UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL
ESCOLA DE ADMINISTRACAO
ESPECIALIZACAO EM FINANCAS

DETERMINACAO DE CUSTOS DE PRODUCAO EM UMA INDUSTRIA
PANIFICADORA

Aline De Geroni Roncato
Professor orientador: Francisco José Kliemann Neto, Dr.

Resumo

O segmento de panificacdo vinha desde 2007 com crescimento superior a 10%, em 2013
este numero caiu para 8,7%. Com faturamento na casa de R$ 70 bilhGes, apresenta-se
como um segmento bastante representativo na economia do pais. A alta concorréncia,
principalmente por parte dos supermercados, vem fazendo com que 0 segmento precise
criar alternativas para se adaptar e diferenciar-se do mercado. Observou-se que a maior
parte destas empresas ndo possui metodologia de controle de custos, por isso possuem
dificuldade em analisar a rentabilidade dos produtos, precificar e consequentemente agir
diante das necessidades do mercado. Nesse sentido, o objetivo deste trabalho consiste em
aplicar método de custeio a fim de determinar os custos de producdo em uma industria
panificadora, e que este possa ser utilizado com ferramenta na tomada de decisdes
estratégicas, analise de rentabilidade e auxiliar na precificacdo. O método implementado
foi o centro de custos, e os resultados comprovaram a eficiéncia da ferramenta para 0s
objetivos propostos.
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Abstract

The bakery segment came since 2007 with growth in excess of 10% by 2013, this number
dropped to 8.7%. With revenues at R$ 70 billion, presents itself as a fairly representative
segment in the economy of the country. The high concurrency, especially on the part of
supermarkets, has been doing with the thread need to create alternatives to adapt and
differentiate itself in the market. It was observed that most of these companies do not
have cost-control methodology, so they have difficulty in analyzing the profitability of
products, price and consequently acting on the needs of the market. However, the
objective of this work consists of applying costing method in order to determine
production costs in a grocers, and that this can be used with tool in strategic decision-
making, profitability analysis and assist in pricing. The method implemented was the
center of costs, and the results proved the efficiency of the tool to the objectives proposed.
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1. INTRODUCAO

O setor de panificacdo, que contempla padarias e confeitarias, € composto por
cerca de 63 mil empresas em todo o pais e gera cerca de 820 mil empregos diretos e 1,85
milh&o indiretos. Sua participacdo na industria de produtos alimentares é de 36,2%, e de
7% na industria de transformacgéo (ABIP e ITPC, 2014; SINDIPAN, 2013).

O Brasil é o quinto pais latino-americano em consumo de pédo (34,09
kg/habitante/ano), ficando atrds de Chile (98 kg/habitante/ano), Argentina (82,5
kg/habitante/ano), Uruguai (55 kg/habitante/ano) e Costa Rica (52 kg/habitante/ano). No
Brasil, 83% do consumo €é de pdes artesanais (sendo 46% o péo francés) e apenas 17% é
de péo industrializado (ABIP e ITPC, 2014).

Pesquisa realizada pelo ITPC - Instituto Tecnologico de Panificacdo e Confeitaria,
em parceria com a ABIP - Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria
em mais de 1.200 empresas de todo o pais, abrangendo das pequenas até grandes
representantes do setor, mostra que o aumento das empresas de Panificacdo e Confeitaria
foi de 11,6% em 2013, com um faturamento de R$ 70,29 bilhdes. Entretanto, a taxa de
crescimento do faturamento foi de 8,7%, o menor desde 2007. Essa desaceleragdo do
setor, que vinha em constante crescimento (ndo inferior a 10%), desperta a necessidade
de aplicagdo de estratégias.

As vendas de producdo propria representam 55% do volume de faturamento, o
que estimula o cuidado com a salde financeira do departamento de producéo.
Observando-se o Grafico 1 é possivel constatar a participacdo dos demais setores (ABIP;
ITPC, 2014).
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Gréfico 1: Volume de faturamento por departamento, em bilhGes
Fonte: (ABIP e ITPC, 2014)

Uma das principais caracteristicas do setor é a elevada concorréncia, pois existem
muitas empresas oferecendo 0 mesmo tipo de servi¢o a pouca distancia. Devido a isso, as
panificadoras estdo tendo que se adaptar a este novo cenario, tendo que aumentar
produtividade, reduzir custos e/ou diversificar as ofertas (BNDES, 2001).

A forte concorréncia vem principalmente por parte dos supermercados, 0
segmento vem passando por uma forte reestruturacao. Para se diferenciar da concorréncia
a criagdo de areas para café, restaurantes, lanchonetes, produtos assados na hora, além de
novos produtos e variacOes de receitas, vem fazendo com que as padarias se tornem
‘Centros Gastrondmicos’, capazes de receber e suprir os clientes em varios de seus
momentos de compra (BNDES, 2001 e ABIP; ITPC, 2014).



Os fatores que mais desafiam a gestdo do empresario panificador sdo:

1. Ampliar o mercado de atuacéo;

2. Promover a estruturagdo interna.

3. Reduzir custos.

Para tomada dessas acOes faz-se necessario estabelecer critérios e implementar
ferramentas adequadas (SEBRAE, 2012). Além disso, qualquer melhoria de processo é
mais facilmente percebida quando é possivel mensurar seu beneficio financeiro. De posse
de informagGes gerenciais, ao descobrir qual area, produto ou servi¢o € mais rentavel ao
estabelecimento, por exemplo, pode-se desenvolver projetos que tenham uma relacdo de
custo/beneficio dos recursos melhor, sejam investimentos em treinamentos, melhoria de
layout, padronizacdo de processo, troca de equipamentos, entre outros.

Qualquer acdo necessaria para orientar ou reorientar o negocio deve ser baseada
em dados concretos, ou seja, conhecer 0s seus custos é premissa basica para qualquer
investimento ou melhoria. Uma caracteristica do setor empresas familiares é de que o
empresario panificador exerca diversos papéis dentro da empresa: comercial, compras,
recursos humanos, producgdo, com preocupacdes que vao desde a contratacdo de pessoas
até as vendas. De acordo com levantamento realizado junto a ACOPARG - Associagao
de Confeitarias e Padarias do Rio Grande do Sul, apenas 7% dos associados possuem
algum sistema de administracdo de custos formalmente implementado. A deficiéncia de
ferramentas gerenciais é percebida no setor, e para continuar se desenvolvendo e abater a
concorréncia faz-se necessario estabelecer métodos de controle de gestdo para apoiar
acOes estratégicas de crescimento.

Os sistemas de custeio fornecem informacdes imprescindiveis aos processos de
tomada de decisdes, ou seja, a contabilidade de custos representa uma ferramenta para a
tomada de decisdes, e a determinacdo do custo dos produtos é fundamental para a fixacao
de precos, analise de rentabilidade, avaliacdo dos estoques, etc. (BEBER, 2004; MELO e
PRIETO, 2013).

Segundo o BNDES (2001), somente sobreviverdo no mercado as indudstrias
panificadoras que conseguirem se adaptar a concorréncia, principalmente em funcédo dos
supermercados. Para isso, sugere investir em melhorias, como por exemplo na
especializacdo da mao-de-obra, treinamento de pessoal, informatizagdo dos
estabelecimentos, etc.

Contudo, considerando que as empresas de padaria e confeitaria possuem
deficiéncias gerenciais e que necessitam retomar o crescimento, estabelecendo estratégias
para se esquivar da concorréncia, a geréncia de custos mostra-se uma atividade
indispensavel para que elas possam tornar-se competitivas e tenham resultados
otimizados. O objetivo deste trabalho € definir os custos da produgdo em uma industria
panificadora, determinando os custos unitarios dos principais produtos, de forma a que
eles possam ser utilizados como ferramenta de precificagdo e acompanhamento de
rentabilidade. E importante ressaltar, que neste artigo, ao ser citado ‘padaria’ ou
‘panificadora’ entende-se como as empresas com servico de padaria e confeitaria.

Este estudo caracteriza-se como pesquisa exploratoria quanto aos objetivos e
pesquisa-ac¢ao quanto aos procedimentos técnicos (GIL, 2008).

O artigo estd organizado da seguinte forma: primeiramente é apresentado o
referencial tedrico, contendo uma breve caracterizacéo do setor como complementacéo a
introducgdo e revisdo dos métodos e principios de custeio, apresentando-se a seguir 0S
passos para desenvolvimento deste estudo e, por fim, os resultados da aplicacéo realizada
na empresa objeto do estudo.



2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 Caracterizacao do Setor

Castro et al (2004) afirmam que as padarias sdo um formato varejista bastante
tradicional no pais e que tém passado por grandes transformacdes devido as mudancas do
setor varejista e ao novo tipo de consumidor de alimentos.

De acordo com pesquisa realizada pelo BNDES, em 2001, € possivel classificar as
padarias em quatro tendéncias:

o Padaria tipo Boutique: localizadas em regides com alto poder aquisitivo. Sao
comercializados produtos proprios e importados. O nimero de padarias desse tipo,
no Brasil, ainda néo é, expressivo;

« Padaria de Servigo: geralmente estdo localizadas em regides centrais e ruas com
grande circulacdo e concentracdo de lojas comerciais ou escritdrios. Além dos
produtos tipicos de padaria, confeitaria, também oferecem servicos de bar,
lanchonete e fast food,;

o Padaria de conveniéncia: estdo localizadas em bairros residenciais. Além dos
produtos e servigos proprios de padaria, servi¢os bar e lanchonete, oferecem
diversos produtos de conveniéncia, chegando algumas a oferecer cerca de 3.000
itens;

« Pontos quentes: é uma tendéncia de origem europeia em que a padaria abre uma
filial, envia alguns tipos de pées ja embalados e outros tipos de paes congelados
para fazer assamento no ponto quente. O maior beneficio é que ndo ha necessidade
de grandes espacos, pois ndao ha setor de producdo e o estoque é reposto
diariamente pela matriz reduzindo, assim, os custos a serem incorridos com mao-
de-obra e estocagem.

Segundo o SINDIPAN (2013), 52% dos clientes que frequentam padarias tem um
grau de exigéncia muito elevado sobre os produtos panificados. Isso torna a operacéo das
empresas de Panificacdo e Confeitaria um desafio maior, ja que precisam cotidianamente
suprir a alta expectativa de seus frequentadores, o que também influi no desempenho dos
profissionais. A analise de custos fornece subsidios para avaliacdo de estoques e
determinacdo de resultados; planejamento e controle das atividades empresariais e
tomada de decisoes.

Entre 2010 e 2013, o faturamento das empresas de Panificacdo e Confeitaria
cresceu 35%. Porém, seus custos aumentaram 37% no mesmo periodo, e isso se deve
principalmente ao fato do setor estar passando ainda por um momento de formalizacdo
de vérias empresas, 0 que resultaem um maior impacto dos impostos sobre o faturamento.
Além disso, os custos com mao de obra subiram 32%, e 0s gastos com energia e
embalagens aumentaram 3,7% e 3,5%, respectivamente. De 2012 a 2013, o custo total
aumentou 8% no setor (SINDIPAN, 2013).

O Grafico 2 elucida a distribuicdo das empresas de panificacdo e confeitaria no
Brasil. A regido Sul contempla 21% do total de padarias e confeitarias, e a maior parte
(41%) esta localizada na regido Sudeste, tendo a regido Norte apenas 5% do total.
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Grafico 2: Distribuicdo das padarias e confeitarias no Brasil
Fonte: BNDES (2001).

O Gréfico 3, apresenta a quantidade de empresas por faixa de funcionérios, e
mostra que o maior numero das empresas (cerca de 53,2%) possui entre 13 e 23
funcionarios, e que as empresas com quantidade superior a 35 funcionarios representam
apenas 4,6% do total das padarias.
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Gréfico 3: Classificacdo das empresas por nimero de funcionarios
Fonte: Adaptado de ABIP e ITPC, 2014.

CASTRO et al. (2004) referendam esses dados afirmando que cerca de 73% das
empresas sao de pequeno porte, 22% de porte médio e 5% de grande porte.

As padarias e confeitarias ndo podem ser classificadas como empresas de
manufatura ou prestadores de servicos, pois apresentam um continuo produto/servigo.
Além disso, 0s numeros apresentados de faturamento e empregabilidade demonstram a
importancia econémica e social do setor (MARTINS, 2000).

2.2 Custos

O ambiente em que as empresas atualmente se encontram estd em continua
modificacdo, verificando-se claramente que a competicdo esta cada vez mais acirrada.
Este aumento da competitividade esta interferindo e provocando transformacgdes nos
sistemas produtivos das empresas (BORNIA, 2010).

Segundo Martins (2003), no mercado irdo sobreviver apenas as empresas que
aplicarem melhorias nos seus processos e se adequarem aos novos tempos. Com o0 avango



tecnoldgico e 0 aumento da complexidade dos sistemas de producao, os custos indiretos
estdo aumentando em relacéo aos diretos. Por isso, faz-se necessario atencdo especial para
a forma de segregacdo destes custos.

As empresas com foco no futuro, tidas como modernas, produzem seus produtos
de forma a atender a um mercado exigente. Assim, cada vez mais as empresas possuem
diversos modelos, propiciando escolhas ao cliente, a precos competitivos (BORNIA,
2010).

A gestdo em pequenas empresas deve ser simples, de facil compreensdo, pois €
necessario que o sistema de custos seja compativel com sua estrutura organizacional
(MELO e PRIETO, 2013).

A medida que a empresa cresce, faz-se necessario estabelecer controles gerenciais.
Martins (2003) diz que controlar significa “conhecer a realidade, compara-la com o que
se esperava ser, localizar divergéncias e tomar medidas visando a sua corre¢ao”.

A contabilidade de custos surgiu a partir da Revolugdo Industrial com o
aparecimento das empresas industriais com o objetivo de determinar os custos dos
produtos fabricados. Os valores eram demonstrados contabilmente, subtraindo-se os
custos dos produtos ou mercadorias vendidas do resultado total obtido pela empresa.
Desse lucro obtido, ainda eram descontadas as despesas para o funcionamento da empresa
(BORNIA, 2010).

Segundo Bornia (2010), o custo de fabricacdo é o valor dos insumos
efetivamente utilizados na fabricacdo dos produtos, como por exemplo materiais, recursos
humanos, energia elétrica, equipamentos, etc.

CUSTOS DE FABRICACAO = MP + MOD + CIF

sendo:

MP: matéria-prima efetivamente utilizados e de relevancia no processo de fabricagéo;
MOD (mao de obra direta): sdo os custos diretamente relacionados aos trabalhadores em
atividade na fabricacdo do produto, ou seja, os salarios dos colaboradores diretos;

CIF (custos indiretos de fabricacdo): sdo todos os demais custos de producao, tais como
materiais de consumo, mao de obra indireta, depreciacgdo, energia elétrica, etc.

As alocacdes dos custos causam a maior parte das dificuldades e deficiéncias dos
sistemas de custos, os quais podem ser classificados por varios critérios, utilizando-se
normalmente os seguintes (BORNIA, 2010; CORREA, 2011):

Quanto a variabilidade:

- custos fixos: ndo variam de acordo com o volume de producéo;

- custos variaveis: estdo diretamente vinculados com a producdo, ou seja, crescem
com o aumento do nivel de atividade da empresa.

Quanto a facilidade de alocag&o:

- custos diretos: facilmente relacionados com as unidades de custo, como por
exemplo: produtos, processos, setores, etc.

- custos indiretos: ndo podem ser facilmente atribuidos as unidades de negdcio.

A partir do desenvolvimento e crescimento das empresas, e diante da
complexidade dos sistemas produtivos, verificou-se que as informacdes fornecidas pela
contabilidade de custos eram Uteis para a geréncia da empresa, basicamente de duas
maneiras (BORNIA, 2010):

- auxilio ao controle — os custos podem indicar problemas ou situagcdes nédo
previstas podem estar ocorrendo através da comparagdo com padrdes e orcamentos;

- tomada de decisé&o.



2.3 Principios e métodos de custeio

A empresa tem que ser vista como um processo, que transforma insumos em
produtos. Segundo Bornia (2010), o sistema de custos deve estar em sintonia com o de
gestdo para que produzam bons resultados.

Um sistema de custeio é composto por principios e métodos (BORNIA, 2010;
CORREA, 2011; MARTINS, 2003). Beber et al. (2004) definem os principios de custeio
como “a forma de alocar o custo de produgdo de um determinado produto ou servi¢o”, e
de acordo com Bornia (2010) os métodos determinam como as informaces serdo obtidas,
com o objetivo de operacionalizar os principios adotados. Beber et al. (2004)
complementam afirmando que é através da combinacdo de principios e metodos de
custeio que estruturam-se as informacgoes dos sistemas de custeio.

A literatura aponta trés principios de custeio:

a. Custeio varidvel: apenas os custos variaveis sdo relacionados aos produtos e 0s
custos fixo ndo devem ser inseridos no custo. Os custos fixos sdo tratados como despesa
do periodo;

b. Custeio por absorcéo integral (ou absorcéo total): a totalidade dos custos, fixos
e variaveis, € alocada aos produtos ou servigos feitos, inclusive as perdas. Este principio
é bastante utilizado pela contabilidade financeira;

c. Custeio por absorcdo ideal: a totalidade dos custos, fixos e variaveis, é
distribuida aos produtos, exceto as perdas.

Beber et al (2004) afirmam que é indicado o uso do custeio variavel para decisdes
a curto prazo, e que o absorcdo ideal apresenta o custo do produto caso ndo houvessem
perdas.

Quanto aos métodos de custeio, identificam-se e principais:

a. Centro de custos: segundo Bornia (2010) este método trabalha apenas os custos
indiretos, ndo sendo apropriado para os custos de matérias-primas. Ele consiste na
alocagdo dos custos em ‘centros de custos’, 0S quais serdo posteriormente repassados aos
produtos. Geralmente esses centros correspondem aos setores do organograma da
empresa (mas cada departamento pode ser dividido em mais de um centro de custos), e
podem ainda ser separados em diretos e indiretos — os diretos sdo 0s que trabalham
diretamente com os produtos, enquanto gque os indiretos prestam apoio aos diretos.

Martins (2010) diz que os métodos realizam a distribui¢do dos custos de producéo
e despesas da empresa (inclusive financeiras) a todos os produtos, e argumenta que a
departamentalizacdo € obrigatoria para uma racional distribuicdo dos custos indiretos.

Ainda de acordo com Martins (2010), os custos indiretos s6 podem ser
apropriados de forma subjetiva, mediante estimativas, critérios de rateio, etc. Isso
significa que a arbitrariedade sempre vai existir.

Corréa (2011) cita que ““a base para distribui¢do dos custos segue a hierarquia de
uma empresa dividida por departamentos, rateando os custos da diretoria para os gerentes,
e assim por diante, até chegar aos operadores”. Bornia (2010) apresenta 5 etapas para
aplicacdo do método dos centros de custos:

1. Separacéo dos custos em itens;

2. Divisdo da empresa em centro de custos;

3. Identificacdo dos custos com os centros (distribuicdo primaria);

4. Distribuicdo dos custos dos centros de indiretos até os diretos (distribuicéo
secundaria);

5. Distribuicdo dos custos dos centros diretos aos produtos (distribuicdo final).




b. Custeio baseado em atividades: também conhecido como método ABC
(Activity-Based Costing). De acordo com Bornia (2010) este método pressupde que 0s
produtos fabricados utilizam-se de atividades, e que essas atividades consomem recursos.

Martins (2003) relata que o ABC é um método que busca reduzir as distor¢des
provocadas pelo rateio arbitrario dos custos indiretos, observado em outras metodologias,
e sua aplicacdo pode ser feita em 4 etapas em (BORNIA, 2010):

1. Separacdo da empresa em atividades;

2. Célculo do custo de cada atividade;

3. ldentificacdo das causas dos custos relacionados as atividades;

4. Alocacdo dos custos aos produtos.

c. Unidade de Esforco de Producédo (UEP): Bornia (2010) destaca que esse método
considera apenas os custos de transformag&o, ou seja, 0s custos de matéria-prima nao séo
analisados, e aponta 50 etapas para apoiar sua implantacéo:

1. Dividir a fbrica em postos operativos;

2. Calcular os indices de custos;

3. Escolher o produto-base;

4. Calcular os potenciais produtivos;

5. Determinar equivalentes dos produtos.

A Tabela 1 esquematiza as principais vantagens e desvantagens dos métodos de
custeio apresentados.

Método Vantagens Desvantagens
Centro de Custos Custeio de custos indiretos Departamentalizacéo da
Simplicidade empresa
Rateio

Custeio Baseado em
Atividades

Custeio de custos indiretos
Acuracia
Gerenciamento de atividades
Gestao econdmica de processo

Exatiddo
Alto nivel de detalhamento

Unidade de Esforco
de Producéo

Custeio de custos indiretos
Ferramenta de gestdo e controle

Necessidade de trabalho
padronizado e estruturado
Alto nivel de detalhamento

Tabela 1: Vantagens e desvantagens dos métodos de custeio
Fonte: Adaptado de Corréa, 2011

3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Diante identificacdo da necessidade do setor de panificacdo, buscou-se parceria
com a ACOPARG - Associacao de Confeitarias e Padarias do Rio Grande do Sul. A partir
deste contato definiu-se a empresa padaria e confeitaria, com ampla faixa de
comercializacdo como objeto de estudo.

A intengdo ao mencionar ‘ampla faixa de comercializagdo’ é executar o estudo em
uma empresa que, além da comercializagdo tradicional ao consumidor, em loja através da
venda em balcdo, seja também fornecedora de supermercados, empresas de outros
segmentos (refeitorios), outras padarias, etc.

Apos o contato com a ACOPARG foi realizada uma breve revisao bibliografica,
que teve por objetivo realizar um levantamento das informag6es do setor, a fim de
verificar a relevancia do estudo.

Dentre as empresas com perfil de panificadora selecionou-se uma categorizada
como Padaria do tipo Conveniéncia, localizada em bairro residencial, em rua de grande




movimento na cidade de Sapiranga/RS. A escolha foi baseada na facilidade de acesso as
informacdes e disponibilidade dos proprietarios em receber o estudo. A partir da definigdo
da empresa seguiram-se 0S passos:

1. Diagndstico inicial;

2. Levantamento dos custos;

3. Levantamento das receitas produtivas;

4. Aplicacdo da metodologia;

5. Apresentacédo dos resultados.

Inicialmente foi realizado um diagndstico do atual sistema de custos da empresa,
através de entrevista com o proprietario, a qual foi estruturada de forma a identificar-se a
metodologia de custos e de precificacdo utilizadas, além de compreender as principais
dificuldades gerenciais da empresa. Também fez parte da entrevista o levantamento dos
principais produtos, o qual foi baseado na experiéncia do empresario, que também
informou quais eram os custos fixos e variaveis da empresa e o faturamento dos principais
produtos vendidos pela empresa.

Para obtencdo dos custos de fabricacdo, fez-se o levantamento dos custos fixos e
variaveis, incluindo matérias-primas, o qual foi realizado diretamente com os
colaboradores responsaveis pelas areas operacionais da empresa (padaria e confeitaria).

O sistema de custeio utilizado foi 0 método dos centros de custos com o principio
de absorcdo total. A escolha do método foi baseada devido a simplicidade na sua
aplicacdo, o que facilitara a utilizacdo por parte dos proprietarios apos a realizacéo deste
estudo. Além disso, a inexisténcia de informacdes histdricas sistematizadas dificultaria
muito a utilizacdo do método da UEP. Quanto ao principio, a escolha foi devido a este
ser 0 Unico aceito pelos 6rgaos governamentais.

Na aplicacdo do método inicialmente identificaram-se 0s centros operacionais -
Panificacdo, Confeitaria e Atendimento, e os itens de custos - salarios, energia elétrica,
aluguel, géas, uniformes, outros (contador, sindicatos, etc.).

A empresa possui, além dos 2 proprietarios, 12 funcionérios, totalizando 14
pessoas envolvidas. Os centros operacionais possuem 4 colaboradores na panificacédo, 2
colaboradores na confeitaria e 5 colaboradores no atendimento.

Os mercados de atuacdo da empresa envolvem a comercializacdo direta ao
consumidor, definida como ‘vendas balcdo’, e comercializagdo externa para
abastecimento de empresas, supermercados e outras padarias, definida neste artigo como
‘vendas externas’.

A analise de rentabilidade dos produtos foi realizada de forma comparativa entre
0 preco de venda e o custo de fabricacéo calculado para o produto.

Por fim, a metodologia e os resultados foram apresentados a empresa. O método
foi implementado com forma de célculo para acompanhamento dos resultados
operacionais, rentabilidade e apoio ao sistema de precificacdo.

4. APRESENTACAO E ANALISE DOS RESULTADOS

Através da entrevista realizada com o proprietario da empresa constatou-se que 0
atual sistema de precificacdo da empresa baseia-se apenas nos valores da concorréncia, e
que para obtencédo do lucro operacional diminui-se do faturamento agregado 0 montante
total de despesas incorridas. O método de centro de custos foi aplicado conforme as etapas
proposta por Bornia (2010), e os resultados sdo apresentados a seguir.
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A Tabela 2 apresenta os 6 itens de custos indiretos da empresa.

Itens de custo Natureza dos itens R$/més Percentual

Recursos humanos Salérios, encargos e R$ 16.659,81 58,80%
beneficios

Aluguel Aluguel da R$ 1022,00 3,61%
infraestrutura

Gas Forno R$ 3000,00 10,59%

Despesas Diversas Entidades, Publicidade, R$ 4350,00 15,35%

Administrativas Contabilidade

Uniformes Uso consumo R$ 300,00 1,06%

Energia elétrica Equipamentos R$ 3000,00 10,59%

TOTAL R$ 28.331,81 100%

Tabela 2: Despesas classificadas como custos indiretos
Fonte: a autora

4.2 Divisao da empresa em centro de custos

A empresa foi dividida em 6 centros de custos: Administracdo, Limpeza,
Depdsito/Armazenamento, Atendimento, Panificacdo e Confeitaria, sendo os trés tltimos

0s centros operacionais.

4.3 Alocagao dos custos indiretos aos centros de custos (distribuicdo primaria)

A partir da separagéo dos custos indiretos em itens e da divisdo da empresa em

centro de custos foi realizada a distribuicdo primaria dos custos,
Tabela 3.

conforme mostra a

ITEM DE
CUSTO VALOR BD ADM LIM DEP ATE PAN CON
Recursos R$ R$ R$ R$ R$
Humanos 16.659,81 direto - 817,67 - 6.221,70 | 6.647,11 | 2.973,33
R$ R$ R$ R$ R$
Energia Elétrica | 3.000,00 poténcia 247,11 - - 1.715,63 765,74 271,51
R$ R$ R$ R$ R$
Aluguel 1.022,00 area R$ 51,66 - 291,62 278,89 258,69 141,13
Despesas
Diversas R$ R$
Administrativas | 4.350,00 direto 4.350,00 - - - - -
R$ R$
Gas 3.000,00 direto - - - - 3.000,00 -
R$ nGmero de R$ R$ R$
Uniformes 300,00 | funcionarios - 25,00 - 125,00 100,00 R$ 50,00

Tabela 3: Alocacdo dos itens de custos aos centros
Fonte: a autora

BD — Base de distribuicdo

ADM — Administracéo

LIM — Limpeza

DEP — Deposito/Armazenamento
ATE — Atendimento

PAN — Panificacéo

CON - Confeitaria
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4.4 Distribuicdo dos custos dos centros indiretos aos centros diretos
(distribuicao secundaria)

A sequir, realizou-se a distribui¢do dos custos dos centros indiretos aos centros
diretos (distribuicdo secundaria), e os resultados obtidos sdo mostrados na Tabela 4.

CENTRO ATENDIMENTO PANIFICACAO CONFEITARIA
Custo total R$ 11.043,90 R$ 12.833,01 R$ 4.454,90
Producé&o equivalente N.A 8.000 N.A
Producéo equivalente 285 N.A 240
Custo (h) R$ 38,75 N.A R$ 18,56
Custo (kg) N.A R$ 1,60 N.A

Tabela 4: Apropriacdo dos custos indiretos de fabricacdo
Fonte: a autora

O Gréfico 4 mostra a distribuicdo relativa por centro de custo operacional dos
R$28.331,81 gastos pela empresa no periodo analisado.

W ATENDIMENTO
B PANIFICACAO
CONFEITARIA

Grafico 4: Distribuicdo relativa dos custos indiretos por centro de custos
Fonte: a autora

Devido a homogeneidade das atividades de panificacdo, os valores foram
relativizados por quilograma de produto fabricado. Ja para as atividades de confeitaria e
atendimento, pela elevada diversificacdo observada, a relativizacdo foi feita por hora
trabalhada.

4.5 Distribuicdo dos custos dos centros diretos aos produtos (distribuicao
final)

Como etapa final, fez-se a distribuicdo dos custos dos centros diretos aos
produtos (distribuicéo final).

Para o célculo do custo unitario de transformacdo da panificacdo foram
selecionadas as 13 principais linhas de produtos de panificagdo: amantegados, cuca,
massa doce, pdo de cachorro, pao de aipim, pdo de centeio, pao de milho, pizza, pao de
Xis, péo francés, pdo sanduichinho, rosca de polvilho e salgados, cada um dentro de sua
gama de apresentagdes. J& para a confeitaria foram calculados os custos unitarios de
transformacéo de 3 linhas de produtos: bolos secos, tortas e sobremesas.
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O Gréfico 5 apresenta a rentabilidade dos produtos que sdo comercializados na
‘venda balcdo’.
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Grafico 5: Rentabilidade dos produtos para venda balcéo
Fonte: a autora

Observa-se no Gréfico 5 que a rentabilidade dos produtos é bastante heterogénea, o
que comprova a falta de critérios de precificacdo. No total foram analisados 52 produtos,

e destes:

- 2 (3,85%) produtos apresentaram prejuizo superior a 30%. Importante ressaltar que
estes itens ndo sao utilizados como ‘chamariz’ de vendas;

- 1 produto apresentou rentabilidade superior a 500%;

- 21,15% dos produtos possuem rentabilidade na faixa de 141-160%;

- 15,38% dos produtos possuem rentabilidade na faixa de 161-180%.

O Gréfico 6 apresenta a rentabilidade dos produtos que sdo comercializados na
modalidade ‘venda externa’.

160,00%
140,00%
120,00%
100,00%
80,00%
60,00%
40,00%
20,00%
0,00%

s cj\&o

& °o 5 L
> '\\ NS R >
q» ‘b . 3 &0 > N g & & o\ >
. &Q . \&Q & N 60 "DO Q\CNJQ 000 é\\ > Q\‘ZJ QO» @D&
0 P ) & ‘00 06 S N © & © = &
& & & & $ s LSS F ¥ S Q g
&y S & 4 & F &L S
& < 5 O o ¥ Y N & & &
$ s A > @ <9 & &S &
R i N & 8 S
<3 & &
S R Q)&\
g @
SRS

Gréfico 6: Rentabilidade dos produtos para venda externa
Fonte: a autora

No Grafico 6 observa-se que na modalidade de ‘venda externa’ a rentabilidade
dos produtos também é bastante heterogénea, apresentando valores menores que aqueles
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calculados para a ‘venda balcdo’. A Tabela 5 apresenta um comparativo dos resultados
obsevados para os 2 tipos de venda analisados.

RENTABILIDADE | RENTABILIDADE
PRODUTO VENDA BALCAO | VENDA EXTERNA
P&o doce 67,71% 3,42%
Massinha 25¢g 167,99% 114,33%
Massinha 50g 137,08% 58,37%
P&o de Xis 130g 89,89% 49,20%
Pao de Xis mini 118,14% 78,14%
Pao Cachorro 120g 70,53% 39,27%
Pao Cachorrao 1509 59,16% 25,06%
P&o sanduichinho 167,99% 74,41%
Torta de Morango 2kg 190,04% 132,15%
Torta de Bombom 1,5 kg 156,79% 109,34%
Torta Marta Rocha 153,69% 113,91%
Torta de Prestigio 172,81% 136,84%
Torta de Negrinho Branquinho 179,73% 142,85%
Torta Brigadeiro com Morango 86,84% 53,86%

Tabela 5: Comparativo rentabilidade venda balcéo x venda externa
Fonte: a autora

Analisando a panificadora como um todo, observa-se ainda que 0s custos de
matéria-prima representam aproximadamente 65% dos gastos totais. Estes custos, sdo
igualmente divididos entre padaria e confeitaria. Entretanto, a padaria possui custo de
transformac&o superior a confeitaria. Sendo responsavel por cerca de 63% dos custos de
transformacéo, este fato se deve principalmente a mao de obra e infraestrutura necessaria
para o funcionamento da &rea de panificacéo.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Através da aplicacdo do estudo foi possivel demonstrar a importancia da utilizagéo
de uma ferramenta de custeio sistematizada, pois as informacdes obtidas permitem
melhorar o processo de tomada de decisGes quanto a utilizacdo da infraestrutura, ao
planejamento de producdo (quantidades), a precificacdo, entre outras. Além disso,
demonstrou-se a grande arbitrariedade dos critérios de precificacdo, que foram
estabelecidos sem uma maior vinculagcdo com os custos efetivos da empresa.

A partir dos resultados alcancados sugere-se a empresa a estabelecer alternativas
para reducdo dos custos de transformacéo para area de panificacéo, isso pode ser realizado
principalmente com a méo de obra, reduzindo os trabalhos aos domingos e a noite. A
producdo de pdo congelado para uso consumo também pode ser um caminho. Além disso,
é possivel estabelecer melhorias no controle de producéo, afim de trabalhar alternativas
para aumento de producao.

Destaca-se, ainda, que para funcionar com instrumento de administracdo e
proporcionar de fato a gestdo e controle dos custos, sera necessario 0 constante
desenvolvimento e aprimoramento da ferramenta implementada.

Os resultados da pesquisa demonstram ser um modelo viével, pratico e importante
para o gerenciamento da micro e pequena industria da panificacao.

A partir das informacdes geradas neste estudo, sugere-se a realizacdo de uma andlise
de custo-volume-lucro como trabalho futuro.



14

6. AGRADECIMENTOS

A Associacdo de Confeitarias e Padarias do Rio Grande do Sul e especialmente aos
proprietarios da empresa objeto deste estudo.

7. REFERENCIAS

ABIP - ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDU§TRIA DE PANIFICACAO E
CONFEITARIA; ITPC — INSTITURO TECNOLOGICO; Performance do setor de
panificacdo e confeitaria brasileiro em 2013. Fevereiro, 2014.

ACOPARG - ASSOCIACAO DE CONFEITARIAS E PADARIAS DO RIO GRANDE
DO SUL; Novo Hamburgo-RS.

BEBER et al.; Principios de custeio: uma nova abordagem. XXIV Encontro Nacional
de Engenharia de Producéo, 2004.

BNDES — BANCO NACIONAL DO DESENVOLVIMENTO, Um panorama do
segmento de padarias, no Brasil. Geréncia Setorial de Comércio e Servigos, maio,
2001.

BORNIA, Antonio C.. Analise gerencial de custos: aplicacdo em empresas
mordernas. 32 edicdo. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

CASTRO et al. Padarias: Alternativas de posicionamento frente um novo cenario.
SLADE — XVII Congresso Latino Americano de Estratégia “Estratégia para o
Desenvolvimento e Insercdo Global”; Universidade do Vale do Itajai, 2004.

CORREA, Ricardo. Proposta e Implantacio de um Sistema de Custeio para Cria e
Producéo de Touros. Universidade Federal do Rio Grande do Sul, 2011.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo, 2010.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos, 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

MARTINS, Wagner Abrdo. Competitividade no setor de panificacdo: a busca de um
novo modelo de gestao. Revista Administracdo em Dialogo — PUC-SP; v.2, n.1; 2000.

MELO, Kamila; PRIETO, Marina. A gestdo de custos em micros e pequenas
empresas — MPEs: um estudo de caso em empresas de panificacdo na cidade de
Uberlandia. 11l CSEAR — Conferéncia Interamericana de Contabilidade
Socioambiental — América do Sul. UFPA - Belém — Para — Brasil, Jun/2013.

SEBRAE — SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E PEQUENAS
EMPRESAS; Projeto ABIP/ITPC/SEBRAE de desenvolvimento do setor de
panificacédo e confeitaria, Janeiro, 2012.



15

SINDIPAN - SINDICATO DAS INDUSTRIAS DE PANIFICAC}AO E
CONFEITARIA E DE MASSAS ALIMENTICIAS E BISCOITOS DO RIO GRANDE
DO SUL. Informag6es do Setor. Disponivel em
http://www.sindipanrs.com.br/setor.php. Acesso em 20/08/2014.



