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De acordo com os preços de vendas da empresa, foi visto que é necessária a 

comercialização de cerca de 668 unidades, ou o valor de R$ 5.907,41, para gerar um resultado 

nulo, porém
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1 INTRODUÇÃO 

 

1.1 CONTEXTUALIZAÇÃO DO PROBLEMA 
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2 REFERENCIAL TEÓRICO  

 

2.1 TERMINOLOGIA DE CUSTOS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

2.2 CLASSIFICAÇÃO COMPORTAMENTAL DOS GASTOS  

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 
 

 

 
 

 

 



 

 

 

 

   

2.3 MÉTODO DE CUSTEIO VARIÁVEL 

  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.4 ANÁLISE DE CUSTO-VOLUME-LUCRO 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

MEGLIORINI, 2012).  

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

(HORNGREN; FOSTER; DATAR, 2004; 

GARRISON; NOREEN; BREWER, 2013). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



No gráfico 1, observa-se o comportamento das variáveis contidas no cálculo do ponto 

de equilíbrio, evidenciando o conceito do ponto de equilíbrio como sendo o nível de vendas 

onde os custos e despesas totais se igualam às receitas (MARTINS, 2010). 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

2.5 PROCESSO DE FORMAÇÃO DO PREÇO DE VENDA 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Garrison, Noreen, Brewer (2013), a decisão quanto ao preço pode ser 

fundamental, sendo comum no mercado a aplicação de uma margem, ou mark-up, ao custo de 

um produto ou serviço, sendo esta abordagem denominada cost-plus.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.6 ESTUDOS ANTERIORES 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 METODOLOGIA  

 

3.1 ESTRATÉGIA DE PESQUISA 

 

 

 

 

 

 

 

3.2 CONTEXTO E PROPÓSITO DA PESQUISA 

 

 

 

 



4 ANALISE DOS DADOS E RESULTADOS 

 

 

 

 

 

 

4.1 APRESENTAÇÃO DOS DADOS DA EMPRESA 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 

 

 

 

 



 

Descrição do gasto Tipo do Gasto Natureza  Valor  

Matéria prima Custo Variável R$ 2.175,57 
Embalagem para cliente Despesa Variável R$ 448,56 
Porções de molho Despesa Variável R$ 379,81 
Energia elétrica Custo Fixo R$ 290,00 
FGTS Custo Fixo R$ 96,96 
INSS Custo Fixo R$ 36,36 
Gás da produção Custo Fixo R$ 345,00 
Salário Cozinheira Custo Fixo R$ 1.212,00 
Entrega de produtos Despesa Fixa R$ 880,00 
Internet Despesa Fixa R$ 60,00 
Pró-labore Despesa Fixa R$ 0,00 
Segurança patrimonial Despesa Fixa R$ 40,00 
Simples Nacional  MEI Despesa Fixa R$ 56,00 
Software de vendas Despesa Fixa R$ 130,00 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

  

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 



 

 

 

Descrição do insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

Custo total de matéria prima do produto R$ 3,04 

 

 

 

 

 

 

   

Embalagem para cliente   

Porções de molho   

   

 

 

 

 



 

 

 

  

  

  

  

  

  

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



     

  

  

  

  

  

  

  

  

 

  

 

 

 

 

4.2 FORMAÇÃO DO PREÇO DE VENDA 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Descrição do produto CDVu CDFu Markup 
PV 

atual 
PV 

orientativo 
Variação 

ESFIRRA DE CARNE       
ESFIRRA DE FRANGO COM 
CATUPIRY 

      

ESFIRRA DE CALABRESA  
COM QUEIJO 

      

ESFIRRA DE MISTO       

ESFIRRA DE 2 QUEIJOS       

ESFIRRA DE PIZZA       

ESFIRRA DE CARNE DE SOL       
ESFIRRA DE CARNE COM  
AZEITONA 

      

ESFIRRA DE ATUM       
ESFIRRA DE LOMBO  
COM QUEIJO 

      

ESFIRRA DE CALABRESA COM  
CATUPIRY 

      

ESFIRRA TUBINADA        

ESFIRRA ROMEU E JULIETA       

ESFIRRA CARTOLA       

ESFIRRA BRIGADEIRO       

ESFIRRA CHOCOLATE DUO       

ESFIRRA DE BISCOITO       

 

 

 

 

 

 



4.3 MARGEM DE CONTRIBUIÇÃO 

 

 

 

 

 
  

 

 

 

 

      

      
 

 
     

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 

  

 

 



 

 

 

 

  

 

 

 

 

  PVu   CVu   DVu   MCu   MCu (%)  

 R$ 19,36 R$ 6,23 R$ 1,14 R$ 11,99 61,93% 
 R$ 15,33 R$ 4,70 R$ 1,14 R$ 9,50 61,93% 

ESFIHA DE BISCOITO R$ 13,60 R$ 4,04 R$ 1,14 R$ 8,42 61,93% 
 R$ 12,76 R$ 3,72 R$ 1,14 R$ 7,91 61,93% 

 R$ 12,40 R$ 3,58 R$ 1,14 R$ 7,68 61,93% 
 R$ 11,40 R$ 3,20 R$ 1,14 R$ 7,06 61,93% 
 R$ 10,97 R$ 3,04 R$ 1,14 R$ 6,80 61,93% 

 R$ 10,84 R$ 2,99 R$ 1,14 R$ 6,71 61,93% 
 R$ 10,77 R$ 2,96 R$ 1,14 R$ 6,67 61,93% 

 R$ 10,09 R$ 2,70 R$ 1,14 R$ 6,25 61,93% 
 R$ 10,04 R$ 2,68 R$ 1,14 R$ 6,22 61,93% 

 R$ 10,00 R$ 2,67 R$ 1,14 R$ 6,20 61,93% 
 R$ 9,69 R$ 2,55 R$ 1,14 R$ 6,00 61,93% 

 R$ 9,49 R$ 2,47 R$ 1,14 R$ 5,87 61,93% 
 R$ 9,24 R$ 2,38 R$ 1,14 R$ 5,72 61,93% 

 R$ 8,14 R$ 1,96 R$ 1,14 R$ 5,04 61,93% 
 R$ 7,78 R$ 1,82 R$ 1,14 R$ 4,82 61,93% 

 

 

 

 

 

 





 

 

 

4.3 PONTO DE EQUILÍBRIO 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 MCu 
Quant. 

Atual 

Participa-

ção nas 

Vendas 

MCu Média 

PEC 

total 

Quant. 

PEC ($) 

 R$ 9,14 42 5,79%  38,66 R$ 541,31 

 R$ 6,90 17 2,34%  15,65 R$ 156,50 

 R$ 6,04 4 0,55%  3,68 R$ 33,14 

 R$ 5,87 6 0,83%  5,52 R$ 55,24 

 R$ 5,28 40 5,51%  36,82 R$ 368,24 

 R$ 5,19 21 2,89%  19,33 R$ 173,99 

 R$ 5,16 16 2,20%  14,73 R$ 132,56 

 R$ 4,66 6 0,83%  5,52 R$ 49,71 

 R$ 4,48 159 21,90%  146,37 R$ 1.170,99 

 R$ 4,39 140 19,28%  128,88 R$ 1.031,06 

 R$ 4,31 46 6,34%  42,35 R$ 338,78 

 R$ 4,18 25 3,44%  23,01 R$ 184,12 

 R$ 4,16 74 10,19%  68,12 R$ 681,23 

 R$ 3,90 44 6,06%  40,51 R$ 324,05 

 R$ 3,82 60 8,26%  55,24 R$ 441,88 



 R$ 3,82 16 2,20%  14,73 R$ 132,56 

 R$ 2,63 10 1,38%  9,21 R$ 92,06 

  726 100,00%  668,35 R$ 5.907,41 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 MCu 
Quant. 

Atual 

Partici-

pação nas 

Vendas 

MCu Mé-

dia 

PEC 

total 

Quant 

PEC ($) 

       

       

SABOR BISCOITO       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       



       

 

      

       

       

       

 

 

 

 

 

4.4 MARGEM DE SEGURANÇA 

 

 
 

 

 

 

 

Descrição do produto Quant. 

PEC 
em 

Uni-
dades 

Margem de 
Segurança 
em Unida-

des 

PVu 
Margem de 
Segurança 

(R$) 

 60 55,24 R$ 4,76 R$ 8,00 R$ 38,12 
 140 128,88 R$ 11,12 R$ 8,00 R$ 88,94 
 159 146,37 R$ 12,63 R$ 8,00 R$ 101,01 

 25 23,01 R$ 1,99 R$ 8,00 R$ 15,88 
 44 40,51 R$ 3,49 R$ 8,00 R$ 27,95 

 46 42,35 R$ 3,65 R$ 8,00 R$ 29,22 
 74 68,12 R$ 5,88 R$ 10,00 R$ 58,77 

 40 36,82 R$ 3,18 R$ 10,00 R$ 31,76 
 10 9,21 R$ 0,79 R$ 10,00 R$ 7,94 

 6 5,52 R$ 0,48 R$ 10,00 R$ 4,76 
 17 15,65 R$ 1,35 R$ 10,00 R$ 13,50 



 42 38,66 R$ 3,34 R$ 14,00 R$ 46,69 
 4 3,68 R$ 0,32 R$ 9,00 R$ 2,86 

 6 5,52 R$ 0,48 R$ 9,00 R$ 4,29 
 21 19,33 R$ 1,67 R$ 9,00 R$ 15,01 

 16 14,73 R$ 1,27 R$ 9,00 R$ 11,44 
 16 14,73 R$ 1,27 R$ 9,00 R$ 11,44 

 726 668,35 57,65  R$ 509,59 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Descrição do produto Quant. 
PEC 

em Uni-
dades 

Margem de 
Segurança 

em Unidades 
PVu 

Margem de 
Segurança 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

       
   

 
 

 



 

 

 

4.5 DEMONSTRAÇÃO E ANÁLISE DO RESULTADO 

  

 

 

 

 
 

 

 

 

 

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   



   
   

   
   

   
   

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   
   

   



   
   

   
   

   
   

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
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APÊNDICE A  FICHAS DE CUSTOS 

 

 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

CARNE MOIDA 16 Kg R$ 27,00 R$ 1,69 

LIMAO 8 Un R$ 0,75 R$ 0,09 

CEBOLA 8 UN R$ 0,50 R$ 0,06 

TOMATE 8 UN R$ 0,20 R$ 0,03 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 3,04 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 
 
 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

FRANGO 22 Kg R$ 18,00 R$ 0,82 

CATUPIRY 100 1,5Kg R$ 42,75 R$ 0,43 

TEMPERO EM TABLETE 530 Cx R$ 30,00 R$ 0,06 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 2,47 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

CALABRESA 83 2,5 Kg R$ 25,00 R$ 0,30 

QUEIJO MUÇARELA 33 Kg R$ 30,00 R$ 0,91 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 2,38 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 
 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

PRESUNTO 33 Kg R$ 20,00 R$ 0,61 

QUEIJO MUÇARELA 33 Kg R$ 30,00 R$ 0,91 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 2,68 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 
 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

QUEIJO MUÇARELA 22 Kg R$ 30,00 R$ 1,36 

CATUPIRY 100 1,5Kg R$ 42,75 R$ 0,43 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 2,96 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 
 



 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

PRESUNTO 66 Kg R$ 20,00 R$ 0,30 

QUEIJO MUÇARELA 33 Kg R$ 30,00 R$ 0,91 

MOLHO DE TOMATE 66 L R$ 11,00 R$ 0,17 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 2,55 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 

 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

CARNE DE SOL 16 L R$ 38,00 R$ 2,38 

AZEITE 66 L R$ 72,00 R$ 1,09 

CEBOLA 8 UN R$ 0,50 R$ 0,06 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 4,70 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 

 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

CARNE MOIDA 16 Kg R$ 27,00 R$ 1,69 

LIMAO 8 Un R$ 0,75 R$ 0,09 

CEBOLA 8 UN R$ 0,50 R$ 0,06 

TOMATE 8 UN R$ 0,20 R$ 0,03 

AZEITONA 12 150g R$ 6,50 R$ 0,54 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 



Custo total de matéria prima do produto R$ 3,58 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 

 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

ATUM 3 LT R$ 8,40 R$ 2,80 

AZEITONA 6 150g R$ 6,50 R$ 1,08 

CEBOLA 8 UN R$ 0,50 R$ 0,06 

TOMATE 8 UN R$ 0,20 R$ 0,03 

AZEITE 66 L R$ 72,00 R$ 1,09 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 6,23 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 

 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

LOMBO DE PORCO 33 Kg R$ 30,00 R$ 0,91 

QUEIJO MUÇARELA 33 Kg R$ 30,00 R$ 0,91 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 2,99 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

CALABRESA 55 2,5 Kg R$ 20,00 R$ 0,36 

CATUPIRY 100 1,5Kg R$ 42,75 R$ 0,43 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 



OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 1,96 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 

 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

FRANGO 33 Kg R$ 18,00 R$ 0,55 

QUEIJO MUSSARELA 33 Kg R$ 30,00 R$ 0,91 

CALABRESA 83 2,5 Kg R$ 20,00 R$ 0,24 

CATUPIRY 50 1,5Kg R$ 42,75 R$ 0,86 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 3,72 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

QUEIJO COALHO  28 Kg R$ 34,00 R$ 1,21 

GOIABADA 33 kg R$ 20,00 R$ 0,61 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 2,99 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

BANANA CARAMELIZADA 1 L R$ 1,00 R$ 1,00 

QUEIJO COALHO 33 Kg R$ 34,00 R$ 1,03 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 



ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 3,20 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 

 

Insumo 
Quantidade p/ uni-

dade 
Unidade 

Preço p/ uni-
dade 

Custo unitá-
rio 

CHOCOLATE SABOR BRIGADEIRO 16 Kg R$ 24,00 R$ 1,50 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 2,67 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

CHOCOLATE AO LEITE 33 Kg R$ 24,60 R$ 0,75 

CHOCOLATE BRANCO 33 Kg R$ 26,00 R$ 0,79 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 2,70 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 
 

 

Insumo Quantidade p/ unidade Unidade Preço p/ unidade Custo unitário 

CHOCOLATE SABOR BISCOITO 16 Kg R$ 45,90 R$ 2,87 

FARINHA DE TRIGO 8 Kg R$ 5,39 R$ 0,67 

AÇUCAR 200 Kg R$ 3,75 R$ 0,02 

SAL 600 Kg R$ 1,80 R$ 0,00 

FERMENTO 300 0,5 Kg R$ 15,75 R$ 0,05 

ÓLEO VEGETAL 72 0,9 Lt R$ 8,00 R$ 0,11 

OVOS 60 BJ 1X30 R$ 18,50 R$ 0,31 

Custo total de matéria prima do produto R$ 4,04 
Fonte: Elaborada pelo autor (2022). 

 


