. 277 apud FIGUEIREDO, 2008, p. 97).

Para coleta de dados, utilizou-se a entrevista, que permitiu a coleta de dados néo
documentados sobre um determinado tema (PADUA, 2011). “A entrevista ndo é uma
simples conversa. E uma conversa orientada para um objetivo definido: recolher, por meio
do interrogatério do informante, dados para a pesquisa.” (CERVO; BERVIAN; SILVA, 2007,
p. 51). Particularmente, fez-se uso da entrevista despadronizada ou néo estruturada, que,
segundo Andrade (2005, p.146), “Consiste em uma conversacao informal, que pode ser
alimentada por perguntas abertas, proporcionando maior liberdade para o informante.”
Quanto a maneira que sera conduzida, esta podera ser classificada como entrevista
focalizada, pois, ainda que ndo possua uma estrutura formal, apresenta um roteiro com 0s
principais topicos relativos ao assunto da pesquisa (ANDRADE, 2005).

Além da entrevista, também foram utilizados documentos internos da organizacéo
como instrumento de coletas de dados. Padua (2011, p. 68) conceitua pesquisa documental
como “Aguela realizada a partir de documentos, contemporédneos ou retrospectivos,
considerados cientificamente auténticos (ndo fraudados); [...] A fim de descrever/comparar
fatos sociais, estabelecendo suas caracteristicas ou tendéncias.”

Por sua vez, os dados coletados foram analisados por meio da técnica da anélise
descritiva, técnica comumente utilizada em estudos que envolvem dados quantitativos e que
visa a investigacdo das caracteristicas de um fendbmeno (RAUPP; BEUREN, 2006). De



acordo com Contrandriopoulos (1994 apud RAUPP; BEUREN, 2006, p. 139), “A analise
descritiva dos dados € utilizada pra relatar o comportamento de uma variavel em uma
populacdo ou no interior de uma subpopulacdo, utilizando para analise dos dados os
instrumentos disponibilizados pela estatistica.” Além disso, empregou-se também a analise
documental, que se refere a abordagem de dados qualitativos e quantitativos através de

informacdes coletadas em documentos materiais escritos.
4 Resultados da Pesquisa

4.1 Apresentacdo da empresa

A empresa objeto de estudo originou-se de diversos experimentos através do
desenvolvimento inicial de produtos como pastéis, coxinhas, esfihas, entre outros. O know-
how adquirido ao longo deste tempo, junto a paixdo pela arte da cozinha, iria resultar, anos
depois, na deciséo de dois sécios pela abertura de seu préprio negdécio.

O empreendimento também se originou das diversas experiéncias vivenciadas em
eventos e feiras itinerantes pelo Estado, como Oktoberfest (Blumenau), Feira de Verdo do
llha Shopping (Floriandpolis) e Festa da Santissima Trindade (Floriandpolis). Inicialmente o
pastel era o principal produto comercializado pela empresa. As massas eram produzidas ao
vivo e os clientes tinham a possibilidade de customizar seu pedido de acordo com o0s
ingredientes desejados, podendo ainda se divertir com shows e malabarismos feitos com as
massas.

Apesar do cardter itinerario, a empresa passou a ganhar popularidade entre os
consumidores, que solicitavam a presenca da marca em suas cidades. Desta forma, no ano
de 1997 foi inaugurada a primeira loja em endereco fixo da empresa, no Centro de
Floriandpolis. Neste empreendimento, o foco do negdcio sofreu uma modificagcdo, sendo
predominantemente direcionado a producdo de assados. A empresa optou por se
especializar na fabricacdo de esfihas, produto de grande aceitacdo que, depois de
sucessivas modificagfes, originou o atual mini calzone.

O sucesso foi tamanho que em menos de um ano j4 havia ocorrido a abertura de
mais duas lojas, localizadas também no centro de Floriandpolis. No inicio, a fabricacdo dos
calzones era feita no mezanino da propria loja, assim como a producdo dos sucos
comercializados. Entretanto, a crescente demanda exigia a criacdo de uma base de
fabricagdo de produtos. Com o estabelecimento das novas lojas espalhadas pela cidade fez-
se necessaria a criacao de uma unidade responsavel por todo processo produtivo, surgindo
no ano de 1998 a fabrica da empresa.

No ano de 2003 foi criada a primeira franquia, inicio de um processo de expansao
que resultaria nas atuais 23 unidades da rede, localizadas em torno da regido da Grande
Florian6polis. Caracterizada como uma Empresa de Pequeno Porte, a fabrica € hoje
responsavel pela geracdo de mais de 150 empregos diretos através das lojas franqueadas
da rede, além daqueles gerados através de empresas fornecedoras e familiares.

O principal foco da empresa consiste na comercializacdo de mini calzones,
minipizzas e pastéis, podendo a amplitude do mix variar de acordo com a categoria de loja.
A franquia pode ser do tipo “Quiosque”, estrutura simplificada, com metragem de até 20 m2 e
operacgao restrita a venda de calzones, ou “Loja completa”, que abrange todo o mix da rede.

Entre os produtos comercializados, estdo vinte sabores de calzones, distribuidos
entre as categorias: Tradicionais, Especiais, Integrais, Premium, Popular e Doces. Os
sabores tradicionais sao: Frango, Quatro-queijos, Napolitano, Bolonhesa, Calabresa,
Legumes, Portuguesa e Palmito. Os salgados especiais sdo: Camarao, Castelhano (frango
com bacon), Du chef (cubos de carne com cheddar) e A brasileira (estrogonofe de carne
com champignon). Os calzones integrais sdo compostos pelos seguintes sabores: Ricota
com tomate seco, Frango com palmito, Brdcolis. O calzone de Chocolate é o Unico da
representante da categoria doce, assim como o Hot-dog da popular. Entre calzones os
premium estdo: Filé mignon a quatro queijos, Carne seca e Camarao Premium.

Os pastéis ofertados abrangem os seguintes sabores: Carne, Calabresa, Frango,
Queijo, Camaréo, Presunto, Palmito, Banana, Romeu e Julieta, Mickey e Minnie. H& seis



sabores de mini-pizzas: Frango, Quatro-queijos, Portuguesa, Napolitano, Calabresa e
Mussarela.

A qualidade dos produtos é garantida pelas relagcbes com seus fornecedores, vinculo
este que possibilita o aprimoramento constante de matérias-primas e a constru¢do de
parcerias longinquas. A empresa realiza, junto aos mesmos, pesquisas constantes, visando
obter insumos apropriados a fabricacdo dos produtos da marca e que a0 mesmo tempo se
enquadrem dentro das expectativas dos consumidores. A observacdo de tendéncias do
mercado também é outro fator utilizado pela empresa para estar sempre alinhada com as
expectativas de seus clientes e oferecer o melhor na area de fast-food

4.2 Diagndstico da gestéo de custos e dos processos de fabricacao

A gestdo e acompanhamento de custos € uma necessidade diaria de todas as
empresas gue se encontram atualmente no mercado, ndo sendo diferente para a empresa.
Por se tratar de uma indulstria com ganhos associados mais a quantidades do que a valores,
a empresa possui uma preocupacgdo intensa com o controle diario de seus custos.
Entretanto, verifica-se que a metodologia utilizada pela empresa para custeamento e
consequente precificacdo de seus produtos € bastante simplificada.

Para a formacgéo dos custos de produtos, a empresa utiliza unicamente o valor das
matérias-primas utilizadas no processo de produgdo. Desta forma, a engenheira de
alimentos é responsavel por elaborar, com frequéncia mensal, uma planilha com os precos
de cada matéria-prima atualizados. Associado a esta planilha, ha outra que exibe valores
fixos das quantidades fisicas de cada matéria-prima utilizadas para a producdo de 1 (uma)
unidade de produto. Esse valor, ja calculado anteriormente, tem por base estudos realizados
por meio de pesagens, considerando as oscilagbes médias de gramas que podem ser
verificadas entre as unidades de um mesmo bem, haja vista a utilizacdo de méo-de-obra
humana para realizagédo do processo.

Desta forma, a divisdo dos precos dos lotes de matérias-primas pelas quantidades
utilizadas em cada sabor é o formato utilizado atualmente pela empresa para custear seus
produtos. Os demais custos do processo produtivo, a exemplo de mao-de-obra, aluguel,
energia e logistica, sdo desconsiderados pela empresa no momento de estabelecer seus
custos de produtos.

A fabricacdo de calzones se inicia com a elaboracdo do plano de producédo pela
Engenheira de alimentos. Logo apds, o Masseiro, com base no plano, se organiza para a
pesagem das quantidades de matérias-primas. Inicia-se 0 amassamento da mistura na
masseira, posteriormente colocando-a para descansar. O Auxiliar de producéo | cilindra a
massa pela primeira vez, processo esse que garante a homogeneizagdo da mistura. O
Auxiliar de producdo Il é responsavel por levar a massa para o segundo cilindro, onde a
massa é afinada até obter a espessura necessaria, chegando ao aspecto de ‘toalha’.

O Auxiliar de producdo Il realiza o processo de transferéncia da massa para a mesa
de produgdo. O proximo passo é efetuado pelo Auxiliar de producéo IV, que busca o0s
recheios na camara fria e os fraciona em quantidades menores para facil manuseio. Logo
apos, o colaborador leva os recheios a mesa de producéo, onde recheia a massa de acordo
com o sabor a ser produzido. O Auxiliar de producgéo V efetua o corte da massa no formato
de calzones. Logo apds, as unidades séo recolhidas e colocadas em formas com 12 (doze)
unidades pelo Auxiliar de producdo VI. Por fim, o Auxiliar de produgdo VII pincela os
calzones com catupiry, colocando orégano sobre os mesmos, e em seguida os armazena na
camara fria, finalizando o processo de producao.

A etapa de fabricacdo de recheios, que ocorre na cozinha, se distingue em dois
processos bésicos: fabricagdo de recheios de maior complexidade, que necessitam do
processo de cozimento, e recheios de rapido preparo, 0s quais apenas precisam de corte,
ralagdo e misturas manuais. Os recheios cozidos necessitam permanecer por um dia na
camara fria, em funcdo de seu resfriamento, fato este considerado na elaboracdo do plano
de producdo pela Engenheira de alimentos. Os demais recheios, por sua vez, possuem
preparo instantaneo de acordo com as quantidades delimitadas pelo plano de producédo do
dia, ndo passando pelo processo de armazenagem.



4.3 Proposta de gestdo de custo para a empresa objeto de estudo

4.3.1 |dentificacdo dos gastos

Atualmente, a empresa ndo considera nenhum gasto diferente de matéria-prima para
formulacdo de seu custo de producdo, fato este que acaba por omitir informacdes
imprescindiveis para a realizacdo de andlises financeiras e consequentes tomadas de
decisdes. Portanto, o primeiro passo proposto na nova gestdo de custos foi a andlise e
classificacdo dos gastos totais incorridos na estrutura fabril.

Listando-se os gastos, pbde ser realizada a destinagdo adequada dos mesmos a
partir de uma separacgéo inicial entre despesas e custos incorridos. No caso dos custos,
houve ainda a classificacdo como diretos ou indiretos, conforme pode ser observado abaixo
na tabela 1.

Tabela 1: Descricao e classificacdo dos gastos da empresa

Descricdo do gasto Valor CIassﬁwggéo .
Custo/Despesa | Direto/Indireto

Agua R$ 1.021,62 Custo Indireto
Almoco Administrativo R$ 690,00 Despesa -
Almoco Entrega R$ 680,00 Despesa -
Almocgo Féabrica R$ 3.120,00 Custo Indireto
Aluguel R$ 15.000,00 Custo Indireto
Alvara ducatos R$ 80,83 Despesa -
Andlise agua R$ 100,00 Custo Indireto
Combustivel R$ 2.480,00 Despesa -
Depreciacdo equipamentos R$ 982,50 Custo -
Desinsetizadora R$ 100,00 Despesa -
DPVAT R$ 27,50 Despesa -
Energia R$ 2.388,68 Custo Indireto
EPI R$ 1.306,30 Custo Indireto
Equipamentos producéo R$ 721,00 Custo Indireto
Extintores R$ 18,17 Despesa
Folha pagamento Adm. Geral R$ 5.846,93 Despesa -
Folha pagamento Entrega R$ 5.428,03 Despesa -
Folha pagamento Fabrica R$ 31.690,93 Custo Indireto
Matéria-prima R$ 191.407,81 Custo Direto
Gés R$ 800,00 Custo Indireto
ICMS-ST R$ 1.346,62 Despesa -
IPTU R$ 290,00 Despesa -
IPVA R$ 120,00 Despesa -
Licenciamento ducatos R$ 15,00 Despesa -
Produtos de limpeza R$ 1.927,75 Custo Indireto
Manutencdo Ducato R$ 2.449,64 Despesa -
Manutencéo fabrica R$ 1.205,64 Custo Indireto
Material escritério R$ 119,10 Despesa -
Padaria R$ 266,98 Custo Indireto
Saude ocupacional R$ 303,00 Custo Indireto
Seguro ducatos R$ 750,00 Despesa -
Seguro funcionarios R$ 99,09 Custo Indireto
SIMPLES R$ 7.500,00 Despesa -
Software R$ 340,00 Despesa -
Telefone R$ 660,00 Despesa -
Vale-transporte Administrativo R$ 660,27 Despesa -
Vale-transporte Producéo R$ 1.722,93 Custo Indireto
Total R$ 283.666,32

Fonte: Dados da pesquisa (2013).



Observa-se, na tabela 1, um total de gastos no valor de R$ 283.666,32, divididos
entre custos (diretos e indiretos), e despesas. Os custos diretos sdo agqueles que podem ser
diretamente atribuidos aos produtos, podendo-se estimar a quantidade em que sao
utilizados para a fabricacdo de cada insumo. Os custos indiretos, por sua vez, ndo podem
ser diretamente apropriados aos produtos, necessitando, portanto, de um critério de rateio
para tal fim. J& as despesas consistem nos demais gastos necessarios a manutencao da
estrutura, porém néo estdo diretamente relacionados a fabricacdo dos bens.

4.3.2 Alocacéao dos custos diretos

A proposta de uma nova metodologia de gestdo de custos considerou no inventério
apenas os custos, pelo fato de estes estarem diretamente envolvidos na aquisicdo e
transformacdo dos insumos no produto final. Os custos diretos da estrutura abrangem
basicamente os gastos com fornecedores para aquisicdo de matérias-primas, no valor de
R$191.407,81.

Entretanto, as compras de matérias-primas nem sempre se referem a producdo do
mesmo més, uma vez que muitas vezes as mesmas sdo efetuadas com a intencdo de
formar estoque. Desta forma, para contabilizacdo dos custos diretos da estrutura preferiu-se
a utilizacdo da ficha técnica fornecida pela Engenheira de Alimentos que indica os custos
diretos por unidade de cada sabor de calzone. A ficha é baseada em estudos anteriores e é
constantemente atualizada de acordo com a oscilagdo do valor de aquisicdo das matérias-
primas. O custo direto unitario por sabor de calzone pode ser observado na tabela 2.

Tabela 2: Custo direto unitério para sabor de calzone

Sabor de calzone R$/unidade
Frango R$ 1,10
Hot dog R$ 0,67
Portugués R$ 0,95
Quatro queijos R$ 1,15
Calabresa R$ 1,00
Napolitano R$ 1,05
Legumes R$ 0,90
Palmito R$ 0,90
Bolonhesa R$ 1,05
Camarao R$ 1,45
Filé Mignon R$ 2,04
Castelhano R$ 1,20
Duchef R$ 1,15
A brasileira R$ 1,40
Frango Palmito R$ 0,95
Carne seca R$ 1,88
Camardo Premium R$ 2,80

Fonte: Dados da pesquisa (2013).

Através da andlise da ficha técnica dos produtos, verificou-se uma ampla faixa de
variacdo dos custos diretos unitarios entre os sabores: o de maior custo, Camardo Premium
(R$2,80), chega a representar um valor quatro vezes superior a0 menos custoso, Hot Dog
(R$0,67). Isto posto, deu-se sequéncia a andlise para verificacdo do comportamento dos
diferentes sabores quanto aos custos indiretos.

4.3.3 Alocacédo dos custos indiretos

A andlise dos custos indiretos, identificados na tabela 1, foi feita individualmente para
que estes pudessem ser apropriados aos produtos por meio de critérios de rateio. Assim, a
divisdo da estrutura fabril em departamentos tornou-se necessaria para que 0S custos
fossem apropriados de maneira mais proxima da realidade. A alocagdo dos custos aos
setores consiste na primeira etapa a ser realizada, seguida pela posterior alocacdo dos
custos destes aos produtos. Desta forma, a estrutura fabril foi dividida em seis



departamentos: Cozimento, Mistura, Corte, Producdo, Administracdo da Producédo e
Limpeza.

O departamento de Cozimento consiste no local onde todos o0s insumos que
necessitam ser cozidos recebem tal destinacdo. Cada matéria-prima, de acordo com o
tempo que nhecessita para ser processada, € acomodada em caldeirdes e mexida
constantemente, até que chegue ao ponto de cozimento ideal. O setor de Mistura € o
responsavel pela fabricagdo dos recheios através da juncédo de varios ingredientes. Neste
setor € efetuada a pesagem das matérias-primas segundo a ficha-técnica da Engenheira de
Alimentos, que determina as quantidades a serem utilizadas para cada recheio. JA o
departamento de Corte se trata do local onde s&o retiradas as embalagens dos produtos
para que possam ser processados. Outra atribuicdo deste departamento é o corte de
hortalicas e de outras matérias-primas que fazem parte do recheio dos produtos. A
Producao é o departamento responsavel pela linha produtiva de montagem dos produtos,
sendo o local onde as massas sao fabricadas e os calzones recheados e cortados. Na
Producdo também ocorre o armazenamento dos produtos acabados e dos recheios, em
suas camaras frias especializadas para tais fins. A Administracdo da Produgédo é o setor
de geréncia que fiscaliza todas as atividades que os colaboradores da producéo realizam.
Nesse departamento, efetua-se a pesagem dos produtos para que se enquadrem nos limites
determinados pela ficha-técnica. Também € verificado se todas as etapas da producdo
estdo sendo executadas de forma correta, seguindo o fluxograma produtivo e a
programacédo prevista para o dia. A Limpeza consiste no departamento responsavel pela
higienizagdo de toda estrutura. Este setor é responsavel pela manutengéo da limpeza da
fabrica ao longo do dia e pela faxina ao final do expediente. Também realiza a lavacdo de
formas, panelas e caixas utilizadas nos departamentos de Cozimento, Corte e Mistura.

a) Agua

O valor do custo de agua é utilizado basicamente por dois departamentos:
Cozimento e Limpeza. Para fins de divisdo, houve uma conversa com a Engenheira de
Alimentos, que acompanha diariamente a execugdo de todas as atividades realizadas na
fabrica. Esta, por sua vez, forneceu um percentual estimado de 10% para o departamento
de Cozimento, haja vista seu uso limitado para fabricacdo dos recheios e lavacdo das
loucas. A quantia de 90% restante foi justificada como custo utilizado pelo departamento de
Limpeza, que é responsavel pela grande maioria dos gastos de agua em suas atividades de
higienizac@o de formas e lavacao de patios.

b) Almogo

Os custos com almogco foram alocados aos setores sendo divididos
proporcionalmente aos nameros de funcionarios dos mesmos. A separacao considerou: 13
(treze) funcionéarios para Producdo, 3 (trés) para Limpeza, 1(um) para Administracdo da
Producéo e 2 (dois) funcionarios em comum para setores de Cozimento, Mistura e Corte,
pelo fato de estes se utilizarem dos mesmos funcionarios para a execucdo de suas
atividades. O valor referente a estes dois colaboradores foi dividido igualmente para os trés
setores. Através do rateio dos custos com almogo, verificou-se que a grande parte destes
esta concentrado no setor de Producao, onde a maioria dos colaboradores trabalha. Atenta-
se também ao fato de haver apenas 1 (um) colaborador da Administracao da Produc¢éo que
recebe o beneficio, visto que o outro, por morar proximo a fabrica, dispensa este valor.

c) Aluguel

O aluguel consiste em um custo comum a toda fabrica, havendo a necessidade de
que o valor fosse distribuido para a totalidade dos departamentos, de acordo com o0 espago
de suas respectivas areas auferido em metros-quadrados (m?). Com a utilizacdo do critério
de metragem em m?2 para a realizacdo do rateio, grande parte dos custos de aluguel se
concentrou no departamento de Limpeza. Tal fato encontra justificativa na extensa
metragem atribuida a este departamento, onde foram consideradas todas as demais areas
do terreno que ndo pertenciam aos demais departamentos.



d) Analise de agua

A anadlise de agua consiste em uma atividade mensal que atesta a qualidade e a
confiabilidade da utilizagdo deste insumo para manipulacdo de alimentos e higienizagdo. A
alocacdo deste insumo aos departamentos foi recomendada pela Engenheira de Alimentos
de forma a manter-se a mesma proporcao mensal praticada no consumo de agua.

e) Saude Ocupacional

Saude ocupacional se trata de um convénio pago mensalmente para a efetuacéo de
exames peridédicos dos colaboradores da empresa. Para este gasto, foi feita a alocagéo
direta segundo o numero de funcionarios de cada setor, lembrando-se que o0s
departamentos Cozimento, Mistura e Corte fazem uso compartilhado de 2 colaboradores,
dividindo seus gastos igualmente entre si. O custo do plano de salde ocupacional a ser
cobrado é calculado a partir do nimero de funcionarios que a empresa possui, fato este que
legitima a utilizacdo do mesmo critério para a realizacdo do rateio. Desta forma, a
concentragcdo majoritaria dos custos com saude operacional no departamento de Producgéo
trata-se de uma consequéncia direta dos seus 65% de representatividade no quadro de
funcionérios da empresa.

f) Energia

A alocacdo da energia foi realizada segundo recomendacdo da Engenheira de
Alimentos, que, ao acompanhar de perto as atividades produtivas, possui pleno
conhecimento da quantidade consumida pelos departamentos desse insumo. Logo, esta
dividiu os custos com energia da seguinte forma: 10% alocados para o setor de Corte, por
este utilizar maquinas para desta funcdo, e 90% para a Produgdo, que consome a maior
parte da energia em suas 3 (trés) camaras frias de refrigeragdo e congelamento
permanentemente ligadas.

g) EPI

A fim de estimar a quantidade aproximadamente gasta em Equipamentos de
Protecédo Individual no periodo de um més, a Engenheira de Alimentos efetuou o céalculo da
média anual destes valores que, dividida pelo nimero de meses do ano, resulta num total de
R$1306,30. A utilizacdo da média justifica-se no fato de haver uma oscilagéo consideréavel
no consumo destes equipamentos em diferentes meses, sendo esta forma de céalculo uma
maneira de evitar possiveis distorcdes. O valor obtido pela média foi alocado aos
departamentos segundo a proporcdo média que cada setor representava na utilizacdo
destes insumos, resultando na obtencdo dos percentuais e seus respectivos valores
calculados: 6,67% para os setores de Cozimento, Corte e Mistura, 20% para a Limpeza e
60% para a Producéo.

h) Equipamentos de produgéo

O valor gasto em equipamentos de produgéo também teve a utilizacdo do calculo da
média anual, dividida pelo nimero de meses do ano, para sua obtencdo, pelo fato de
apresentar oscilagées ao longo dos meses. Assim sendo, a média resultante de R$721,00
foi distribuida pelas porcentagens médias de equipamentos utilizados por cada setor,
utilizando-se o historico como base, resultando assim nos seguintes percentuais e valores:
5% para Cozimento, Corte e Mistura, e 85% para a Producéo.

i) Folha de pagamento

A folha de pagamento mensal foi alocada distribuindo-se os salérios incorridos aos
setores da organizacao responsaveis pela geracdo dos mesmos. Salienta-se também que
0s encargos correspondentes a folha ja foram somados a este montante.

j) Gas
O valor mensal referente ao consumo de gas foi unicamente destinado ao setor



Cozimento, uma vez que se trata do Unico departamento que se utiliza deste insumo para
suas atividades.

[) Manutencao Fabrica

Os custos em manutencgéo da fabrica, também foram calculados segundo uma média
anual dividida pelo numero de meses, de forma a evitar-se a utilizacdo de valores
distorcidos para sua efetuacdo. O total obtido foi dividido segundo as areas ocupadas por
cada departamento dentro da estrutura (m?).

m) Padaria

O valor mensal despendido em padaria foi alocado aos departamentos
proporcionalmente ao niumero de colaboradores que tomam café na empresa. No caso dos
setores de Cozimento, Mistura e Corte, pelo fato de os mesmos compartilharem dois (2)
funcionérios para a execucao de suas atividades, o valor referente a estes colaboradores foi
dividido igualmente para os trés setores.

n) Seguro Funcionarios

Os custos com seguro foram alocados de forma direta aos setores, sendo divididos
proporcionalmente aos niumeros de funcionarios que fazem uso do mesmo. Cabe a mesma
ressalva do item anterior aos setores de Cozimento, Mistura e Corte, em fung&o dos dois (2)
funcionarios compartilhados para a execucao de suas atividades, fazendo com que o valor
referente a estes colaboradores fosse dividido igualmente para os trés setores.

0) Produtos de limpeza

A utilizacdo de produtos de limpeza se da em razéo da necessidade de higienizacao
de cada ambiente fabril. Ainda que todos os setores recebam a higienizacdo diéria, a
Administracdo da Producéo apresenta custos irrelevantes perante os demais no que tange a
este quesito, fazendo com que seus custos fossem ignorados neste calculo. O total
consumido em produtos de limpeza, foi feita a alocacdo de 3,33% para 0s setores de
Cozimento, Mistura e Corte, 30% para a Producéo e 60% para a Limpeza. Cabe lembrar
gue, neste Ultimo caso, para o departamento de Limpeza foram considerados todos os
custos com produtos de limpeza para higienizagdo das demais areas da fabrica que ndo se
encontram em nenhum outro departamento.

p) Vale-transporte
O montante de vale-transporte mensal foi distribuido de acordo com os valores
referentes a cada colaborador e o setor da organizacdo no qual este se encontra.

g) Depreciagéo

Os gastos com depreciacéo foram calculados a partir do montante do pre¢o de cada
equipamento utilizado na fabrica multiplicado pela sua quantidade, sobre o qual foi aplicada
a aliquota de 10% ao ano, esta dividida pelo valor de 12 meses para obtencdo da parcela
mensal. A alocacdo aos departamentos foi realizada de acordo com 0s equipamentos
utilizados em cada setor.

Uma vez distribuidos os custos indiretos de producdo aos departamentos, pbde-se
obter o custo incorrido em cada setor. A organizacdo dos custos por departamentos é uma
atividade de extrema importancia para fins gerenciais, uma vez que proporciona a
visualizacdo de quais destes despendem maiores gastos. Desta forma, o resultado da
departamentalizacdo dos custos indiretos pode ser observado na tabela 3.

Tabela 3: Departamentalizagdo dos custos indiretos

Custos indiretos | Cozimento | Mistura | Corte |Producdo | Limpeza Adm.~ Total
Producao

Agua 102,16 - - - 919,46 1021,62




Almoco fabrica 109,47 | 109,47 | 109,47 | 2134,74 | 492,63 164,21 3120,00
Aluguel 224,38 | 224,38 | 224,38 | 3474,66 |10770,00 82,19 15000,00
Andlise dgua 10,00 - - - 90,00 - 100,00
Depreciacao - 64,17 40,42 877,92 - - 982,50
Energia - - 238,87 | 2149,81 - - 2388,68
EPI 87,09 87,09 | 87,09 | 783,78 | 261,26 - 1306,30
Equip. produgéo 36,05 36,05 | 36,05 | 612,85 721,00
Folha pgto 1251,32 |1251,32|1251,32 |18862,53 | 3348,59 5725,86 31690,93
Gés 800,00 - - - - - 800,00
Manutencgéo 18,04 18,04 | 18,04 | 279,28 | 865,65 6,61 1205,64
Padaria 8,90 8,90 8,90 173,54 40,05 26,70 266,98
Prod. de limpeza| 64,26 64,26 | 64,26 | 578,33 | 1156,65 - 1927,75
Saude ocupac. 10,10 10,10 | 10,10 | 196,95 45,45 30,30 303,00
Seguro func. 3,30 3,30 3,30 64,41 14,86 9,91 99,09
Vale-transporte 28,40 28,40 28,40 | 1377,33 | 123,53 136,87 1722,93
Total 2753,47 |1905,48|2120,59 |31566,11 | 18128,13 6182,65 62656,42

Fonte: Dados da pesquisa (2013).

A utilizacdo da departamentalizacdo também permite que a alocagdo dos custos
ocorra de forma muito mais realista, uma vez que os produtos absorvem apenas 0s custos
dos departamentos pelos quais percorrem. Entretanto, nem todos os departamentos
recebem fisicamente algum produto, considerando-se que alguns departamentos apenas
prestam servicos a outros. Assim sendo, torna-se necessario que primeiramente se
distribuam os custos destes setores aos demais, segundo os critérios considerados mais
apropriados a cada situagéo, para que depois se efetue o rateio aos produtos.

Trazendo este conceito a pratica, verifica-se que na empresa ha dois setores que
essencialmente prestam servigos aos demais: Administracdo da Producgéo e Limpeza. Logo,
0s custos destes foram transferidos aos departamentos produtivos (Cozimento, Corte,
Mistura e Producéo). A selegdo do primeiro departamento de servigo a realizar o rateio de
seus custos teve como base a quantidade de servigos prestados em relagéo aos recebidos,
sendo escolhida a Administracdo da Producdo, uma vez que é responsavel por coordenar
0s demais setores fabris, incluindo a Limpeza. O setor Administracdo da Producéo
possui um total de custos indiretos de R$ 6.182,65. Os custos foram alocados segundo dois
critérios: “N° de funcionarios” e “Metragem (m?2)”. Assim sendo, os custos do departamento
com Almoco fabrica, Saude ocupacional, Folha pagamento, Padaria, Seguro funcionarios e
Vale-transporte producdo, que ao todo somam R$ 6.093,85, foram distribuidos aos
departamentos segundo o critério “N° funcionarios”. Para os demais custos, com Aluguel e
Manutencao da fabrica, que totalizam R$ 88,80, foi utilizado o critério “Metragem (m?).

Apobs o acréscimo dos custos oriundos do setor Administragdo da Producdo aos
custos indiretos de cada departamento, pdde-se dar o sequenciamento do rateio com a
destinacdo dos custos do segundo departamento de servico a ser rateado: a Limpeza. Com
um total de custos de R$ 19.207,88, este setor passou a ratear seus custos aos
departamentos de Cozimento, Mistura, Corte e Producao, utilizando os mesmos critérios:
“N° de funcionarios” e “Metragem (m?)”. O critério “N° de funcionarios” foi utilizados para
alocacdo dos seguintes custos: Almoco Fabrica, EPI, Folha de pagamento fabrica, Padaria,
Saude ocupacional, Seguro funciondrios, Vale transporte e os custos absorvidos pela
Administracdo da Producéo, resultando um total de R$5.406,12. Em seguida, o rateio dos
custos Agua, Aluguel, Andlise 4gua, Manutencdo Fabrica e Produtos de Limpeza, todos
classificados pelo critério “Metragem (m?)”, num montante de R$13.801,76, foi também
realizado.

Com o rateio do ultimo departamento de servicos, todos 0s custos passaram a se
concentrar exclusivamente nos setores diretamente relacionados a producdo, ou seja,
apenas nos departamentos que recebem fisicamente os bens fabricados. O montante dos
custos permanece 0 mesmo daquele anterior ao rateio, R$62.656,42, porém sua distribuicdo
foi finalizada conforme tabela 4.



Tabela 4: Mapa do rateio dos custos indiretos pertencentes aos departamentos de servicos

2 o ° S S 8 _
ltens £ 2 5 3 8 £3 5
] g S S E <38 =
O a - a
Custos indiretos 2753,4711905,48 | 2120,59 | 31566,11 | 18128,13 | 6182,65 | 62656,42
Rateio da | Critério Metragem | 225,70 | 225,70 | 225,70 | 4401,11 | 1015,64 - 6093,85
Adm. Critério N° funcio. 1,34 1,34 1,34 20,68 64,11 - 88,80
Producdo | Total pés-rateio |2980,50 | 2132,51 | 2347,63 | 35987,91 |19207,88| 0,00 |62656,42
Rateio da Cr.it<'ér_i0 N° funcio. | 240,27 | 240,27 | 240,27 | 4685,31 - - 5406,12
Limpeza Critério Metrag(_am 746,63 | 746,63 | 746,63 | 11561,86 - - 13801,76
Total pés-rateio | 3967,41 | 3119,41 | 3334,53 | 52235,07 - - 62656,42

Fonte: Dados da pesquisa (2013).

Realizado o rateio dos departamentos de servigo, todos 0s custos passaram a se
concentrar nos departamentos produtivos. O passo seguinte consistiu na distribuicdo dos
custos dos departamentos produtivos aos produtos. Para tanto, buscou-se o critério de
alocacdo que pudesse satisfazer da melhor forma o sistema de gestdo de custos a ser
proposto, diferenciando os custos dos diferentes sabores de produtos e seus respectivos
esforcos de producdo. Observou-se, porém, que dos quatro setores de producdo, apenas
trés diferenciavam os custos de produtos no quesito tempo: Cozimento, Mistura e Corte.
Nesses setores ocorre a fabricacdo dos recheios, que se refere a unica parte dos produtos
gque se distingue entre os diferentes sabores, haja vista que a massa é a mesma para todos.
A Produgéo, por sua vez, é o departamento onde ocorre a linha de montagem, que é
idéntica para todos os sabores, envolvendo a fabricagdo das massas, colocacdo dos
recheios, corte e armazenamento, o que acaba por igualar, portanto, os tempos dos
diferentes produtos neste setor.

Assim sendo, o custo de produto passaria a ser composto por trés principais
variaveis: custo direto unitario, ja exibido na tabela 2; custo indireto unitario obtido a partir da
divisdo da totalidade dos custos indiretos incorridos no setor Produgdo pelas unidades
fabricadas de produto; custos indireto unitario obtido a partir do estudo de tempo de
fabricagdo dos setores Cozimento, Mistura e Corte.

Considerando-se tais peculiaridades, determinou-se que todos o0s custos do
departamento Producéo seriam igualmente divididos pela média das unidades fabricadas ao
més, uma vez que seus tempos de producdo nao poderiam diferenciar os custos de cada
sabor de produto. A tabela 5 exibe o total de custos indiretos do departamento de Producéo,
a média das unidades fabricadas ao més, bem como o resultado da divisdo dos custos do
setor por estas quantidades.

Tabela 5: Divisdo dos custos do departamento Produc¢do pelas unidades produzidas

Custos indiretos do departamento Producdo R$ 31.566,11
Total de unidades vendidas ao més 116.441
Total do custo indireto/ unidade R$ 0,27

Fonte: Dados da pesquisa (2013).

Aos trés departamentos restantes de producdo: Cozimento, Corte e Mistura, foi
realizado o estudo de seus tempos de producéo para a alocagdo apropriada dos custos aos
diferentes sabores de produtos. Entretanto, o céalculo dos tempos dos diversos produtos
calzones apenas foi possivel de ser efetuado com a compreensao de que cada sabor é um
conjunto de matérias-primas que sdo processadas, ndo podendo ser analisado sem que
haja este aprofundamento.

Para tal fim, determinou-se que o calculo dos tempos e custos seria efetuado sobre o
elemento matéria-prima para a posterior apropriacdo para cada unidade de produto. A
escolha da inclusdo dos tempos de processamento de matéria-prima, ante ao produto, foi



embasada na prépria natureza produtiva, que trabalha com grandes quantidades de
insumos, dificultando uma analise de custos unitarios a primeira vista. Outro fator decisivo
nesta escolha foi a utilizacdo de uma mesma matéria-prima para mais de um sabor, 0 que
dificultaria a separacado da destinacdo de quantidades se efetuado um estudo simplista.

O rateio dos custos indiretos dos departamentos de Cozimento, Corte e Mistura se
iniciou com a medicdo dos tempos, em minutos, para o processamento de uma unidade
padrdao de 1lkg, de todas as matérias-primas nestes departamentos. Observou-se que o
setor Cozimento possui 0 maior tempo de processamento por quilo de matéria-prima, fato
este que esta relacionado a utilizacdo do fogdo, que requer maior tempo de preparo dos
insumos em relagé@o a outros equipamentos utilizados nos demais setores. O departamento
de Corte, ainda que processe mais matérias-primas que o primeiro, exige um menor tempo
de preparo por quilo de matéria-prima, por abranger muitas atividades simples e
rapidamente executaveis. O setor de Mistura é o de menor tempo de processamento por
quilo de matéria-prima, trabalhando, também, com menos insumos.

O proximo passo para a efetuacdo do rateio foi a obtengdo da quantidade mensal
consumida, em numero de quilos, de cada um dos insumos calculados. Pelo fato de a
empresa nao apresentar controle de estoque, o caminho percorrido para a obtencdo deste
dado foi inverso: a partir do valor médio de unidades fabricadas por més, multiplicado pela
guantidade de matéria-prima utilizada para cada sabor de produto, informagéo obtida em
ficha técnica fornecida, foi possivel chegar aos valores pretendidos.

Com a quantidade de insumos utilizada nesses departamentos calculada, foi possivel
dar continuidade ao processo de alocacdo. A proxima etapa, que teve como objetivo custear
cada quilo de insumo utilizado, foi possibilitada pela juncdo de dois principais itens: o tempo
de preparo de 1 quilo de matéria-prima por departamento, e a quantidade de total de
matérias-primas preparadas ao més. A partir da multiplicacdo das variaveis supracitadas
obteve-se a totalidade do tempo mensal gasto, por departamento, para o preparo de cada
insumo, assim como a soma de todos os tempos despendidos com preparo de matéria-
prima dentro de cada setor. As porcentagens obtidas da quantidade de tempo utilizada por
cada matéria-prima em relacdo ao total dos departamentos serviram de base para a
distribuicdo dos custos indiretos previamente calculados. Desta forma, os custos indiretos
dos departamentos Cozimento, Corte e Mistura, foram distribuidos para 0s insumos
segundo tais percentuais, como mostra a tabela 6.

Tabela 6: Distribui¢cdo dos custos dos departamentos segundo as porcentagens de tempo

Matéria- Cozimento Corte Mistura

prima % tempo | Diviséo custos | % tempo | Divisdo custos | % tempo | Divisdo custos
Bacon fatiado | 0,00% |R$ - 0,68% R$ 21,15| 0,00 | R$ -
Brécolis 1,37% |R$ 54,38 7,72% R$ 240,80 | 0,000 | R$ -
Camarao 6,94% |R$ 275,27 1,30% R$ 4063 | 0,000 | R$ -

Cam. assust. 0,43% |R$ 17,03 0,00% R$ - 0,00% R$ -

Carne moida | 30,10% |R$ 1.194,32 0,19% R$ 588 | 3,26% | R$ 108,56
Cebola 0,00% |R$ - 0,25% R$ 793 | 439% | R$ 146,44
Cenoura 8,67% |R$ 343,86 0,39% R$ 12,18 | 0,00% R$ -
Coxao mole 13,25% |R$ 525,58 0,02% R$ 0,78 | 2,87% | R$ 95,55
Filé Mignon 10,70% |R$ 424,37 2,01% R$ 62,64 | 0,000 | R$ -
Frango 0,00% |R$ - 40,45% | R$ 1.261,65| 0,000 | R$ -
Gorgonzola 0,00% |R$ - 0,01% R$ 0,16 | 058% | R$ 19,29
Mussarela 0,00% |R$ - 13,34% | R$ 41599 | 76,82% | R$ 2.561,63
Ovo 27,52% |R$ 1.091,82 4,44% R$ 138,65 | 0,00% | R$ -
Palmito 0,00% |R$ - 0,10% R$ 3,21 | 11,86% | R$ 395,34
Parmeséao 0,00% |R$ - 0,01% R$ 0,42 | 0,23% | R$ 7,72
Prato 0,00% |R$ - 0,16% R$ 499 | 0,00 | R$ -
Presunto 0,000 |R$ - 0,05% R$ 1,70 | 0,00% | R$ -
Provolone 0,000 |R$ - 0,68% R$ 21,24 | 0,00% | R$ -
Salsicha 1,03% |R$ 40,78 0,17% R$ 5,27 | 0,00 | R$ -
Tomate 0,00% |R$ - 28,02% | R$ 874,14 | 0,00% | R$ -




| Total | 100,00% |R$ 3.967,41 | 100,00% | R$ 3.119,41 | 100,00% | R$ 3.334,53 |

Fonte: Dados da pesquisa (2013).

De acordo com a tabela 6, a divisdo dos custos indiretos dos departamentos foi
efetuada para as matérias-primas na mesma propor¢édo do tempo que estas consomem dos
departamentos por més. Torna-se valido ressaltar, entretanto, que estes custos dizem
respeito a totalidade dos quilos de insumos consumidos mensalmente, necessitando que se
faca a divisdo por estas quantidades a fim de que se obtenha o custo por quilo de matéria-
prima, consoante mostra a tabela 7.

Tabela 7: Calculo do custo por quilo de matéria-prima

Matéria- Custgs Custo Cust_os Custo Custps Custo Custo
prima Qtde MP Tot{;us ME totais MP totais .MP por kg
Cozim. Cozim. Corte Corte Mistura | Mistura de MP
Bacon f. 56,21 - - 21,15 0,38 - - 0,38
Brécolis 160,01 54,38 0,34 240,80 1,50 - - 1,84
Camarao | 108,00 275,27 2,55 40,63 0,38 - - 2,93
C.
assust. 50,10 | 1703 0,34 : : : : 0,34
Carne m. 93,72 1.194,32 12,74 5,88 0,06 108,56 1,16 13,97
Cebola 105,35 - - 7,93 0,08 146,44 1,39 1,47
Cenoura 20,24 343,86 16,99 12,18 0,60 - - 17,59
Coxaom.| 41,24 525,58 12,74 0,78 0,02 95,55 2,32 15,08
Mignon 83,25 424,37 5,10 62,64 0,75 - - 5,85
Frango 1289,75 - - 1.261,65 0,98 - - 0,98
Gorgonz. 8,33 - - 0,16 0,02 19,29 2,32 2,34
Mussar. 2764,17 - - 415,99 0,15 2.561,63 0,93 1,08
Ovo 125,30 | 1.091,82 8,71 138,65 1,11 - - 9,82
Palmito 170,64 - - 3,21 0,02 395,34 2,32 2,34
Parmesa
0 8,33 i - 0,42 0,05 7,72 0,93 0,98
Prato 265,28 - - 4,99 0,02 - - 0,02
Presunto 90,59 - - 1,70 0,02 - - 0,02
Provol. 135,52 - - 21,24 0,16 - - 0,16
Salsicha 24,00 40,78 1,70 5,27 0,22 - - 1,92
Tomate 201,36 - - 874,14 4,34 - - 4,34
Total 5801,36 | 3.967,41 - 3.119,41 - 3.334,53 - -

Fonte: Dados da pesquisa (2013).

Na tabela 7 realizou-se a divisdo dos custos totais de cada matéria-prima no
departamento, expressos em reais, pela quantidade mensal que o insumo é utilizado por
més, expressa em quilos. A partir da soma dos diferentes custos de preparo das matérias-
primas em cada departamento foi possivel obter o custo total de preparo para um quilo de
cada insumo, conforme pode se observar na ultima coluna da tabela.

Desta forma, percebe-se que sobre a 6ética do custeio que considera os tempos de
fabricac@o, o quilo de matéria-prima mais oneroso é o da cenoura, no valor de R$17,59,
seguido do Coxao mole, de R$15,08. Por outro lado, algumas outras matérias-primas
exigem um grau muito menor de complexidade para seu preparo para esta producdo,
revelando baixos custos por quilo, como é o caso do Presunto e do Queijo prato, ambos
custando R$0,02.

Havendo o custo do quilo de matéria-prima definido, foi possivel encontrar a outra
parcela do custo unitario, obtida através da associacdo feita as quantidades de matéria-
prima consumidas para cada unidade de produto e de seus respectivos valores. O calculo
foi realizado individualmente para cada sabor de calzone, efetuando-se a multiplicacdo das
gquantidades de insumos utilizadas para a fabricagcdo de uma unidade de produto, fornecidas
por ficha técnica anteriormente citada, pelo custo do quilo das matérias-primas que este



utiliza. A soma dos valores de todas as matérias-primas utilizadas por sabor resultou na
parcela do custo indireto correspondente aos setores de Cozimento, Corte e Mistura.

O custo unitario total representa o somatério do custo direto fornecido pela ficha
técnica da Engenheira de Alimentos, custo indireto recebido dos departamentos de
Cozimento, Corte e Mistura, e custo indireto recebido do departamento Producédo, conforme
evidenciado na tabela 8.

Tabela 8: Custo unitério dos produtos

Custo indireto Custo indireto
Custo direto | unitario recebido s . Custo unitario
Sabor o . unitario recebido da
unitario do Cozimento, Producio total
Corte e Mistura
Frango R$ 1,10 R$ 0,06 R$ 0,27 R$ 1,43
Hot dog R$ 0,67 R$ 0,10 R$ 0,27 R$ 1,04
Portugués R$ 0,95 R$ 0,19 R$ 0,27 R$ 1,41
Quatro queijos R$ 1,15 R$ 0,03 R$ 0,27 R$ 1,45
Calabresa R$ 1,00 R$ 0,03 R$ 0,27 R$ 1,30
Napolitano R$ 1,05 R$ 0,10 R$ 0,27 R$ 1,42
Legumes R$ 0,90 R$ 0,27 R$ 0,27 R$ 1,44
Palmito R$ 0,90 R$0,11 R$ 0,27 R$ 1,29
Bolonhesa R$ 1,05 R$ 0,58 R$ 0,27 R$ 1,90
Camarao R$ 1,45 R$ 0,08 R$ 0,27 R$ 1,81
Filé Mignon R$ 2,04 R$ 0,30 R$ 0,27 R$ 2,61
Castelhano R$ 1,20 R$ 0,06 R$ 0,27 R$ 1,53
Duchef R$ 1,15 R$ 0,62 R$ 0,27 R$ 2,04
A brasileira R$ 1,40 R$ 0,47 R$ 0,27 R$ 2,14
Frango Palmito R$ 0,95 R$ 0,15 R$ 0,27 R$ 1,37
Carne seca R$ 1,88 R$ 0,02 R$ 0,27 R$ 2,18
Camarao premium R$ 2,80 R$ 0,06 R$ 0,27 R$ 3,13

Fonte: Dados da pesquisa (2013).

Observando-se a tabela acima, infere-se que o0s calzones de maior custo sdo o
Camardo Premium, a R$ 3,13, seguido pelo Mignon, a R$ 2,61, e o Carne Seca, a R$2,18.
Todos os trés produtos, enquadrados na categoria Premium, possuem a maior parte de
seus custos referente a utilizacdo de matérias-primas. Também séo destacados os produtos
de menores custos, como o Hot Dog, a R$1,04, e o Palmito, a R$ 1,29, e o Calabresa, R$
1,30.

5 Conclusotes

O objetivo do estudo consistiu em estruturar a gestdo de custos incorridos na
fabricacdo de calzones. A proposta, fundamentada no custeio por absorcdo, considerou
apenas o0s custos, pelo fato de estarem diretamente envolvidos na aquisicdo e
transformacdo dos insumos no produto final. Os custos diretos da estrutura abrangem
basicamente os gastos com fornecedores para aquisicdo de matérias-primas, identificados
nos produtos com base em fichas técnicas. A diviséo da estrutura fabril em departamentos
tornou-se necesséaria para que os custos indiretos fossem apropriados de maneira mais
proxima a realidade de organizacdo, sendo a estrutura fabril dividida em cinco
departamentos: Cozimento, Mistura, Corte, Administracdo da Producdo e Limpeza. Os
custos indiretos foram alocados primeiramente aos departamentos. Entretanto, como nem
todos os departamentos recebem fisicamente os produtos, tornou-se necessario que 0s
custos destes setores fossem distribuidos aos demais, segundo os critérios considerados
mais apropriados a cada situacdo, para que depois se efetuasse o rateio aos produtos.

Uma vez calculados os custos unitarios de produto, os gestores poderdo comparar
0s custos considerados pela empresa com aqueles identificados mediante a proposta
realizada. Esta comparacao suscita o estabelecimento de andlises acerca das decisdes que
podem ser tomadas pela empresa. Percebe-se que os custos de todos os sabores de



calzone, sem excec¢ao, estdo subavaliados, uma vez que a empresa considera como custos
somente o valor de matérias-primas, ignorando-se todos 0os demais custos incorridos.

Abre-se, portanto, perspectivas para uma seérie de questionamentos como, por
exemplo, a forma pela qual os precos e as margens de lucratividade s&o atualmente
calculados pela empresa. Em razdo das caracteristicas ja expostas no decorrer do artigo,
entende-se que 0 custeio por absorcdo representa uma metodologia que atende as
necessidades da gestdo de custos da empresa objeto de estudo. Contudo, cabe ressaltar
que a proposta realizada representa um estudo inicial para possivel implementacdo na
organizacdo. A sua implementacdo efetiva poderd suscitar ajustes nas diferentes etapas
identificadas, bem como a insercdo de novos elementos ndo identificados no presente
estudo. Em razao de se tratar de um estudo de caso, ndo ha a possibilidade de generalizar
os resultados alcancados, o que representa uma das limitacdes do trabalho. Assim,
recomenda-se a aplicacdo da proposta em outras fabricas, a fim de comparar os resultados
alcancados, bem como aperfeicoar a gestdo de custos no segmento de industrias do ramo
alimenticio.
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