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Resumo

Uma grande parcela das microempresas brasileiras ainda realizam o processo
de precificagao de modo experimental, considerando em sua grande maioria apenas 0s
valores praticados pela concorréncia. Decisdes como esta podem resultar na redugao da
lucratividade, perda de clientes e espaco competitivo. A contabilidade de custos, surge como
ferramenta que auxilia o0 empreendedor, com os custos para produzir e vender seus produtos
ou servicos, possibilitando tomadas de decisées, entre elas, 0 seu preco de venda. O atual
trabalho pretende investigar se existem possiveis rentabilidades em uma microempresa do
setor alimenticio localizada na cidade de Gléria/BA e ainda propor o0 método de precificacao
mark-up para sugerir um preco de venda mais adequado que possibilite o lucro desejado.
Para isso foi realizada a classificacao dos custos que envolvem a producao dos itens mais
vendidos pela empresa. Os dados para o desenvolvimento do trabalho foram obtidos por
questionario e visitas ao local. Os pregos sugeridos decorrentes da pesquisa ficaram acima
dos precos ja praticados, comprovando que a rentabilidade da empresa esta ameacada,
podendo ocasionar problemas futuros na saude financeira da empresa.

Palavras-chave: Precificagdo, Contabilidade de custo, Estudo de caso,
Hamburgueria.



Abstract

A large portion of Brazilian microenterprises still carry out the pricing process on
an experimental basis, considering for the most part only the values practiced by the
competition. Decisions like this one can result in reduced profitability, loss of customers and
competitive space. Cost accounting emerges as a tool that helps entrepreneurs with the
costs of producing and selling their products or services, enabling decision-making, including
their selling price. The current work intends to investigate whether there are possible returns
in a micro-enterprise in the food sector located in the city of Gléria/BA and also propose a
mark up pricing method to suggest a more appropriate selling price that allows the desired
profit. For this, the classification of the costs involved in the production of the most sold
items by the company was carried out. The data for the development of the work were
obtained through a questionnaire and visits to the site. The suggested prices resulting from
the research were above the prices already practiced, proving that the company’s profitability
is threatened, and may cause future problems in the company’s financial health.

Keywords: Pricing, Cost accounting, Case study, Hamburger.
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1 INTRODUCAO

Com um mercado cada vez mais competitivo e agressivo, as empresas precisam
ter ciéncia de todos os gargalos que envolvem a sua organizagao. E alguns desses séo
0s processos que englobam a precificagao dos seus produtos ou servigcos. Sendo assim,
as organizagoes que conseguirem elaborar uma melhor gestao desses recursos podera
alcangar melhores resultados diante do mercado(CREPALDI, 2018).

Segundo dados do Sebrae do ano de 2013 cerca de 50% das empresas nao
conseguem chegar ao seu quinto ano de vida e uma das principais causas, (cerca de 37%)
€ a falta de lucro. (Sebrae (2017)). Diante desse cenario, a contabilidade de custo surge
como mecanismo para auxiliar pequenos e médios empreendedores pelo pais. Através
dela é possivel obter informagdes sobre o processo produtivo, como a aquisicao de
matéria-prima, quantidade fabricada e vendida, ponto de equilibrio e outras informagdes
que possibilitam o processo de precificagdo de um produto ou servigco. Essa area do
conhecimento da contabilidade é de grande importancia para engenharia de produgao e
consequentemente para a gestdo de uma organizacado. Através dela conseguimos
identificar os custos envolvidos com a producao, controle de estoque, reducdo dos gastos e
demais operagdes, e assim consequentemente maximizar os resultados.

Pesquisas como a do Sebrae (2017) confirmam que muitas empresas pelo pais
ainda realizam o processo de precificagdo de maneira experimental, considerando apenas
os valores praticados pela concorréncia. Essa forma empirica de precificagao, pode resultar
na redugao da lucratividade, perda de clientes e espago competitivo.

Nao distante dessa realidade estdo as industrias alimenticias, mais especificamente
o setor de alimentagao fora do lar, 0 Food Service (FS). Segundo dados ABIA (Associacao
Brasileira da Industria de Alimentos ) os servicos de restaurantes, bares, lanchonetes,
padarias, servicos de catering, redes de fast food, entre outros, cresceram cerca 184,2%
entres os anos de 2009 e 2019 ABIA (2021). Dados como esse retratam a importancia do
setor para economia do pais. No estado da Bahia, esse setor ja é a terceira principal
atividade industrial, de cada R$ 10 gerados pela industria baiana R$ 1 vem do setor
alimenticio, os nimeros totais representam cerca R$ 4,3 bilhdes em 2016 segundo
informacdes do Correio (2018).

A economia baiana ja se configura entre as maiores do pais, e a maior da regiao
nordeste (EDUCACAO, 2022). O PIB do estado no ano de 2021 totalizou um valor préximo
de R$ 260,2 bilhdes, do qual R$ 227,8 bilhdes referentes ao Valor Adicionado (VA) a precos
basicos e R$ 32,3 bilhdes sdo dos Impostos sobre Produtos Liquidos de Subsidios. A maior
parcela do PIB baiano vem do setor de servicos com R$ 144,8 bilhdes (63,56 %), seguido
da Industria R$ 50,5 (22,16%) bilhdes e Agropecuaria R$ 32,5 bilhdes (14,26%) SEI (2021).

Contribuindo para o cenério econdmico baiano estd o municipio de Gloria-Ba,
localizado no interior da Bahia, a uma distancia de 514 km da capital baiana e faz fronteira
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com os estados de Pernambuco e Alagoas. Além de ser banhada pelas aguas do Rio Séao
Francisco, que faz da cidade um ponto turistico da regido. O municipio segundo dados do
IBGE (2021) conta com uma populacéao de aproximadamente 15.247 pessoas e com PIB
de cerca R$ 227,727 milhées em 2021, sendo que (50,7%) do valor adicionado advém da
agropecuaria, na sequéncia aparecem as participacdes da administracao publica (28,3%),
dos servigos (28,3%) e da industria (5,7%) (IBGE, 2021)

Em 2021, a participagdo do comércio de alimentacao fora do lar, Food Service (FS),
representa 9% de mao de obra empregada no municipio. Segundo dados do Cadastro Geral
de Empregados e Desempregados do ministério do trabalho (CAGED, 2021). Hoje a cidade
conta com aproximadamente 15 estabelecimentos ligados ao comércio de alimentacéo fora
do Lar, divididos entre Lanchonetes, restaurantes e Bares (ESTATISTICAS, 2022)

Devido a importancia desse segmento econémico para 0 municipio e toda regiao, é
preciso considerar a importancia em gerenciar os custos e precificar da maneira correta.
Contribuindo assim para que os gestores dessas organizagdes tomem decisbées mais
assertivas com intuito de perpetuar a vida e a importancia dessas empresas no cenario
municipal e até mesmo estadual.

Possuir informagdes que possam melhorar na qualidade dos produtos, servigos e
processos gerenciais podem ser um diferencial competitivo.

Essas informagbes podem estar diretamente relacionadas com o controle de custos
e 0 processo de precificagdo. A definicdo dos precos em sua grande maioria nao é feita de
maneira correta, princialmente em empresa de pequena e médio porte. As organizagdes
com esses processos alinhados, conseguem melhorar seu processo produtivo, estoque,
custos aplicados na fabricagdo dos produtos e servigos além de consequentemente um
preco de venda mais competitivo, possibilitando melhores resultados.

A negligéncia no processo de precificacdo pode levar a problemas sérios na
administragdo, ocasionando até a prejuizo. Surge entao a seguinte questao de pesquisa:
Qual o impacto do processo de precificagdo na rentabilidade da empresa ?

O objetivo geral dessa pesquisa € analisar a influéncia da precificacdo na
lucratividade em uma microempresa.

Os objetivos especificos sao:

Identificar a estrutura dos custos da organizagao.

Analisar como é feito o processo de precificacao.

Utilizacao das informacdes obtidas para verificar se existe lucro ou néo.

Verificar os lucros e rentabilidade.

 Aplicar o custeio por absor¢ao ideal para utilizar no processo de precificagao via
mark up.
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A relevancia pratica desse trabalho fundamenta-se na colaboragdo ao gestor ou
proprietario da hamburgueria localizada no municipio de gléria - BA. Desse modo, busca
evidenciar como os gestores estdo conduzindo o negdécio, especialmente em relacédo a
utilizagéo de informacgdes sobre os custos que auxiliaram no processo de precificacdo dos
produtos la fabricados.

Com isso buscamos que a organizagao alvo do estudo, ao conhecerem esse cenario,
podera ter a oportunidade de gerir seus gastos e em decorréncia precificar de maneira
correta seus produtos. Dessa forma sera possivel, reduzir os custos e consequentemente
obter maiores lucros, aumentando sua participacdo no cenario municipal. Informagées como
essas, nao sO sao benficas para as organizagbes, mas também para a sociedade. Ja que
as empresas saudaveis financeiramente poderao gerar novos postos de trabalho ndo s6 na
comunidade, como no entorno em que esta inserida.

Este trabalho esta organizado da seguinte forma, capitulos: introducéo, revisao de
literatura, procedimentos metodolégicos, estudo de caso e as consideragdes finais.

Na revisao de literatura retratou-se a importancia do controle dos custos para uma
organizacao no processo de precificagdo. Em seguida sdo apresentados os processos
metodologicos como 0 método, abordagem, objetivos, estratégias e técnicas de pesquisas
utilizadas. Subsequentemente, no estudo de caso sdo expostos os resultados e suas
conexdes com outros estudos.

Por ultimo, temos a consideragdes finais, problemas, limitagdes do trabalho e uma
proposta de melhoria.
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2 REVISAO DE LITERATURA

Neste capitulo do trabalho, sera apresentado uma revisao de literatura que pretende
expor o0s principais conceitos da contabilidade de custos. Além dos conceitos, as
classificagdes de custos, andlise custo, métodos de custeios, volume, lucro e por fim os
mecanismos de formagao de preco que auxiliard no planejamento do lucro.

2.1 Contabilidade de custos

A principal funcao da contabilidade é gerenciar os custos que envolvem a producgéo
de um produto ou servigo, de modo, a analisar as informagdes garantindo um melhor
gerenciamento organizacional. Utilizando de um conceito mais simples e objetivo, podemos
considerar a contabilidade de custos como um conjunto de contas que demostram os
elementos de custos que incidem na produgao de um produto ou servigo.

Segundo Zambon e Teixeira (2016)

A Contabilidade de Custos, que constitui um conjunto de regras que possibilitam
as modernas organizagdes controlar seus recursos de fabrica, ao extrair deles
a melhor performance, justificando investimentos com potencial para perpetuar
suas atividades.Cabe salientar que, somente pela gestao adequada dos fluxos de
capital, econémico e financeiro, as organizagdes mercantis puderam alavancar
suas produgdes.

Com o crescimento do capitalismo e consequentemente a competitividade entre
empresas 0s custos tornaram-se cruciais para a tomada de decisdo. Quando existe
concorréncia 0s preg¢os dos servigos e produtos, sao estabelecidos pelo mercado, e nao
com base nos custos que envolvem a obtencao deles (ZAMBON; TEIXEIRA, 2016).

Dessa forma, compreendemos a importancia da contabilidade de custos que passou
a ser considerada uma ferramenta eficiente no desempenho das empresas, tornando um
elemento crucial na gestdo. Através dela conseguimos obter informacbdes para o
planejamento e controle da producdo, oferecendo bases para estabelecer padrdes,
previsdes, orgamentos e comparagdes com os valores reais.

De fato um dos fatores relevantes para que uma empresa consiga gerar lucro,
manter-se competitiva no mercado, possuir controle dos gastos e no final dispor de um
preco de venda que possibilite ter lucro. Todos esses fatores sao possiveis, mediante os
conhecimentos da contabilidade custo.

2.2 Conceitos de custos

Existe na contabilidade de custos diversas expressdes técnicas que possibilitam o
entendimento de alguns parametros contabeis e geréncias. Portanto, se faz necessario
conhecer as nomenclaturas utilizadas para um melhor entendimento. Para esse trabalho sera
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necessario a compreensao dos conceitos como: gastos, custos, despesas, investimentos,
perda, desembolso e desperdicio.

Na figura 1, identificamos alguns conceitos que existem na contabilidade de custos,
que serao apresentados na sequéncia desse trabalho.

Figura 1 — Identificacdo dos custos

w @ ﬁ DESPERDICIO |l DESEMBOLSO

Fonte: Adaptado Domingos (2016)

1) Gastos: Os gastos compreendem a compra de um produto ou servigo qualquer,
que gere desembolso instantdneo ou futuro para a organizagao, representado por
entrega de ativos (normalmente dinheiro). Os gastos ocorrem em todo momento e
em qualquer setor de uma empresa Schier (2011).

2) Custos: Gasto referente a um bem ou servigo utilizado na produgéo de outros bens
e servicos. Podemos dizer entdo que os custos estao diretamente relacionados ao
produto ou servigo. O custo também é um gasto, este s6 é reconhecido como custo
no momento da utilizacdo dos fatores de producéo (produtos e servigos) para a
fabricagdo de um produto ou execucao de um servico(CHING, 2006).

3) Despesas: Sao os gastos diretos e indiretos envolvidos na obtencao de receitas. A
comissao do vendedor, por exemplo, € um gasto que se torna imediatamente uma
despesa. As despesas sao itens que reduzem o patriménio liquido, sinaliza sacrificio
no processo de obtencao de receitas (SCHIER, 2011).

4) Investimentos: Todo gasto realizado pela empresa visando a obtencao de caixa no
futuro. E um gasto ativado em funcéo de sua vida Util ou de beneficios atribuiveis
a futuros periodos, ou seja, aquisicdo de bem ou produto que gerara beneficio
financeiro no futuro (SCHIER, 2011).

5) Perda: Sdo gastos anormal e involuntarios ndao auxiliam na obtencéo de receitas.
Nao pode ser considerado um sacrificio. Nao é feito com a intencéo de obtengao de
receitas. Ex: perda com incéndios.(CHING, 2006)
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6) Desembolso: Sao pagamentos resultantes da aquisicao de bem ou servigo. Sdo
saidas em dinheiro que ocorrem na organizagao, devido ao pagamento de uma
aquisicao efetuada a vista ou de uma obrigacao Schier (2011).

7) Desperdicio: Sao processos que ndao agregam ao cliente e nem ao produto. Esses
recursos, em geral, sdo materiais ou tempo utilizados além do necessario, ou de
maneira incorreta, ocasionando aumento de gastos indevidos, pela empresa. (CHING,
2006).

2.3 Classificacao dos custos

Saber classificar os custos de maneira correta, é de fundamental importancia em
qualquer atividade gerencial. Principalmente quando o assunto é formagao de preco de
venda. Os custos podem ser divididos de duas formas, a principio quanto ao reconhecimento
do produto, se ele é direto ou indireto; e quanto ao seu volume produzido, se o custo €
variavel ou fixo.

Os custo diretos sao os objetos usados diretamente na fabricagdo de um produto ou
de um servico prestado, ndo existe a necessidade de qualquer rateio, isso porque existe uma
medida objetiva em seu consumo. Sao alguns exemplos de custos diretos:(matéria-prima,
material de embalagem, méo-de-obra direta) (SANTOS, 2019).

Os custos indiretos, s&o os gastos que a empresa tem na sua operagao, mas que
nao possuem relacao direta com a producao do produto ou servigo especifico. Geralmente
esses gastos se relacionam com varios produtos simultaneamente.

(SANTOS, 2019) afirma que os custos indiretos:

Custos indiretos sao custos que dependem de calculos, rateios ou estimativas para
serem alocados aos diferentes produtos (componentes da linha de produtos da
empresa). Apropria-se, portanto, tais valores indiretamente aos produtos (através
de rateio). O parametro utilizado para as estimativas (rateios) é chamado de
base ou critério de rateio. Exemplos de custos indiretos:(salérios, depreciagéo de
equipamentos que sao utilizados na fabricagdo de mais de um produto, aluguel e
limpeza da fabrica)

Quando falamos de volume de producgéao, os custos possuem subdivisdes em fixo e
variaveis.

Os custos fixos sao os gastos que nao variam independente do volume de produgao.
Temos como exemplo para esse tipo de custo: o aluguel, o IPTU, salarios da mao de obra
indireta como, faxineiros, segurancgas e porteiros (SANTOS, 2019).

A figura 2 ilustra 0 comportamento do custo fixo (aluguel) de uma industria, cujo o
aluguel é no valor de R$ 100.000,00 mensais. O grafico fara uma relagdo com o nimero de
produtos fabricados em um determinado periodo:
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Figura 2 — Custo Fixo (Aluguel x Qtd.Produzida)
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Fonte: Luiz Eduardo Santos (2019).

Percebemos que o valor do aluguel n&o varia conforme a quantidade produzida, ou
seja, tanto faz a industria produzir 200.000,00 pecas ou até mesmo nenhuma, o valor do
aluguel, sera o0 mesmo.

Nos custos variaveis os gastos oscilam segundo o valor proporcional ao volume
produzido. Ou seja, se o0 volume produzido aumentar, 0os custos variaveis aumentam
consequentemente. Segundo Horngren, Datar e Foster (Pg.130):“ O custo variavel muda no
total em proporcao as mudancas no nivel relativo de atividade ou volume geral”

A seguir veremos na figura 3, outro grafico, nele serd possivel analisar o
comportamento dos custos variaveis. O exemplo em questao refere-se ao custo com
matéria-prima (R$ 100 reais por unidade produzida) em relacdo a quantidade de produtos
fabricados no periodo.
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Figura 3 — Custo variavel ( matéria-prima x quantidade produzida)
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Fonte: Santos (2019).

Percebemos que o custo total variavel, da matéria-prima oscila conforme a
quantidade produzida em determinado periodo. A explicacdo para o custo total ndo ser
linear, acontece devido a variagdo do preco da matéria-prima. O valor do ser alterado,
conforme a demanda da industria. A depender da quantidade adquirida, esse valor pode
ser maior ou menotr.

2.4 Métodos de custeio

Segundo CREPALDI (2018) o custeio ou custeamento sao métodos de levantamento
de custos. Dessa forma, podemos assim dizer que o método de custeio é a ferramenta
utilizada para adaptacao do levantamento dos custos envolvidos na producdo de um bem
ou servico. Os dois métodos de custeio basicos sdo: o custeio por absorgao e o custeio
variavel. Esses dois métodos podem ser utilizados em qualquer sistema de concentragcao
de custos (SANTOS, 2018).

2.5 Custeio por absorcao

O custeio por absor¢cdao € um método onde todos os custos incorridos podem ser
alocados ao produto fabricado (CHING, 2006). Ele integra ao produto todos os recursos
consumidos direta ou indiretamente durante a sua producéao, seja um bem ou servico. Os
pressupostos tedricos dessa abordagem € que a producao de bens é o que cria riqueza
para um negdécio, por isso visa monitorar a produgao em rendimento e custo (CREPALDI,
2018).
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A falta de informagao a respeito do processo de precificagdo, pode resultar em
dificuldades financeiras para organizacao e terminar refletindo na saude do negdécio. Os
autores Rodela e Vitorino (2021) ressaltam que, compreender e estabelecer o prego correto
€ importantissimo, ja que os pregos apropriados podem levar um negdcio ao sucesso, mas
feito de forma incorreta pode levar ao fracasso. Ou seja, se a precificagdo estiver imprecisa,
sera necessario suprir 0s prejuizos de alguma forma.

2.6 Custeio por absorcao Ideal

O custeio por absorgao ideal continua considerando todos os custos incorridos na
producao do produto. No entanto, no custeio ideal ndo é somado ao produto os custos
com desperdicio ou ociosidade no processo. Sdo exempelos: mao de obra parada ou
materia-prima sem uso. Esses custos s&o langados como perdas, ndo sendo alocados no
custo final dos produtos (SCHULTZ, 2022).

2.7 Custeio variavel

O custeio variavel, diferente do custeio por absor¢éo s6 considera os custos variaveis
de producgao, contabilizados nos custos do produto fabricado ou do servigo prestado. Os
demais custos sao considerados como despesas da organizacao (SANTOS, 2018).

Nesse método, os custos sao classificados conforme o volume de produgdo como
custos variaveis, e os fixos aqueles que permanecem constante independente do volume
de producgéo. A grande fungdo desse método € a maximizagdo da margem de contribuigcao
de cada produto, com objetivo de maximizar a capacidade de absorcao dos custos fixos,
contribuindo para que a empresa gere lucro (SANTOS, 2018).

O custeio variavel serve como uma excelente ferramente de tomada e analises de
decisdes, ja que através dele é possivel obter a margem de contribuicdo dos produtos. Além
do fato que esse método contribui nos célculos para formacao do preco de venda, nos
recursos e estoque da empresa e na identificacdo dos produtos que trazem maiores lucros
para organizacao (CREPALDI, 2018).

2.8 Formacao do preco de venda

Segundo Machado (2012), o processo de formacédo do preco de venda é uma
questdo primordial para a sobrevivéncia e o crescimento de qualquer organizagao,
independentemente de seu tamanho ou area de atuacdo. Através de uma administracao
eficiente de precos, as empresas poderdo alcangar seus objetivos de crescimento, lucro
planejado, atendimento de qualidade ao cliente capacitacdo e satisfacdo dos seus
funcionarios.
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Um correta precificagdo nao significa, de modo, algum, precos altos ou baixo. Outros
fatores devem ser analisados, como concorréncia, demanda e a sazonalidade. Essa politica
deve examinar com cuidados os custos gerais da empresa, seu equilibrio operacional e o
retorno desejado pelos proprietérios e acionistas, (MACHADO, 2012).

Existem algumas formas para se obter o pre¢o de venda, nesse trabalho foram
considerados o mark-up e o ponto de equilibrio.

2.9 Ponto de equilibrio

O ponto de equilibrio € um indicador de informacées do método direto que
possibilitam a utilizacdo de uma equagao operacional, financeira e econdémica que
possibilitam mostrar o resultado necessario, para obter o resultado nulo. Ou seja, quando
as receitas ou faturamento da empresa, sao iguais a soma dos gastos variaveis e fixo
(CRUZ, 2012) . Em outras palavras podemos dizer que, o ponto de equilibrio € 0 momento
em que a empresa sb esta gerando receita o suficiente para pagar seus custos.

Podemos encontrar o ponto de equilibrio, utilizando a seguinte expresséo:

B Custo + Despesas fixas
~ Receita unitaria — Custos e despesas variaveis unitaria(2.1)

2.10 Mark-up

O Mark-up € o indice obtido através de uma férmula matematica para calcular o prego
de venda ideal. Nessa formula aplicamos o custo com aquisicao ou producao, além das
demais despesas empresariais como, impostos e a margem de lucro desejada (MACHADO,
2012)

Para encontrar o preco de venda utilizando o Markup, temos a seguinte formula:

Custo variavel unitario

PV =
1 — (impostos + comisso + Desp.Financeira+ Custofixo + Lucro)(2.2)

Segundo Machado (2012) é possivel utilizar também o Markup multiplicador, que ira
representar o indice que ira multiplicar os custos com margem de lucro, encontrando assim
o preco de venda final.

1

PV =
1— (DF + DV + ML)(2.3)
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Segundo Santos (1997) as empresas possuem objetivos a serem alcangados com o
preco de vendas:

a empresa pode ter objetivos principais, a serem perseguidos com maior énfase,
e objetivos colaterais, que serao uma série de metas que a organizagao procura
atingir conjuntamente com os principais. Resumindo-se os objetivos de preco a
serem perseguidos. Isolados ou conjuntamente, por uma empresa, em trés grandes
grupos, tem-se: a) objetivos orientados para o lucro; b) objetivos orientados para
as vendas: c) objetivos orientados para a manutengéao status quo.

As atividades da empresa, para a sua continuidade dependem, diretamente dos seus
resultados financeiros. Se esses resultados apenas suprem as contas e despesas que a
mesma produz, ao longo prazo isso pode ocasionar dificuldades e terminar comprometendo
o lucro. O processo de precificacdo inadequado diminui a maximizagao dos lucros. Com
sua precificacao errada, existe a necessidade de uma correcao, para ser possivel otimizar
os valores ganhos por mercadorias, remodelando os processos com o0s valores corretos,
chegando assim aos valores ideais (SANTOS, 1997).

2.11 Margem de contribuicao

A margem de contribuicdo € uma analise de custo-volume-lucro e representa
aplicagdes de custos para decisdes de curto prazo. A margem de contribuicao é o total da
receita subtraido dos custos varidveis. Para encontrar o valor unitdrio da margem de
contribuicao de cada produto, temos o preco de venda menos. o custo variaveis unitarios do
produto (BORNIA, 2002) .

MCU = (Prego - Custos variaveis unitarios) (2.4)

O valor encontrado para margem de contribuicao unitaria (MCU), representa a
participagédo do preco de venda que sobra para a cobertura dos custos e despesas fixas e
consequentemente a geracao do lucro, por produto vendido (BORNIA, 2002).

2.12 Classificacao dos produtos segundo a rentabilidade e a participacao nas
vendas

Para empresas, que produzem mix diferente de produtos, € interessante realizar
comparacdes entre si conforme as razbdes de contribuicdo e a com a participagdo nas
vendas. Dessa forma é possivel ter uma ideia da contribuicdo de cada um deles com a
rentabilidade e a lucratividade da empresa (BORNIA, 2002).
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Figura 4 — Classificacao dos produtos segundo a rentabilidade e a participacao nas vendas e acoes a
serem tomadas.
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Na figura 4 temos um grafico dividido em quatro quadrantes, onde o eixo x representa
a rentabilidade e o y a participagcédo nas vendas. No quadrante I, temos os produtos com
alta rentabilidade e alta participacdo nas vendas, e sdo os ideias para a empresa. No
quadrante Il, sdo os produtos com baixa rentabilidade e alta participacdo nas vendas e
demandam iniciativas para o aumento da margem de contribuicdo e reducao dos custos. No
[l quadrante, temos os produtos com baixa rentabilidade e baixa participacao nas vendas,
nessa situacédo os produtos encontram-se em situagdo complicada. E por ultimo temos o IV
quadrante, produtos com alta rentabilidade e baixa participagéo nas vendas. Nesse ultimo
medidas precisam serem tomadas, para o aumento das vendas (BORNIA, 2002).
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Segundo Prodanov e Freitas (2013), o método cientifico é a unido de processos ou
operagdes mentais, que devemos utilizar na pesquisa.

3.1 Natureza do estudo

A pesquisa foi divida em quatro etapas, séo elas: quanto a sua natureza ou finalidade,
seus objetivos, procedimentos técnicos e quanto a abordagem do problema. Na natureza
Prodanov e Freitas (2013) definem como aplicada a producédo de conhecimentos para
aplicacoes praticas destinados a resolucédo de problemas especificos. Dessa forma podemos
classificar a pesquisa, quanto a sua natureza como aplicada. Ja que foram usados alguns
métodos de custeio e ferramentas para o estudo e anélise dos custos e despesas que
envolvem a fabricagcdo de hamburgueres, em uma microempresa, localizada na cidade de
Gléria-ba.

Quanto ao objetivo, a pesquisa classifica-se como carater descritiva, de acordo
com Prodanov e Freitas (2013), o objetivo do estudo descritivo é registrar e descrever
fatos observados, com a minima interagéo possivel do pesquisador. A pesquisa descritiva
visa, descrever as caracteristicas de um fendmeno ou estabelecimento de relagdes entre
variaveis. Dessa forma, o trabalho visa mostrar os problemas decorrentes na precificacao
de produtos no lucro d& organizacdo. Tendo como finalidade proporcionar mais informagées
sobre o caso estudado.

Quanto a abordagem, a pesquisa possui caracteristicas quali-quantitativa. Foram
utilizados os métodos quantitativos quanto qualitativos. O espaco natural é a fonte primaria
para a coleta de dados e o pesquisador € o instrumento-chave. A pesquisa tem carater
descritivo e os pesquisadores analisam os dados indutivamente. E necessaria uma atengao
maior por parte do pesquisador no ambiente e o objeto de estudo, além do trabalho em
campo ser mais intensificado Prodanov e Freitas (2013). O trabalho possui coleta de
dados quantitativos narrativos e numéricos, analisando as caracteristicas e experiencias
da precificacdo. A finalidade central sera explorado usando entrevistas qualitativas ou
observagbes com participantes, no ambiente da pesquisa.

O procedimento técnico da pesquisa € o estudo de caso. De acordo com Prodanov
e Freitas (2013) o estudo de caso acontece a partir da andlise das informagdes coletadas,
sobre uma comunidade com o intuito de adquirir aspectos sobre a mesma, para uma
eventual quantificacéo e qualificagdo dos dados obtidos. Para Cauchick (2012) o estudo
de caso é uma analise de objetos com multiplos instrumentos de coletas de dados, com
presenca de interagdo entre o pesquisador e o objetivo de pesquisa. Dessa forma, podemos
dizer que essa pesquisa € um estudo de caso, ja que foram coletados dados do processo
de precificacado para andlise da lucratividade da empresa.
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3.2 Métodos

Os métodos utilizados para coleta de dados, foram: entrevistas, observagdes diretas,
questionarios e documentacgao. Foram utilizados como método a absorcéo ideal e o mark
up. O trabalho foi dividido em seis atividades, como mostra a figura 4. Cada processo, sera
detalhado a sequir.

Figura 5 — Etapas da Pesquisa.
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Fonte: Autor 2023

Conforme a figura 4, na primeira atividade foi realizada a revisao da literatura. Foram
selecionados trabalhos cientificos e literaturas que abordavam o processo de formacéo
do preco de venda e custeio. Apds, na segunda etapa, foram selecionados quais métodos
seriam 0s mais apropriados para precificar os produtos da empresa, utilizados trabalhos e
estudos anteriores. A terceira etapa, foi a coleta de dados, que aconteceu por entrevistas,
documentagdo e questionarios com o proprietario e alguns colaboradores da empresa.
Através das observacOes foi possivel analisar os processos envolvidos na venda dos
produtos. A quarta, foi a anélise dos custos envolvidos direta e indiretamente na producao
dos produtos. Através dessa etapa foi possivel aplicar um modelo de precificagdo adequado
para a realidade da empresa, com a respectiva aplicacao do método de mark up, a partir
do custeio por absorcao ideal. E por fim, a analise de resultados, onde perceberemos o
impacto da precificagdo no lucro da empresa.

3.3 Recolha dos dados

Utilizamos nesse trabalho como método de custeio, o custeio por absorgéo ideal.
Através deles conseguiremos auxiliar os responsaveis pela empresa no gerenciamento dos
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custos.

Em uma reunido com os proprietarios da empresa foi apresentado um questionario
a eles, onde foram listados todos os produtos vendidos na empresa e 0s pregos praticados
atualmente. Os hamburgueres sdo responsaveis pela maior parte do faturamento da
empresa, cerca de 50,56% do faturamento. O restante do faturamento € divido entre,
bebida, pizza, batata frita, acai e sorvete. O estudo sera concentrado nos hamburgueres, ja
que representa a maioria do faturamento. Serao analisados os dados obtidos na empresa
referente a producdo dos hamburgueres. Como tipo do hamburguer, precos,
matérias-prima, mao-de-obra e demais custos e despesas ligadas a empresa, criando
assim, um banco de dados que ira auxiliar a empresa.

Os resultados obtidos com a coleta de informacdes obtidas através do proprietario,
foram utilizados no desenvolvimento de planilhas eletrénicas. O método para formacao do
preco de venda foi o mark-up, aplicando também o conceito de margem de contribui¢céo e o
ponto de equilibrio para analise dos resultados.

As formulas utilizadas nos resultados, foram:

» Ponto de equilibrio

PE = Custo + Despesas fixas
" Receita unitaria—Custos e despesas variaveis unitaria
* Mark-up
PV = Custo variavel unitario

1—(impostos+comisso+Desp.Financeira+Custofixo+Lucro)

» Margem de contribuicao
MCU = (Preco - Custos variaveis unitarios)

« indice de paradas previstas (IPP)

__ Soma das paradas previstas (PP)
IPP = Tempo disponivel (TD)

Essas informagdes sao cruciais para entender o impacto da precificagdo na

lucratividade da empresa.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Nesta parte do trabalho sera apresentado o contexto da hamburgueria, bem como
os custos e calculos que serao utilizados no processo de formagéo do prego de venda. Isso,
por fim auxilia os administradores nas tomadas de decisdes e na contabilidade de custos.

4.1 Contextualizacao da empresa

O estudo aconteceu em uma hamburgueria, localizada na cidade de Gléria, no interior
da Bahia. Por questdes éticas 0 nome da empresa serd omitido do estudo. A empresa iniciou
suas atividades em 25 de abril de 2019, com a misséo de ser a primeira hamburgueria da
cidade. A empresa possui dois proprietarios. Ambos nao possuiam conhecimento especifico
na area e assim iniciaram seu primeiro empreendimento. No comeco foi tudo muito dificil,
segundo os proprietarios. A principal queixa foram os problemas com os custos dos produtos
e a maneira correta para precificar os seus produtos.

A empresa possui um espaco amplo e confortavel e domina o mercado local, além de
oferecer aos clientes a entrega gratuita na cidade de Gléria-BA. Além do delivery gratuito, os
diferenciais competitivos da empresa € o cardapio diversificado, que além de hamburgueres
serve batatas fritas, acai, refrigerantes e cervejas. O preco acessivel também atrai os olhos
dos clientes. Isso possibilitou que a empresa, no inicio do ano de 2023, inaugurasse uma
segunda unidade na cidade ao lado, mais precisamente em Paulo Afonso-BA.

4.2 Anadlise dos resultados e produtos

A tabela 1 a seguir, serdo demonstrados os produtos (hamburgueres) e os
respectivos precos praticados pela empresa.
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Tabela 1 — Definicdo dos produtos

Tipos de hamburgueres

Cadigos

Nome:

Descrigdo

Prego de venda

FO1

Tradicional

Pdo, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo,
Milho e Molho especial, salada.

RS

7,50

FO2

Guloso

Pdo, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo,
Milho e Molho especial, frango desfiado,
bacon em cubos, calabresa e salada

RS

13,00

FO3

Gulla Frango

Pao, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo,
Milho e Molho especial, Frango Desfiado,
salada

RS

10,00

C11

Kids

Pao, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo e
Molho especial

RS

6,00

C12

Duplo Guloso

Pdo, 2 Carne de hamburguer,Presunto,
Queijo, Milho e Molho especial, frango
desfiado, bacon em cubos, calabresa e salada

RS

15,00

C13

Duplo Cheddar

Pao, 2 Carne de hamburguer,Presunto,
Queijo, Milho e Duplo Molho especial

RS

12,50

PO1

Gulla Bacon

Pao, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo,
Milho, Molho especial, Bacon em cubos,
salada

RS

10,00

P02

Egg Frango

Pdo, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo,
Milho e Molho especial, ovo, Frango
Desfiado, salada

RS

11,00

P03

Smash Duplo Bacon

P3do Exclusivo, Molho Barbecue, Cebola
Caramelizada, Blend Carne Bovina, Queijo,
Bacon em Cubos

RS

14,90

P11

Duplo Franco

P3do, 2 Carne de hamburguer,Presunto,
Queijo, Milho e Molho especial, Frango
Desfiado, salada

RS

12,00

Média

RS

11,19

Fonte: elaboragao propria

Para facilitar o entendimento escrevemos ao lado os cédigos de cada produto, isso

ajudara na simplificacdo nos calculos. O hamburguer mais barato comercializado pela

empresa é o C11 com o prego de venda, de R$ 6,00 e o mais caro é o C12, custando R$

15,00

E importante avaliar, se os precos praticados atualmente estdo acarretando

resultados positivos, cobrindo os custos e despesas da empresa, ou se sao negativos

prejudicando a saude financeira e consequentemente o crescimento.
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4.3 Mao de obra

Para a producao dos hamburgueres, a empresa utiliza unicamente méao de obra
direta. Isto correspondente ao salario dos funcionarios. Para obter o custo total da mao
de obra mensal, encontramos o salario bruto dos funcionarios, incluindo os encargos
trabalhistas. A tabela 2 a seguir listara os encargos e a quantidade de funcionarios no
regime CLT da empresa.

Tabela 2 — Custo de mao de obra fixa Mensal

Custo da Mao de obra por més (CLT)

Composigdo do custo com mdo de obra % Quantidade Valores em RS
Valor do salario minimo em 2023 100,00%| RS 1.302,00
Previdenciario 7,93%| RS 103,25
FGTS 8%| RS 104,16
Férias 11,11%| RS 144,65
132 Salario 8,33%| RS 108,46
FGTS/Rescissao 4%| RS 52,08
Custo Funcionario/empresa 39,37%| RS 512,60
Custo de total de um funcionario para empresa RS 1.814,60
N2 de Funcionario 3| RS 5.443,79
Custo total da Mao de obra por més RS 5.443,79

Fonte: elaboragao propria

Conforme a tabela 2 a empresa possui trés funcionarios no regime CLT
(Consolidacao das leis do Trabalho), ou seja, emprego formal, com carteira assinada e com
todos os beneficios legais como: FGTS, INSS, décimo terceiro, férias, jornada de trabalho
de até 06 horas diarias, e diversos outros direitos previstos nesta consolidacéo. Para obter
0s custos totais com esses funcionarios, foi utilizado o valor do salario minimo vigente no
ano de 2023, no valor R$ 1.302,00 mais os custos com encargos, no valor R$ 512,60.
Totalizando o valor por funcionario de, R$ 1.814,60. Multiplicando esse valor, pelo total de
colaborares fixos, encontramos o valor R$ 5.443,79, o custo mensal com a mao de obra
fixa.

Além desses trés funcionarios, a empresa conta também com mais trés
colaboradores em regime de contrato, que auxiliam em dias especificos na semana e nos
finais de semana, quando existe o aumento da demanda. A seguir a Tabela 3 com os
custos mensais que evolvem esses colaboradores.
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Tabela 3 — Custo de mao de obra mensal / contrato

Custo da m3o de obra por més / Contrato

Quantidade de Dias trabalhado
Custos Funcionadrio semanal Valor Total:
Custo Diario / Quarta e Sexta 2| RS 40,00 | RS 80,00
Custo Diario / sabado 1| RS 40,00 | RS 80,00
Custo Diario / Domingo 3 1| RS 50,00 | RS 150,00
Custo Semanal RS 310,00
Total/més RS 1.240,00

Fonte: elaboragao propria

Na tabela 3, percebemos que o valor é pago em diarias, a quarta, sexta e o sabado,
possuem valor fixo de R$ 40,00 e os domingos o valor € R$ 50,00. Séo trés funcionarios
que fazem revezamento durante a semana, um trabalha na quarta e sexta. Dois funcionarios
auxiliam no sabado e trés colaboradores no domingo. Estes funcionarios totalizam um gasto
mensal de R$ 1.240,00, considerando um més com quatro semanas.

Tabela 4 — Custo total com mao de Obra por més

Custo total com M3o de Obra por Més

Custos Funcionario Total:
Custos com os Funcionarios fixos (CLT) 3[ RS 5.443,79
Custos com os Funcionarios (contratados) 3| RS 1.240,00
Custo total RS 6.683,79

Fonte: elaboragao propria

Na tabela 4, temos o custo total com mao de obra, € a soma dos valores dos
funcionarios fixos com os contratados. A empresa, possui um custo de R$ 6.823,79 mensal
com mao de obra.

No custo com méao de obra se faz necessario, realizar o rateio conforme o
faturamento. Ja que os funcionarios nao somente, concentram suas atividades na producao
dos hamburgueres.

Na tabela 5, temos os custos rateados conforme o faturamento dos hamburgueres
50,56%.

Tabela 5 — Legenda

Custo total com Mao de Obra por Més

Custos Funcionario Valor Sem Rateio Rateio: Valor com Rateio
Custos com os Funcionarios fixos
(CLT) 3| RS 5.443,79 50,56%| RS 2.752,38
Custos com os Funcionarios
(contratados) 3| RS 1.240,00 50,56%| RS 626,94
Custo total RS 6.683,79 50,56%| RS 3.379,32

Fonte: elaboragao propria
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Apds obter o custo mensal total com mao de obra, sera necessario encontrar o custo
medio por minuto. Abaixo teremos duas tabelas, a tabela 5 com os custos dos trabalhadores
CLT e a tabela 6 dos contratados.

Tabela 6 — Custo médio por minuto/trabalhadores CLT

Tempo disponivel / Custo médio por minuto / Trabalhadores CLT

Dias trabalhado no més 26
Horas trabalhada por dia 6
Horas trabalhadas por més 156
Minutos trabalhados por més 9.360
Paradas previstas (minutos) 936
indice paradas Previstas (IPP) 10%
Eficiéncia 90%
Tempo utilizado eficientemente por minuto para um

funcionario. 8.424
N2 de Funciondrios (CLT) 3
Tempo Disponivel / Custo Médio por minuto 25.272
Custo total com Mao de Obra por Més com Rateio RS 2.752,38
Custo médio por minuto/trabalhadores (CLT) RS 0,11

Na tabela 6, temos que cada funcionario trabalha em média 26 dias por més,
considerando o més comercial com 30 dias. Cada funcionario tem direito a um dia de folga.
O tempo médio disponivel foi encontrado multiplicando os dias trabalhados no més pelas
horas trabalhadas durante um dia, 9.360 minutos. Foram cronometrados as paradas com
banheiro, tempo para hidratagdo e ociosidade. Com o resultado, foi possivel calcular o
indice de paradas previstas (IPP) (SENIOR, 2019). A férmula utilizada para o célculo foi:

(V)

Soma das paradas previstas (PP)
Tempo disponivel (TD)(4.1)

IPP =

O valor encontrado multiplicamos por 100 para encontrar o valor em porcentagem.
Assim temos o indice de 10%, com o resultado subtraimos do tempo total disponivel no
més e obtivemos 8.424 minutos, utilizados de forma eficiente pelo funcionario. Multiplicando
esse valor pela quantidade de funcionarios encontramos o tempo mensal disponivel por
minuto, 25.272 minutos.

Para encontrar o custo médio por minuto, foi feita uma razao entre o custo total com
mao de obra rateada e o tempo disponivel por més em minutos. Dessa forma encontramos
um custo por minuto com os funcionarios CLT, de aproximadamente R$ 0,11.
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Na tabela 7, temos que cada funcionario contratado trabalha em média 9,33 dias por
més, considerando novamente um més comercial com 30 dias. Isso acontece, pelo fato que
um dos funcionarios trabalha 4 dias a mais que outros (Totalizando 12 dias) e outros dois
trabalham 8 dias no més. Existe um regime de escala, onde os funcionarios intercalam os
dias trabalhados. Repedindo os célculos anteriores, encontramos o custo médio por minuto

com os funcionarios contratados de aproximadamente R$ 0,07.

Tabela 7 — Legenda

Tempo Disponivel / Custo Médio por minuto / Trabalhadores Contratados

Dias trabalhado no més (Funcionario 1 que trabalha 3 dias) 12
Dias trabalhado no més (Funcionario 2 que trabalha 2 dias) 8
Dias trabalhado no més (Funcionario 3 que trabalha 2 dias) 8
Média de dias trabalhados (contratados) 9,33
Horas trabalhada por dia 6
Horas trabalhadas por més 55,98
Minutos trabalhados por més 3.359
Paradas previstas (minutos)

336
indice paradas previstas (IPP) 10%
Eficiéncia 90%
Tempo utilizado eficientemente por minuto para um
funciondrio. 3.023
N2 de Funcionarios (contratados) 3
Tempo Disponivel / Custo Médio por minuto 9.069
Custo total com Mao de Obra por Més com Rateio RS 626,94
Custo médio por minuto/trabalhadores (contratados) RS 0,07

Fonte: elaboragao propria

Na tabela 8, encontramos o custo total, sendo a soma dos funcionarios CLT e os
contratados. O valor total foi de R$ 0,18

Tabela 8 — Legenda

Custo médio por minuto total

Custo médio por minuto trabalhadores (CLT)* RS 0,11
Custo médio por minuto trabalhadores (contratados)* RS 0,07
Custo médio por minuto total RS 0,18

Fonte: elaboragao propria

Os processos que envolvem a venda dos hamburgueres, foram dividas em nove
etapas. Em cada etapa foi cronometrado o tempo gasto por cada colaborador para realizar
cada funcao. Na tabela 9, encontramos cada uma dessas etapas e os respectivos tempo
gasto em cada uma delas.
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Tabela 9 — Tempo médio unitario do processo de venda (min)

Tempe Médio Unitdrio do processo de venda unitdrio

BT Armazenamento | Lavageme corte | Preparagio dos 3o do paro do | Emabal N
(e | Rt dos ingredientes das Hortifritis Molhos EadiolN Ear e pedido Hamburguer | e Expedigdo Esleen)|[aa pepied o
materia-prima
FO1 41,14] 5,88 0,16/ 1 3,55 0,25 1,43 0,33 2,43 56,17
FO2 35,16 5,02 0,16 1 3,55 0,25 2,58 0,33 2,43 50,48
FO3 31,49 4,50 0,16 1 3,55 0,25 2,2 0,33 2,43 45,91
P03 12,31 2,36 0,16 1 3,55 0,25 11,31 0,66 2,43 34,03
C13 14,92 2,15 0,16, 1 3,55 0,25 2,05 0,66 2,43 27,17
Ci1 16,53 2,13 0,16, 1 3,55 0,25 1,35 0,33 2,43 27,74
P01 15,31 2,19 0,16, 1 3,55 0,25 2 0,33 2,43 27,22
P11 13,53 2,08 0,16, 1 3,55 0,25 2] 0,33 2,43 25,33
P02 14,56/ 1,76 0,16 1 3,55 0,25 2,1 0,33 2,43 26,13
C12 15,05 1,93 0,16 1 3,55 0,25 3 0,33 2,43 27,70
Total: 210/ 30 1,6 10 35,5 25 30,02 3,96 243 34,788

Fonte: elaboragao propria

A unidade de medida utilizada no tempo médio foi minutos. Cronometrou-se tempo
gasto em cada um dos processos que envolvem a venda de cada um dos dez produtos
selecionados.

A venda com delivery representa 92% das vendas totais do estabelecimento. Por
esse motivo ndo foi considerado o tempo do processo de venda sem o delivery. O delivery é
gratuito, ou seja, o custo com essa etapa do processo de venda, deve ser inserida no custo
com a mao de obra direta total. Ja que o cliente solicitando ou néo o servico do delivery, ele
estara embutido no preco final de cada hamburguer.

Nos processos de aquisicao e transporte da matéria-prima e armazenamento dos
ingredientes foi realizado um rateio. O rateio foi feito, considerando o faturamento de cada
produto e a quantidade vendida. Ja que quanto mais um produto € vendido, mais tempo o
funcionario gasta comprando sua matéria-prima e consequentemente a armazenando.

Tabela 10 — Quantidade vendida e faturamento anual (2022)

Codigo Produtos Qnt.Vendida Preco Faturamento % do Faturamento
FO1 Tradicional 3.221,0 | RS 7,50 | RS 24.157,50 19,59
FO2 Guloso 1.588,0 | RS 13,00 | RS  20.644,00 16,74
FO3 Gulla Frango 1.849,0 | RS 10,00 | RS 18.490,00 15,00
c11 Kids 1.618,0 | RS 6,00 | RS 9.708,00 7,87
c12 Duplo Guloso 589,0 | RS 15,00 | RS 8.835,00 7,17
C13 Duplo Cheddar 701,0 | RS 12,50 | RS 8.762,50 7,11
PO1 Gulla Bacon 899,0 [ RS 10,00 | RS 8.990,00 7,29
P02 Eggs Frango 777,0 | RS 11,00 | RS 8.547,00 6,93
P03 Smash Duplo Bac( 485,0 | RS 14,90 | RS 7.226,50 5,86
P11 Duplo Frango 662,0 | RS 12,00 | RS 7.944,00 6,44
Total: 12.389,0 | RS 11,19 | RS 123.304,50 100,00

Fonte: elaboragao propria

Na tabela 10, temos o exemplo, do produto FO1 que é o mais vendido e obteve no
ano de 2022, 3.221 vendas e um faturamento anual de R$ 24.157,50. Consequentemente
esse produto, tera uma atencdo maior dos colaboradores, ja que é o produto com maior
faturamento. Entdo sera gasto mais tempo, comprando seus mantimentos e
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consequentemente armazenando eles. Dessa forma o rateio foi feito usando o critério do
faturamento/quantidade vendida.

Na tabela 11, foi somado o tempo médio em minutos de cada processo de venda, e
multiplicado pelo custo médio da mao de obra por minuto, que corresponde ao valor de R$
0,18, que resultou no custo médio de mao de obra direta por hamburguer.

Tabela 11 — Custo MOD Unitario

Custo MOD Unitario

Tempo Médio total s Custo MOD

Produtos | de producgédo por Custo m(_adlo médio por

unidade pormin hamburguer
FO1 56,17| RS 0,18 | RS 10,11
FO2 50,48| RS 0,18 | RS 9,09
FO3 45,91| RS 0,18 | RS 8,26
PO3 34,03 RS 0,18 | RS 6,13
C13 27,17| RS 0,18 | RS 4,89
Cl1 27,74| RS 0,18 | RS 4,99
PO1 27,22| RS 0,18 | RS 4,90
P11 25,33| RS 0,18 | RS 4,56
P02 26,13| RS 0,18 | RS 4,70
C12 27,70( RS 0,18 | RS 4,99
Média 34,79| RS 0,18 | RS 6,26

Fonte: elaboragao propria

Devido ao rateio o produto FO1, possui 0 maior custo com m&o de obra, foi encontrado
também o valor médio de custo da mao-de-obra por unidade, no valor de R$ 10,11 e o
menor foi o produto P11, no valor de R$ 4,56 .

4.4 Matéria-prima

O modelo de producéo da empresa € o puxado, ou seja, a produc¢ao inicia quando
o cliente solicita o pedido. A ideia é atuar com o fluxo de matérias e ndo com estoque
do produto acabado. A compra da materia-prima na empresa, so € realizada mediante a
necessidades.
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Tabela 12 — Custo com Matéria-prima

Custo com matéria-prima

Matésis prima Unidade de Preco Participagdo Por | Unidade de
medida hamburguer medida Preco g/und
carne und RS 0,81 1 und RS 0,81
presunto RS/Kg RS 17,00 18 g RS 0,31
queijo RS/Kg RS 40,00 15 g RS 0,60
pdo und RS 0,80 1 und RS 0,80
frango RS/Kg RS 20,00 50 g RS 1,00
bacon RS/kg RS 21,00 40 g RS 1,68
ovo 36 und. RS 14,00 1 und RS 0,39
calabresa RS/kg RS 15,00 30 g RS 0,45
milho lata RS 3,20 15 g RS 0,28
molho RS/kg | RS 13,33 15 g RS 0,20
cheddar kg RS 31,00 50 g RS 1,55
Embalagem 1000/und. | RS 150,00 1 und RS 0,15
Lacre 1000/und. | RS 50,00 1 und RS 0,05
Sacola 1000/und. | RS 30,00 1 und RS 0,03
Toamate/Alface kg RS 7,00 15 g RS 0,11
Cebola Caramelizada kg RS 5,80 20 g RS 0,12
Blend Carne Bovina und RS 2,94 1 und RS 2,94
Total: RS 11,46

Fonte: elaboragao propria

Na tabela 12, encontramos todos os ingredientes e os valores por pogdes. O valor de
cada hamburguer depende diretamente da quantidade de ingredientes que compde cada
hamburguer. Os hamburgueres, possuem padrdes de composicao de matéria-prima. Os
padrbes foram obtidos por meio de medicbes com balanca de precisao.

Na tabela 13 teremos a descricao e os custos com matéria-prima correspondentes a

cada hamburguer.
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Tabela 13 — Custo com matéria-prima

Prego unitario por

Cadigos Nome: Descrigao i .
materia-prima
. Pdo, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo,
Fet Tragleianal Milho e Molho especial, salada RS 3,33
Pdo, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo,
FO2 Guloso . . .
Milho e Molho especial, frango desfiado,
bacon em cubos, calabresa e salada RS 6,46
Pdo, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo,
P11 Gulla Frango Milho e Molho especial, Frango Desfiado,
salada RS 4,33
P03 Smash Duplo Bacon| Pdo, Molho Barbecue, Cebola Caramelizada,
Blend Carne Bovina, Queijo, Bacon em Cubos| RS 6,14
P3o, 2 Carne de hamburguer,Presunto,
cis Duple/Chieddar Queijo, Milho e Duplo Molho especial RS 4,14
. Pdo, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo
Ci11 Kids .
e Molho especial RS 3,05
Pdo, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo,
PO1 Gulla Bacon Milho, Molho especial, Bacon em cubos,
salada RS 5,01
Pdo, 2 Carne de hamburguer,Presunto,
P11 Duplo Franco Queijo, Milho e Molho especial, Frango
Desfiado, salada RS 5,14
Pdo, Carne de hamburguer,Presunto, Queijo,
P02 Egg Frango Milho e Molho especial, ovo, Frango
Desfiado, salada RS 4,72
P11 Dugle Guloso Pdo, 2 Carne de hamburguer,Presunto,
Queijo, Milho e Molho especial, frango
desfiado, bacon em cubos, calabresa e salada| RS 7,27

Fonte: elaboragao propria

Segundo a tabela 13, o hamburguer com maior custo com materia-prima € P11
(Duplo Guloso), no valor de R$ 7,27, isso acontece devido a quantidade de ingredientes que

esse produto leva na sua composigao e o de menor o C11 (kids) com o valor de R$ 3,05.

4.4.1

Gas de cozinha

O consumo com o gas de cozinha, é um custo variavel. O critério de rateio adotado

para o calculo do custo com o gas de cozinha, foi o tempo de producao mensal com cada
um dos dez hamburgueres comercializados na empresa. Na tabela 14 temos a quantidade
vendida de cada hamburguer no més de novembro, pois fui utilizado o custo com o gas de
cozinha deste més.
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Tabela 14 — Consumo gas de cozinha

Quantidade .
) . Tempo de Porcentagem (més
Produtos vendida no més de - -
producio Produgdo mensal total de novembro)
novembro (2022) K .
(minutos) (minutos)
FO1 279 1,43 398,97 17,14%
FO2 67 2,58 172,86 7,43%
FO3 179 2,2 393,8 16,92%
Cl1 152 1,35 205,2 8,82%
C12 60 3 180 7,73%
C13 45 2,05 92,25 3,96%
PO1 74 2 148 6,36%
P02 60 2,1 126 5,41%
P03 43 11,31 486,33 20,90%
P11 62 2 124 5,33%
Total: 1021 30,02 2327,41 100,00%

Fonte: elaboragao propria

Para a produgdo de 1021 unidades de hamburgueres produzidos no més de
novembro de 2022 foram consumidos 3 botijdes de gas de cozinha de 13 kg. Considerando
o valor do botijao de gas R$ 105,00 (preco médio praticado em Gloria-Ba em novembro de

2022). Temos um total de R$ 315,00 de custo com o botijao nesse més.

Também sera realizado o rateio com o custo total do gas de cozinha. O critério para

o rateio, sera o faturamento com os hamburgueres.

Tabela 15 — Custo unitario com gas de cozinha

Pedidos Produtos % Rate:z::::l{:;d;g?s de V(:\::rd(:a::;::am Valor unitario
Fo1 Tradicional 17,14 159,26| RS 27,30 | RS 0,10
FO2 Guloso 7,43 159,26| RS 11,83 | RS 0,18
FO3 Gulla Frango 16,92 159,26| RS 26,95 | RS 0,15
c11 Kids 8,82 159,26] RS 14,05 | RS 0,09
c12 Duplo Guloso 7,73 159,26| RS 12,31 | RS 0,21
c13 Cheddar Duplo 3,96 159,26| RS 6,31 | RS 0,14
PO1 Gulla Bacon 6,36 159,26| RS 10,13 | RS 0,14
P02 Eggs Frango 5,41 159,26| RS 8,62 | RS 0,14
PO3 aniash Buplo Bacon 20,9 159,26| RS 33,29 | RS 0,77
P11 Duplo Frango 5,328 159,26| RS 8,49 [ RS 0,14

Fonte: elaboragao propria

Na tabela 15, o valor do custo com o gas de cozinha (R$ 315,00) foi rateado pelo
faturamento dos hamburgueres (50,56%) e depois multiplicado pela porcentagem do tempo

de producao de cada hamburguer. Dessa forma foi encontrado o custo unitario variavel com

0 gas de cozinha.
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4.5 Energia Elétrica

Na tabela 16, temos o consumo com energia elétrica, que também é um custo
variavel. O custo com energia elétrica no més de novembro foi de (R$564,65) foi realizado o
rateio conforme o faturamento (50,56%) e depois multiplicado pela porcentagem do
faturamento de cada hambdrguer individualmente. Com o resultado dividimos pela
quantidade vendida no més de novembro e encontramos o valor unitario, correspondente
ao custo com energia elétrica.

Tabela 16 — Custo unitario com energia elétrica

Custo com Energia elétrica

SAURATISTO Quantidade Energia elétrica Rateio Porcetagem do Valor gasto com Valor
LoD e vendida més de novembro)| (50,56%) T energia elétrica | unitario
2022) ’ (novembro 2022)
Tradicional RS 2.092,55 279| RS 564,65 | RS 285,49 21,11| RS 60,27 | RS 0,22
Guloso RS 871,00 67| RS 564,65 | RS 285,49 8,79| RS 25,08 | RS 0,37
Gulla Frango RS 1.790,00 179| RS 564,65 | R$ 285,49 18,06| RS 51,55 | RS 0,29
Kids RS 912,00 152| RS 564,65 | RS 285,49 9,20] RS 26,27 | RS 0,17
Duplo Guloso RS 900,00 60| RS 564,65 | RS 285,49 9,08] RS 25,92 | RS 0,43
Cheddar Duplo RS 562,50 45| RS 564,65 | RS 285,49 5,67| RS 16,20 | RS 0,36
Gulla Bacon RS 740,01 74| RS 564,65 | RS 285,49 7,47| RS 21,31 | RS 0,29
Eggs Frango RS 660,00 60| RS 564,65 | RS 285,49 6,66| RS 19,01 | RS 0,32
Smash Duplo Bacon | RS 640,70 43| RS 564,65 | RS 285,49 6,46 RS 18,45 | RS 0,43
Duplo Frango RS 744,00 62| RS 564,65 | RS 285,49 7,51) RS 21,43 | RS 0,35
Total: RS 9.912,76 1021 100,00] RS -

Fonte: elaboragao propria

4.6 Custo Variavel total por hamburguer

Os custos variaveis por hamburguer, sdo os custos que envolem a sua produgéo. No
caso da empresa, foram os custos com mao de obra direta, matéria-prima, energia elétrica
e 0 gas de cozinha. Na tabela 17, constam esses custos:
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Tabela 17 — Custo total variavel unitario

Custo total variavel unitario

Cédigo Produtos MOD Matéria-Prima Ga? L3 En'e rigna Total;
cozinha elétrica
FO1 Tradicional RS 10,11 | RS 3,33 | RS 0,10 | RS 0,22 | RS 13,75
FO2 Guloso RS 9,10 | RS 6,46 | RS 0,18 | RS 0,37 | RS 16,11
FO3 Gulla Frango RS 8,26 | RS 4,33 | RS 0,15 | RS 0,29 | R$ 13,03
c11 Kids RS 4,99 | RS 3,05 | RS 0,09 | RS 0,17 | RS 8,31
Cc12 Duplo Guloso RS 4,99 | RS 7,27 | RS 0,21 | RS 0,43 | RS 12,90
C13 Cheddar Duplo RS 4,89 | RS 4,14 | RS 0,14 | RS 0,36 | RS 9,53
PO1 Gulla Bacon RS 4,90 | RS 5,01 | RS 0,14 | RS 0,29 | RS 10,33
P02 Eggs Frango RS 4,70 | RS 4,72 | RS 0,14 | RS 0,32 | RS 09,88
P03 Smash Duplo Bacon | R$ 6,13 | RS 6,14 | RS 0,77 | RS 0,43 | RS 13,47
P11 Duplo Frango RS 4,56 | RS 5,14 | RS 0,14 | RS 0,35 | RS 10,18

Fonte: elaboragao propria

Na tabela 17, encontramos os custos de m&o de obra direta unitario, custos com
matéria-prima, com gas de cozinha e energia elétrica, dos respectivos produtos mais
vendidos pela empresa. O produto com maior custo variavel foi o F02 (Guloso) com um
custo de R$ 16,11 e o de menor custo variavel foi o C11 (kids) com um custo de R$ 8,31.

4.7 Custos e Despesas Fixas

O estudo é baseado somente na producdo dos hamburgueres, representando
50,56% de todo o faturamento da empresa. Pensando nisso ultilizou-se como critério de
rateio para os custos fixos, o percentual médio de participagéo no faturamento da empresa,
que corresponde ao valor de 50,56%.

Tabela 18 — Gastos fixos mensais

Gastos Fixos Mensais

Descricdo: Total: Rateio Valor Liquido
Manuntencdo de

Equipamentos RS 60,00 50,56%| RS 30,34
Agua RS 38,00 50,56%| RS 19,21
Material de Limpeza RS 60,00 50,56%| RS 30,34
Internet RS 70,00 50,56%| RS 35,39
Aluguel RS 350,00 50,56%]| RS 176,96
Total: RS 578,00 50,56%| RS 292,24

Fonte: elaboragao propria

Na tabela 18, foi realizado o rateio dos gastos fixos, totalizando o valor R$ 292,24.
Com a tabela, percebemos que o maior gasto fixo, € com o aluguel no valor de R$ 350,00.
Ja a de menor desembolso para a empresa é a taxa da agua no valor de R$ 38,00.
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Tabela 19 — Rateio dos gastos fixos

Rateio dos Gastos Fixo

Vendas totais- Ano 2022 RS 243.847,03
Vendas de hamburgueres - Ano 2022 RS 123.304,50
Receita bruta - média de hamburgueres por més RS 10.275,38
Preco de venda Médio por hamburguer RS 9,95
Volume médio de hamburguer vendido por més 1033
Gastos fixos mensais totais RS 292,23
Custo fixo médio por hamburguer (RS) RS 0,28
Custo fixo médio por hamburguer (%) 2,81%

Fonte: elaboragao propria

.Na tabela 19, a empresa obteve um faturamento no ano de 2022 de R$ 243.847,03
desse faturamento, a sua maior parte foi proveniente das vendas dos hamburgueres, o
faturamento desses produtos foi de R$ 123.304,50. Dessa forma foi necessario realizar o
rateio, para que o faturamento ficasse proporcional apenas as vendas dos hamburgueres.
Com esses dados foi possivel encontrar o faturamento médio de hamburgueres por més,
e apos isso, com o volume médio de hamburguer vendido no més, encontramos o preco
médio por hamburguer. Dessa forma obtemos um custo fixo médio unitario de R$ 0,28 que
corresponde a 2,81% do prego de venda.

4.8 Levantamento dos custos unitarios

Nesse tépico do trabalho sera apresentado os detalhamentos dos custos e os
calculos utilizando o método de custeio por absorgao ideal. O método foi escolhido, devido a
sua facil aplicacao, além de considerar todos os custos e permitir a compreensao do custo
total de cada produto fabricado ou comercializado. O proposito dessa etapa do trabalho €
apontar o custo unitario de cada hamburguer, seguindo a exigéncia do método.

4.9 Custeio por absorcao ideal

Como ja citado antes, o critério utilizado para a realizagdo do rateio dos custos e
despesas fixas, foi a porcentagem de venda de cada produto. No gas de cozinha utilizamos
o tempo de produgéo, por se tratar de um insumo que esta diretamente relacionado com o
tempo de preparo.

Os produtos selecionados da empresa foram os hamburgueres que representam
50,56% de todo o faturamento. Dessa forma o rateio foi feito utilizando essa porcentagem.
Na tabela apresenta os calculos dos custos unitarios para a producéo de cada hamburguer,
utilizando o método de custeio por absorcao ideal.
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Tabela 20 — Custeio unitario pelo método do custeio por absorcao ideal

Custeio unitario pelo método do custeio por absorg¢ao ideal

Despesas
Codigo Produtos Custos varidveis fixas por Custo unitario

unitarios unidade
FO1 Tradicional RS 13,75 | RS 0,28 | RS 14,04
FO2 Guloso RS 16,11 | RS 0,28 | RS 16,39
FO3 Gulla Frango RS 13,03 | RS 0,28 | RS 13,31
c11 Kids RS 8,31 | RS 0,28 | RS 8,59
C12 Duplo Guloso RS 12,90 | RS 0,28 | RS 13,18
C13 Cheddar Duplo RS 9,53 | RS 0,28 | RS 9,81
PO1 Gulla Bacon RS 10,33 | RS 0,28 | RS 10,62
P02 Eggs Frango RS 9,88 | RS 0,28 | RS 10,16
PO3 Smash Duplo Bacon RS 13,47 | RS 0,28 | RS 13,76
P11 Duplo Frango RS 10,18 | RS 0,28 | RS 10,47

Fonte: elaboragao propria

Como visto na tabela 20, utilizando o método de custeio por absorgao ideal, o custo
unitario do hamburguer FO02 (Guloso) é o maior.

4.10 Formacao do preco de venda

4.10.1

Mark-up

A tabela 21 apresenta as porcentagem dos custos fixos e a margem de lucro

desejada pelos proprietarios da empresa. Atualmente a empresa utiliza, como base para

precificacao a analise dos precos dos seus concorrentes. A pesquisa utilizara o mark-up
com 20% de margem de lucro desejada.
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Tabela 21 — Percentuais para formacao do preco de venda

PERCENTUAIS PARA FORMAGAO DO PREGO DE VENDA

Porcentagem das | Margem de
Cddigo Produtos despesas fixas do lucro Total:
custo unitario (%) desejada
FO1 Tradicional 2,02% 20% 22,02%
FO2 Guloso 1,73% 20% 21,73%
FO3 Gulla Frango 2,13% 20% 22,13%
C11 Kids 3,29% 20% 23,29%
C12 Duplo Guloso 2% 20% 22,15%
C13 Cheddar Duplo 2,88% 20% 22,88%
P01 Gulla Bacon 2,66% 20% 22,66%
P02 Eggs Frango 2,78% 20% 22,78%
P03 Smash Duplo Bacon 2,06% 20% 22,06%
P11 Duplo Frango 2,70% 20% 22,70%

Fonte: elaboragao propria

A partir das informagdes obtidas com a tabela 20 foi possivel verificar os valores
obtidos pelo método de custeio por absorgao ideal. Encontramos os valores percentuais das
despesas fixas do custo unitério. Para obter o pregco de venda dos produtos analisado, foi
utilizado a formula do mark-up. Por esse motivo encontramos os valores em porcentagem,
como vemos na Tabela 21.

Tabela 22 — Calculo de formacao do preco de venda pelo mark-up

CALCULO DE FORMAGAO DO PRECO DE VENDA PELO MARK - UP

Cédigo Produtos Custos variaveis Despesas fixas+ | [Fator ,M‘,ARK-UP Preco de venda
Margem de lucro multiplicador
FO1 Tradicional RS 13,75 22,02% 1,28| RS 17,64
FO2 Guloso RS 16,11 21,73% 1,28| RS 20,58
FO3 Gulla Frango RS 13,03 22,13% 1,28| RS 16,73
Cl1 Kids RS 8,31 23,29% 1,30| RS 10,83
cl2 Duplo Guloso RS 12,90 22,15% 1,28| RS 16,57
C13 Cheddar Duplo RS 9,53 22,88% 1,30| RS 12,36
PO1 Gulla Bacon RS 10,33 22,66% 1,29| RS 13,36
P02 Eggs Frango RS 9,88 22,78% 1,30| RS 12,80
Smash Duplo
P03 Bacon RS 13,47 22,06% 1,28| RS 17,29
P11 Duplo Frango RS 10,18 22,70% 1,29| RS 13,17

Fonte: elaboragao propria

Encontramos na Tabela 22 os valores que foram obtidos através da férmula do mark-
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up para obtencao do preco de venda. Na formula encontramos os valores em porcentagem
de todas as despesas, incluindo os custos fixos, variaveis e a margem de lucro de 20%
que foi o valor desejado pelos proprietarios da empresa. Encontramos o fator de mark-up
multiplicador, através dele podemos encontrar o preco de venda ideal, multiplicando o fator
pelo custo variavel.

Apoés o uso da férmula do mark-up, para obter os pregcos de venda ideal, foi possivel
realizar uma comparacao entre os pregos praticados atualmente e os pregos obtidos com a
pesquisa. Na tabela 23 é feita essa comparacao.

Tabela 23 — Diferenca entre os precos praticados e o preco ideal

DIFERENCA DE PRECOS PRATICADOS E PRECOS IDEAL

. i i Diferenca de Percentual da

Cadigo Produto Prego praticado Preco ideal .
precos diferenga %

Fo1 Tradicional RS 7,50 | RS 17,64 |-RS 10,14 57,48
FO2 Guloso RS 13,00 | RS 20,58 |-RS 7,58 -36,84
FO3 Gulla Frango RS 10,00 | RS 16,73 |-RS 6,73 -40,23
Cl1 Kids RS 6,00 | RS 10,83 [-RS 4,83 -44,58
C12 Duplo Guloso RS 15,00 | RS 16,57 |-RS 1,57 -9,46
Ci3 Cheddar Duplo RS 12,50 | RS 12,36 | RS 0,14 1,15
P01 Gulla Bacon RS 10,00 | RS 13,36 |-RS 3,36 -25,17
P02 Eggs Frango RS 11,00 | RS 12,80 |-RS 1,80 -14,03
P03 Smash Duplo Bacon | RS 14,90 | RS 17,29 |-RS 2,39 -13,81
P11 Duplo Frango RS 12,00 | RS 13,17 |-RS 1,17 -8,90

Fonte: elaboragao propria

Com os precgos obtidos com o estudo, foi possivel realizar a comparagao entre os
precos atuais praticados e 0s pre¢os obtidos através do estudo. Na tabela 23, percebemos
que existe uma diferenca negativa consideravel em quase todos os produtos, entre os
precos praticado e o preco ideal. O produto com maior diferenga entre os precos foi no FO1
(tradicional ) com uma porcentagem de -57,48% e a menor foi no produto C13 (Gheddar
Duplo) com uma diferenga positiva de 1,15%.

Foi visto que a empresa, possui diferenga negativa em quase todos os produtos
selecionados, o que pode ta causando problemas na saude financeira da organizagao.

4.11 Margem de contribuicao

O estudo realizou os célculos para levantamento da margem de contribuicdo de cada
produto analisado. Dessa forma é possivel verificar se os produtos estdo sendo rentaveis ou
nao para a empresa. Na tabela 24 mostra uma subtracdo entre o prego praticado, os custos
fixos, os custos variaveis e por final uma multiplicacdo pela quantidade anual vendida de
cada hamburguer.
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Tabela 24 — Margem de contribuicao sobre o preco de venda praticado

MARGEM DE CONTRIBUICAO SOBRE O PREGCO DE VENDA PRATICADO

Margem de Unidades anual Wl
Codigo Produto Preco praticado |Custos varidveis contribuigdo vendida de cada o
L : contribuicdo total
unitaria hamburguer
FO1 Tradicional RS 7,50 | RS 13,75 |-RS 6,25 3.221,0 |-RS 20.143,63
FO2 Guloso RS 13,00 | RS 16,11 |-RS 3,11 1.588,0 |-RS 4.937,11
FO3 Gulla Frango RS 10,00 | RS 13,03 |-RS 3,03 1.849,0 |-RS 5.599,77
C11 Kids RS 6,00 [ RS 8,31 |-RS 2,31 1.618,0 |-RS 3.729,83
Cc12 Duplo Guloso | RS 15,00 | RS 12,90 | RS 2,10 589,0 | RS 1.238,56
C13 Cheddar Duplo | RS 12,50 | RS 9,53 | RS 2,97 701,0 | RS 2.081,87
P01 Gulla Bacon RS 10,00 R$ 10,33 |-RS 0,33 899,0 |-RS 301,06
PO2 Eggs Frango RS 11,00 | RS 9,88 | RS 1,12 777,0 | RS 869,93
Smash Duplo
P03 Bacon RS 14,90 | RS 13,47 | RS 1,43 485,0 | RS 692,00
P11 Duplo Frango | RS 12,00 | RS 10,18 | RS 1,82 662,0 | RS 1.203,21
TOTAL: -RS 28.625,84

Fonte: elaboracao propria

A tabela mostrou a margem de contribuicao unitaria de cada um dos 10 produtos

selecionados utilizando o método de custei por absorgao ideal. A quantidade anual de cada

um dos hamburgueres vendidos, encontramos anteriormente na tabela 10. Observamos

na tabela 24 que cinco produtos possuem margem de contribuicao negativa, sao eles: FO1
(Tradicional) com R$ 20.143,63 , FO2 (Guloso) com R$ 4.937,11, FO3 (Gulla Frango) com
R$ 5.599,77, C11 (kids) com R$ 3.729,83 e o P01 (Gulla Bacon ) com R$ 301,06. E o
com maior margem positiva € o C13 (cheddar Duplo), que contribuiu com R$ 2.081,87. A

margem de contribuicdo, obteve resultado negativo, totalizando o valor de R$ 28.625,84.

Na Tabela 25, a nivel de comparagao, realizamos uma analise adotando o preco

obtido através do mark-up. Dessa forma calculamos a margem de contribuicdo adotando o

mark-up encontrando pelo método de absorcéao ideal.



Capitulo 4. RESULTADOS E DISCUSSOES

46

Tabela 25 — Margem de contribuigao utilizando o preco obtido com o mark-up.

MARGEM DE CONTRIBUICAO SOBRE O PREGCO DE VENDA UTILIZANDO O MARK-UP

: T Margemde Quantidade Margem de
Codigo Produto Preco MARK UP |Custos variaveis contribuicdo i L

Uil vendida contribuicdo total
FO1 Tradicional RS 17,64 | RS 13,75 | RS 3,88 3.221,0 | RS 12.509,76
FO2 Guloso RS 20,58 | RS 16,11 | RS 4,47 1.588,0 | RS 7.102,05
FO3 Gulla Frango RS 16,73 | RS 13,03 | RS 3,70 1.849,0 | RS 6.846,11
Cc11 Kids RS 10,83 | RS 8,31 | RS 2,52 1.618,0 | RS 4.079,87
Cc12 Duplo Guloso | RS 16,57 | RS 12,90 | RS 3,67 589,0 | RS 2.161,35
c13 Cheddar Duplo | RS 12,36 | RS 9,53 | RS 2,83 701,0 | RS 1.982,01
P01 Gulla Bacon RS 13,36 | RS 10,33 | RS 3,03 899,0 | RS 2.722,21
P02 Eggs Frango RS 12,80 | RS 9,88 | RS 2,91 777,0 | RS 2.264,75

Smash Duplo

P03 Bacon RS 17,29 | RS 13,47 | RS 3,81 485,0 | RS 1.849,51
P11 Duplo Frango | RS 13,17 | RS 10,18 | RS 2,99 662,0 | RS 1.979,51
TOTAL: RS 43.497,13

Fonte: elaboracao propria

Percebemos que com o valor do prego de venda obtido pelo mark-up, a margem de

contribuicao unitaria de todos os hamburgueres ficaram positivas. Totalizando uma margem
de contribuicdo total de R$ 43.497,13.

4.12 Ponto de equilibrio

Calculamos o ponto de equilibrio para determinar a quantidade vendida necessaria

de cada hamburguer para igualar a margem de contribuicdo com os custos e despesas

fixas, ou seja, a partir dessa quantidade minima a empresa comega a ter lucro. Igualando a

qguantidade minima ela ndo obtém lucro e nem prejuizo.

Na tabela 26 calculamos o custo fixo de cada um dos produtos. Esse custo € obtido

multiplicando o custo fixo unitario por hamburguer pela quantidade vendida no més de

novembro.
Tabela 26 — Custo fixo unitario total por produto
. . L Quantidade vendida no Custo fixo
Codigo Produto Custo fixo unitario

& més de novembro (2022) | unitario total
FO1 Tradicional RS 0,28 279| RS 78,93
FO2 Guloso RS 0,28 67| RS 18,95
FO3 Gulla Frango RS 0,28 179| RS 50,64
Cl11 Kids RS 0,28 152| RS 43,00
C12 Duplo Guloso RS 0,28 60| RS 16,97
c13 Cheddar Duplo RS 0,28 45| RS 12,73
PO1 Gulla Bacon RS 0,28 74| RS 20,93
P02 Eggs Frango RS 0,28 60| RS 16,97
P03 Smash Duplo Bacon | RS 0,28 43| RS 12,16
P11 Duplo Frango RS 0,28 62| RS 17,54

Fonte: elaboragao propria



Capitulo 4. RESULTADOS E DISCUSSOES 47

Na tabela 27 encontramos os resultados dos calculos do ponto de equilibrio de cada
produto individualmente. Os resultados foram arrendondados para cima por se tratar de
hamburgueres.

Tabela 27 — Ponto de equilibrio em quantidades por més.

PONTO DE EQUILIBRIO EM QUANTIDADE POR MES

Ponto de equilibrio
Cadigo Produto Custo fixo Preco de venda |Custos varidveis em unidades
FO1 Tradicional RS 78,93 | RS 7,50 | RS 13,75 -13
FO2 Guloso RS 18,95 | RS 13,00 | RS 16,11 -7
FO3 Gulla Frango RS 50,64 | RS 10,00 | RS 13,03 -17
Cc11 Kids RS 43,00 | RS 6,00 | RS 8,31 -19
C12 Duplo Guloso RS 16,97 | RS 15,00 | RS 12,90 8
C13 Cheddar Duplo | RS 12,73 | RS 12,50 | RS 9,53 5
PO1 Gulla Bacon RS 20,93 | RS 10,00 | RS 10,33 -63
P02 Eggs Frango RS 16,97 | RS 11,00 | RS 9,88 16
Smash Duplo
P03 Bacon RS 12,16 | RS 14,90 | RS 13,47 9
P11 Duplo Frango RS 17,54 | RS 12,00 | RS 10,18 10

Fonte: elaboracao propria

Os resultados foram arrendondados para cima por se tratar de hamburgueres.
Percebemos que o produto FO1 (tradicional), FO2 (Guloso), FO3 (Gulla Frango), C11 (kids) e
o P01 (Gulla Bacon) possuem resultados negativos, isso significa que o preco de venda
unitario é insuficiente para pagar os custos do produto. Ou o produto gera déficit de receita
(prejuizo ao final do exercicio). Como visto anteriormente, esses nimeros, representam o
ponto em que a empresa nao tera lucros e nem prejuizo.

Na tabela 28 utilizamos o pre¢o de venda obtido através do mark up, com intuito
comparativo. Percebemos na tabela que todos os produtos analisados ficaram com o ponto
de equilibrio positivo. Isso reforca a necessidade da empresa, em reajustar seus precos,
para melhorar a sua saude financeira e nao perder qualidade na prestacédo do servico.
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Tabela 28 — Ponto de equilibrio com mark-up.

PONTO DE EQUILIBRIO EM QUANTIDADE POR MES COM MARK-UP

Ponto de equilibrio
.. . Preco MARK UP .. .
Codigo Produto Custo fixo Custos variaveis em unidades
FO1 Tradicional RS 78,93 | RS 21,23 | RS 13,75 10
FO2 Guloso RS 18,95 | RS 25,36 | RS 16,11 2
FO3 Gulla Frango RS 50,64 | RS 20,36 | RS 13,03 7
C11 Kids RS 43,00 | RS 14,72 | RS 8,31 8
C12 Duplo Guloso RS 16,97 | RS 20,60 | RS 12,90 3
C13 Cheddar Duplo RS 12,73 | RS 15,26 | RS 9,53 3
PO1 Gulla Bacon RS 20,93 | RS 16,45 | RS 10,33 4
P02 Eggs Frango RS 16,97 | RS 15,52 | RS 9,88 3
Smash Duplo
P03 Bacon RS 12,16 | RS 19,37 | RS 13,47 2
P11 Duplo Frango RS 17,54 | RS 16,90 | RS 10,18 3

Fonte: elaboracao propria

Com os dados obtidos utilizando o método de custeio por absorcéo ideal, e
visualizados na tabela 24. Foi possivel identificar sérios problemas na precificagdo atual da
empresa. Todos os produtos ficaram com os pregos abaixo do ideal. Em cinco casos
especificos, com os produtos, FO1(tradicional), FO2(Guloso), FO3(Gulla Frango), C11(kids)
e 0 PO1(Gulla Bacon ) as margens de contribuigdes ficaram negativas e estao gerando
prejuizos para empresa.

4.13 Classificacao dos produtos segundo a rentabilidade e a participacao nas
vendas

Na tabela 29 temos os dados com receitas, custos variaveis totais e as margens de
contribuicdes dos respectivos produtos. Com esses dados foi possivel realizar o gréafico
com a classificacdo dos produtos segundo a rentabilidade e a participacao nas vendas e
possiveis agdes a serem tomadas.
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Tabela 29 — Dados dos hamburgueres

DADOS DOS HAMBURGUERES

Roreentagem (Custos variaveis) X

anual das | : Margem de
Cadigo Produto Receita vendas (%) (Quenilieut vz neles) contribuicdo | Rentabilidade %
FO1 Tradicional RS 24.157,50 26%| RS 44.301,13 [-RS 20.143,63 -83,38%
FO2 Guloso RS 20.644,00 12,82%| RS 25.581,11 |-RS  4.937,11 -23,92%
FO3 Gulla Frango RS 18.490,00 14,92%| RS 24.089,77 |-RS  5.599,77 -30,29%
C11 Kids RS 9.708,00 13,06%| RS 13.437,83 [-RS  3.729,83 -38,42%
Cc12 Duplo Guloso | RS 8.835,00 4,75%| RS 7.596,44 | RS  1.238,56 14,02%
Cc13 Cheddar Duplo | RS 8.762,50 5,66%| RS 6.680,63 [ RS  2.081,87 23,76%
PO1 Gulla Bacon RS 8.990,00 7,26%| RS 9.291,06 [-RS 301,06 -3,35%
P02 Eggs Frango RS 8.547,00 6,27%| RS 7.677,07 | RS 869,93 10,18%

Smash Duplo

P03 Bacon RS 7.226,50 3,91%| RS 6.534,50 | RS 692,00 9,58%
P11 Duplo Frango | RS 7.944,00 5,34%| RS 6.740,79 [ RS  1.203,21 15,15%

Fonte: elaboragao propria

Na tabela 29, temos a receita anual de cada produto (valores na tabela 10) e seus

respectivos porcentuais de vendas anuais. Na quinta coluna temos os custos variaveis
unitarios (encontrado na tabela 17) multiplicado pela quantidade vendida. Dessa forma
encontramos a rentabilidade de cada produto.
No grafico abaixo temos as representacdes das situacdes de cada um dos produtos.

Gréfico 1 — Representacgao grafica da situagdo dos produtos
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Fonte: elaboragao propria
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Percebemos que na empresa s6 existem produtos no quadrante Il e quadrante IV. No
quadrante Il (produtos com baixa rentabilidade e alta participagao nas vendas) os produtos
que possuem alta participagdo de venda, nao trazem rentabilidade, e sim prejuizos. No
quadrante IV (produtos com alta rentabilidade e baixa participacdo nas vendas) temos os
produtos que trazem rentabilidade para a empresa, porém tem pouca participagdo nas
vendas, exigindo possiveis a¢des para 0 aumento de vendas.

Na tabela 30 temos os dados com receitas, custos variaveis totais e as margens de
contribui¢cdées dos produtos com o preco sugerido pelo mark-up. Com esses dados sera feito
outro grafico, para ser analisado o comportamento. Os calculos seguem a mesma linha de
raciocinio da tabela 29.

Tabela 30 — Dados dos hamburgueres com os precos sugeridos

DADOS DOS HAMBURGUERES COM OS PREGOS SUGERIDOS

Porcentagem P

Cdodigo Produto Receita anual das [CUStO_S varlavels]‘ A Margem. d”e Rentabilidade %
(Quantidade vendida) [ contribuicdo

vendas (%)
FO1 Tradicional RS 56.810,89 26%| RS 44.301,13 | RS 12.509,76 22,02%
FO2 Guloso RS 32.683,16 12,82%| RS 25.581,11 | RS  7.102,05 21,73%
FO3 Gulla Frango RS 30.935,88 14,92%]| RS 24.089,77 | RS  6.846,11 22,13%
Ci1 Kids RS 17.517,71 13,06%]| RS 13.437,83 | RS  4.079,87 23,29%
C12 Duplo Guloso | R$ 9.757,79 4,75%| RS 7.596,44 | RS  2.161,35 22,15%
C13 Cheddar Duplo | RS 8.662,65 5,66%| RS 6.680,63 | RS 1.982,01 22,88%
P01 Gulla Bacon RS 12.013,26 7,26%| RS 9.291,06 [ RS  2.722,21 22,66%
P02  |Eggs Frango RS 9.941,82 6,27%| RS 7.677,07 | RS 2.264,75 22,78%

Smash Duplo

P03 Bacon RS 8.384,01 3,91%| RS 6.534,50 | RS  1.849,51 22,06%
P11 Duplo Frango RS 8.720,30 5,34%| RS 6.740,79 | RS 1.979,51 22,70%

Fonte: elaboragao propria

No novo grafico abaixo temos as representacdes das situagdes de cada um dos
produtos com o preco sugerido pelo mark-up
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Gréfico 2 — Representacgao grafica da situagao dos produtos com mark-up
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Fonte: elaboragao propria

Com os precos sugeridos encontramos os produtos nos quatro quadrantes do grafico.
Inclusive temos um produto no primeiro quadrante o C11 (kids) , que significa os produtos
com alta rentabilidade e aboa participagdo nas vendas, e ideais para empresas. Todos 0s
produtos apresentam rentabilidades, suprindo as expectativas dos proprietarios.
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5 CONSIDERAGAO FINAIS

Através desse trabalho foi possivel evidenciar o impacto que processo para formagéao
do preco de venda tem na lucratividade de uma empresa. Realizar uma correta precificagao,
pode trazer beneficios a saude financeira de qualquer organizag¢ao, tornando as empresas
mais fortes e competitivas.

O estudo analisou a situagao atual de uma micro empresa, com atuagao no ramo
alimenticio. A empresa utilizava como método de formacao de preco de venda, apenas a
analise dos precgos dos seus correntes, ndo sendo conhecido as suas despesas e custos
para uma correta identificacdo do preco ideal para cada produto vendido. A empresa néao
possuia caixa, € nao existia a separacao das despesas pessoais € empresariais.

Foram feitos levantamento das despesas e dos custos totais da empresa, além das
devidas classificacbes em despesas fixas e os custos variaveis. O estudo concentrou as
atencdes nos hamburgueres, j& que os mesmos representam a maior fonte do faturamento
da empresa.

Essas informacdes foram langadas em planilhas eletronicas, que no final do estudo
seréa disponibilizada para os proprietarios. Dessa maneira, eles poderao manter atualizados
0S precos, alterando possiveis variagées nos valores dos insumos, mao de obra entre
outros. Sera possivel, também obter informag¢des como, ponto de equilibrio e margem de
contribuicao, ajudando nas tomadas de decisdes e estrategias de vendas.

O estudo conseguiu atingir os seus objetivos, visto que o objetivo geral foi atingido.
Foi possivel verificar que a precificagdo feita de maneira negligente tem forte influéncia
na rentabilidade e no lucro da empresa. O resultado da precificacao utilizando o método
do custeio por absorcéo ideal apresentou margem de contribuicdo negativa em cinco dos
dez produtos analisados, foram eles: FO1 (Tradicional), FO2 (Guloso), FO3 (Gulla Frango),
C11 (kids) e o PO1(Gulla Bacon ). Resultando uma margem de contribui¢ao total negativa,
totalizando o valor de R$ 28.625,84. Dessa forma esses produtos estdo gerando um déficit
de receita (prejuizo ao final do exercicio).

O trabalho apresentou propostas de precos ideias, utilizando o mark-up e realizou
algumas comparacgdes, caso a empresa utilizasse esses valores. O resultado, a margem de
contribuicao unitaria de todos os produtos ficaram positivas e a margem de contribuicao
total saltou para R$ 43.497,13.

No entanto, o estudo foi realizado apenas considerando a produgdo € a
comercializacdo dos hamburgueres, representando 50,56% do faturamento total da
empresa. Com isso se faz necessario realizar a andlise dos demais produtos, e verificar se
assim como 0s hamburgueres esses produtos estdo impactando positiva ou negativamente
na rentabilidade da empresa.

O estudo consiste em permitir o conhecimento dos problemas decorrente dos
problemas da precificacao enfrentados por parte da empresa, no sentido de corrigi-los.



Capitulo 5. CONSIDERACAO FINAIS 53

Por fim, cabe salientar ser possivel que outros produtos possuam margem de
contribuicdo maior e podem estar contribuindo para a manutencdo da empresa,
compensando as margens de contribuicdo negativas alcangadas por parte dos
hamburgueres produzidos. Ja que a empresa comercializa outros produtos, além dos
hamburgueres.
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Questionario

INFORMACOES GERAIS DA EMPRESA
12 Ha quantos anos a empresa atua no mercado ?

2° Possui ou ja possuiu algum sistema de custos ?

32 Como controla os custos atualmente ?

4° Qual a média de hamburgueres vendidas por més ?

52 Qual o faturamento total do ano de 2022 ?

6° Qual o percentual de participagdo dos hamburgueres nas vendas totais ?

7° Qual o percentual de lucro desejado ?

MAO DE OBRA

8¢ Quais os tipos de maos-de-obra utilizados na empresa

() Méo de obra direta ( ) Mao de obra indireta

9° Quantos funcionarios tem na empresa ?

10° Os salérios de todos os funcionarios sao equivalentes ?

112 Caso néo, discriminar abaixo o salario correspondente de cada funcionario ?

12° Quais sao 0s encargos incidentes sobre o salario bruto e seus respectivos
valores ?

Tabela 31 — Encargos e Valores

Encargos Valor
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Encargos

Valor

Autor

132 Qual a jornada de trabalho semanal:

142 Quais os tipos de hamburgueres sdo produzidos e quais seus respectivos precos

de venda:

Tabela 32 — Tipo e preco de venda

Tipo

Preco de Venda

Autor

152 Como é feito o estoque do produto acabado na empresa ?

162 Como é processo de venda dos hamburgueres e seus respectivos tempos de

duracao ?

Tabela 33 — Processos e tempo em minutos

Processos

Tempo em minutos
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Processos Tempo em minutos

Autor

MATERIA - PRIMA
17° Quais 0s processos necessarios para a producao de cada hamburguer e seus
respectivos tempos de duragéo ?

Tabela 34 — Matéria-prima
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Autor

182 Como é feito o processo de compra de matéria-prima ?

192 Descreva abaixo as matérias-primas utilizadas na produgéo dos hamburgueres

e suas unidades de medida, seus custos e consumo por hamburguer:

Tabela 35 — Matérias-primas utilizadas

Matéria Prima

Unidade de
medida

Custo por unidade de
medida

Consumo por hamburguer
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e Unidade de Custo por unidade de .
Matéria Prima } . Consumo por hamburguer
medida medida

Autor

OUTROS CUSTOS E DESPESAS
20° Quais sao os gastos fixos pagos pela empresa mensalmente e seus respectivos
valores ?

Tabela 36 — Gastos x Valores R$

Gastos Valores R$

212 Qual o consumo médio com gas de cozinha total por més?
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