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Resumo: O custeio baseado em atividades tem sido apontadw am dos mais importantes
instrumentos da gestdo de custos. Nesse cenapiesente trabalho tem como objetivo custear
mediante o método de custeio por atividades o glel@ada alimento para comidas sertanejas
para uma pequena empresa no Rio Grande do Nortea Realizar essa avaliagéo, realizou-se
um estudo de caso visando analisar 0os precos dsspratos de comidas tipicas nordestinas,
como: buchada, picado e pacoca. Para realizacageaquisa foi contemplada em algumas
fases: (a) a sistematizacdo das informacdes codstagor meio de entrevistas; (b) o
detalhamento do processo produtivo para identificatas as atividades respectivamente com o
tempo cronometrado pela m&o de obra consumida pasagdes referentes ao objeto de estudo;
(c) a identificacdo dos direcionadores de custosmapzada atividade; (d) a confecgdo de fichas
para quantificar o material consumido para cadavatade; e (e) a composi¢do do custo para
cada produto correspondendo com as respectivaglaties. Dentre as conclusdes extraidas da
analise empreendida, observou-se que 0 preco ddigelo empresario estava maior que o
custo varidvel consumido pelo produto, assim, tedtipa forneceu subsidios para que o
empresario pudesse adotar algumas estratégias @imagr novos clientes.

Palavras-Chaves:Custeio por atividade; Comidas tipicas; Pequena resg.

1. Introducéao

O mundo atual passa por grandes mudangas, que psetepercebidas pela crescente
sofisticagdo das inovacgfes tecnoldgicas e pelasfoanacdo paradigmatica no ambito
empresarial. Alguns fatores tornam esta mudangmaaimis complexa, tais como a velocidade e
a frequiéncia com que vém ocorrendo. Para sobreme®se mercado dindmico é indispensavel
gue as empresas invistam no aprimoramento da qdalid no profundo conhecimento de seus
custos.

Os custos exercem um papel cada vez mais impomasterganizacdes. Aparecem como
elementos integradores e alimentadores das suessaévatividades, desde os niveis mais altos
de decisdo até as tarefas cotidianas e repetit@asforme Bornia (2002), a melhoria da
produtividade e da qualidade, assim como a reddedmustos mediante a eliminacdo de todas as
formas de desperdicio, vem exigindo uma geracatades e informacgdes precisas e atualizadas.

Diante disso, percebe-se que o conhecimento ddsscasde fundamental importancia
para o crescimento, ou até mesmo, a sobrevivéeadish empresa. Rebelatto (2004) afirma que
0s custos assumem uma importancia crucial em ceralgegocio. Nesse sentido, um grande
problema, observado sobremaneira na micro e peqgeeneesa, € a falta de gerenciamento
administrativo financeiro que possibilite melhooar eficientemente os custos que permeiam a
organizacao.

Ao longo dos anos, foi elevada substancialmenteermadda por procedimentos que
avaliassem a composicdo de custos nas empresagiusiob nas questdes que envolviam
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determinar o custo por produto final, principalngenguando refere-se a implementacdo do

sistema de custeio por atividades (ABC). Atualmemteusteio baseado em atividades surge para
atender as necessidades nas quais as metodolotgasras ndo conseguem abordar (SANTOS,

2000; BORNIA, 2002; MARTINS, 2003; REBELATTO, 2004)

Por isso, esse sistema tem sido utilizado commleapilorsal em varios procedimentos
como a reengenharia de processos, gestdo de mecdss qualidade total, decisdes de
investimentos em tecnologias avancadas de prodagabactes de desempenhos operacionais e
econOmicos que tornem a empresa de classe muNAKNGAWA,1993).

Além disso, Bornia (2002) aponta que o conceitatilédade para esse tipo de sistema de
custeio é bastante importante para os procedimetitss calculos. Em seguida, pode-se
compreender que o consumo de cada recurso exigdinimade producdo da empresa para sO
entdo verificar quais atividades realmente agregator ao produto final visando tornar a
empresa mais competitiva ao longo prazo.

Diante desse contexto, parece oportuno um estuste &3 custos por atividade em uma
empresa de pequeno porte, a fim de auxiliar a ger@&uministrativa e financeira a identificar as
principais atividades formadoras dos gastos para gencipais produtos. Assim, esta pesquisa
tem como objetivo determinar os custos por meimétodo de custeio por atividade para cada o
quilo de alimento de comida pronta - buchada, picadpagoca - sertaneja em uma micro
empresa no Rio Grande do Norte. Para tanto, at@stradeste artigo apresenta da seguinte
maneira: na secao 2, sistematizam-se os prinogoaiseitos do sistema de custeio baseado em
atividades (ABC); na secédo 3, apresenta-se os daoletados na empresa; e na secao 4,
apresenta as consideracgdes finais do trabalho.

2. Contabilidade por atividade ou custeio baseadoreatividade (ABC)

O custeio baseado em ABC busca vincular os cusitisetos de fabricagdo com as
atividades desenvolvidas dentro da industria, eifelando-se dos sistemas tradicionais de
custos, apropriados para pequenas quantidadesodetgs (NAKAGAWA, 1993). Segundo
Gupta e Galloway (2003), o custeio ABC represeotia tuma substituicdo de uma perspectiva
financeira visto que o0s sistemas tradicionais dstosu consideram apenas informacdes
financeiras, enquanto o mesmo utiliza informacdesnteiras e nado financeiras para a melhor
mensuracao dos custos.

De acordo com Brimson (1996), a contabilidade piidades para gerenciamento de
custos divide uma empresa em atividades. Uma atleidlescreve o que uma empresa faz — a
forma como o tempo é gasto e os produtos do procEssssa maneira, a principal funcdo de
uma atividade € converter recursos (material, n&okita e tecnologia) em produtos e servigos.
A contabilidade por atividades identifica as atadds desenvolvidas em uma empresa e
determina seu custo e desempenho (tempo e qudlidddeentanto, para uma identificacédo
adequada do sistema produtivo é necessaria a cengdi@ de alguns conceitos basicos com as
respectivas hierarquias:

* Funcdo é o conjunto de atividades com um fim sesnédh) ou seja, com 0 mesmo

propaésito;

» Atividade é o0 processo onde se convertem recursg® anateriais, mao-de-obra e

tecnologia de producéao (BORNIA, 2002);

e Tarefa é uma combinacao de elementos de trabathoanstituem uma atividade;

* Operacado é a menor unidade de trabalho com o wbjdé planejamento ou controle

gue uma industria ou empresa pode realizar.
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De acordo com Maher e Santos (2001), a administrdQ& custos é realizada com base
nas atividades devido ao nivel de detalhamento egsas oferecem. Segundo Shank e
Govindarajan (1997), os custos ao nivel das fungégsgltam enfalhas no rastreamento das
principais dificuldades do sistema, devido ao cosdmento das informagfes. Para tanto, uma
avaliagdo baseada em tarefas ou operacdes torramrig@iavel devido ao excesso de
consideracoes.

Para contemplar com mais detalhes a hierarquididdaale, Nakagawa (1993) afirma
gue o custeio baseado em atividades assume COSELPOStO que 0S recursos de uma empresa
sao consumidos por suas atividades e nao pelositpeodue ela fabrica. Para isso, o objetivo
dessa técnica é rastrear quais atividades saorefevantes, identificando as mais diversas rotas
de consumo para os recursos da empresa. Dessaranasse autor aponta que é bastante
importante que o calculista domine outros conceitgmrtantes como: (a) nivel de atividade; (b)
nivel da tarefa; e (c) nivel de operacgdes.

* Nivel da atividade: trata-se de um conjunto de sigiessarias para atingir metas e os
objetivos de uma funcéo

* Nivel da tarefa: trata-se de definir aqui a maneomo uma atividade é realizada. A
tarefa € um dos elementos basicos de uma ativielagepor sua vez, constituida de um
conjunto de operacgodes.

* Nivel de operacgdes: trata-se da menor unidade yebssé trabalho utilizada para se
realizar uma atividade.

A partir desses conceitos basicos, a Figura 1nsiieza o procedimento do sistema de
custeio baseado em atividades.

oH®mdO

FIGURA 1- Direcionadores de custos para a metologia ABC
Fonte: Adaptada de Bornia (2002).

Outro importante conceito € que 0 custeio por ddides utiliza os direcionadores de
custos ¢ost driver$ para ratear os custos. Com base na Figura livabse que a definicdo dos
direcionadores de custos € de extrema importarsee g obtencdo (ou composi¢cao) dos custos.
Segundo Cogan (2000), os direcionadores sao agfatesponsaveis pela realizacdo de todas as
atividades. Logo, a selecdo dos direcionadores densiderar a correlagdo entre o consumo da
atividade e o consumo real, a facilidade na obterd@s dados e os beneficios recebidos
(COOPER, 1989).

Desse modo, o grande desafio é definir (ou esdolhaais dos vetores ou dos
direcionadores de custos, pois esse vetor indica wamsacado que determina a quantidade de
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trabalho (n&o a duracéo) e, por meio dela, o alstama atividade. Destaca-se quepst driver

€ um evento ou um fator causal que influencia elrévo desempenho de atividades, bem como o
consumo resultante dos recursos. Para tanto, tssausitarios de cada direcionador podem ser
obtidos mediante a divisdo dos custos totais amdosias atividades pelo uso de uma taxa por
unidade do direcionador de custos, ou, entdo, péero de transacdes efetuadas. Assim, o
custeio baseado em atividade consiste na idem#iccale centros por atividade (SPEDDING;
SUN, 1999).

3. Método

A presente pesquisa foi conduzida no ano de 200&isttmatizacdo dos dados obtidos
ocorreu durante os meses janeiro do ano de 20@6iusse o método qualitativo, com escolha
intencional da unidade pesquisada, a qual foi tigeeda em profundidade. O tipo da pesquisa foi
o exploratério, pelo seu carater preliminar, palahecimento relativamente limitado a respeito
dos objetos de investigagdo e pela impossibilidddeextrapolacdo de seus resultados. A
realizacdo de estudo de caso foi considerada adequana vez que tal método é proprio de
fenbmenos contemporaneos e emergentes, como éabedstibre a reducdo dos custos nas
peguenas empresas.

Os dados foram coletados por multiplos instrumendestre os quais se destacam: (a)
realizacdo de entrevistas com o proprietario dabestcimento, os funcionarios e clientes da loja
- para coletar todos 0s gastos realizados na eapiles prospeccdo e analise de documentos
referentes aos gastos utilizados pela administragér) o método observacional para identificar
quais os procedimentos adotados na empresa.

Para realizacdo da pesquisa, as fases contempladas: (a) sistematizou.-se as
informacdes coletadas nas entrevistas; (b) deaci®veo processo produtivo para todas as
atividades referentes ao objeto de estudo respewtinte ao tempo cronometrado pela méo de
obra consumida diante das operacoes realizadas.f&ss utilizou-se do método observacional
para descrever essas macroatividades, e posten@mme desmembramento dessas em
microatividades; (c) identificou-se os direcionadorde custos para cada atividade; (d)
identificou-se todos os recursos consumidos enmagighelas atividades juntamente com seus
respectivos valores de investimento; e (e) por nume resultados obtidos em cada ficha,
calculou-se o custo para cada produto correspondssTd a respectiva atividade.

4. Estudo de caso
4.1 Caracterizacdo da empresa

Com a vida agitada e corrida do dia-a-dia das eslads capitais nordestinas também
acompanharam alguns costumes do cotidiano das egaodades, inclusive seus habitos
alimentares com comidas congeladas, microondadasnp®ods Apesar disso, alguns alimentos
tradicionalmente tipicos da regido continuam nasasi@os nordestinos. E para isso, existem
algumas pequenas empresas que comercializam pssetcomida (popularmente chamadas de
mercadinhos), trazendo, na maioria das vezes, [wedio sertdo a cidade, tendo como principal
publico familias que migraram do interior do estadeapital ou simplesmente pessoas que
apreciam a comida sertaneja.

E nesse cenario que se encontra a empresa estndatiatrabalho que, sendo um
mercadinho, além de realizar a venda de produttsnggos do interior do Rio Grande do Norte
que nado necessitavam de preparo para sua conmacéd, decidiu inovar e passou a
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comercializar refeicdes quentes vendidas no pesfierecidas apenas aos sabados e domingos.
Com esse novo servico, o proprietario tinha o olgede alcangar um publico que residia nas
intermediacfes da empresa e que procurava uma @aasetira e bem nordestina para o almogo
do final de semana sem precisar ir a um restayrpaie a prestacdo deste servico se resumia a
venda das refeicdes em quentinhas.

O mercadinho em analise € uma empresa comercisliipdd funcionarios se caracteriza
como uma pequena empresa. De acordo com Bigat@®6),2Que utiliza como critério para a
definicdo do porte da empresa 0 niumero de pessoaadas, principalmente, para realizacao de
estudos sobre a representatividade da micro e pagmapresa no Brasil, conforme a Tabela 1.
Dessa forma, seus clientes séo, principalmentepaadores do bairro em que a empresa esta
localizada na cidade do Natal, no Rio Grande dde\er de bairros circunvizinhos, sendo estes
antigos e bem fiéis por estabelecerem também ulagirediaria e pessoal com o mercadinho e
seu proprietario.

TABELA 1 - Discriminacéo das empresas pelo porte

Porte / Setor IndUstria Comeércio/Servi¢os
Micro Empresa até 19 pessoas Até 9 pessoas
Pequena Empresa até 99 pessoas Até 49 pessoas
Média Empresa até 499 pessoas Até 99 pessoas
Grande Empresa 500 ou mais pessoas 100 ou mais pessoas

Fonte: Bigaton (2006)

A Tabela 2 descreve alguns dados sobre a rotinang@resa e sobre o numero de
funcionarios da mesma.

TABELA 2 — Caracterizagdo da empresa estudada

Caracterizagéo
Numero de Funcionarios 11
Horario de funcionamento 06:00 h as 20:30h
Dias de funcionamento Domingo a Domingo

Ao entrarmos em contato com o proprietario ele €ssdu ndo conhecer o real custo e
margem de contribuicdo do seu mais novo servicecido aos clientes, ja que o preco final do
quilo do produto teria sido baseado em precos de®estabelecimentos, muitas vezes de
natureza bastante distinta da do seu empreendimento

Seu preco foi estabelecido dessa maneira, pons@raduto oriundo de um processo de
preparacdo, em que, neste caso, ndo foi possivedqer normalmente como era realizado com
0s outros produtos: acrescentando a margem deilrogfo sobre o valor de aquisicdo da
mercadoria.

Diante da demanda gerencial da empresa, até eaAthaespertada, de conhecer os
custos para a preparacao e venda das refeicoeeguian decidida a realizacdo de um projeto no
qual seria realizada a composicdo dos custos Eéor® ABC de trés dos seis pratos diferentes
que eram oferecidos neste tipo de servico. Na prxéecdo, serdo descritas as atividades
realizadas para a concretizacdo desse servigo defioonstruir o custo unitario por quilograma
dos trés pratos escolhidos: pacoca, buchada egicad
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4.2 Descricao das atividades e dos recursos utildas

Esse tipo de prato, principalmente o picado e ddule, precisa de certo tempo para
“encorpar” o sabor dos temperos e por isso elepiarados com antecedéncia de um dia a sua
venda e estocados até o momento de a loja. Coestratura do mercadinho ndo dispde de
cozinha e o proprietario reside em suas intermédm®@s pratos sdo preparados em sua casa pela
sua esposa e uma funcionéria. Portanto, todas &&riasaprimas necessarias para tal séo
recebidas em sua casa e as comidas, quando ptamiaém sdo estocadas em sua cozinha, que
sofreu uma reforma para comportar a demanda exigida

A descri¢do das atividades foi construida com dliaude fichas distintas para cada um
dos alimentos — buchada, picado e pacoca — det@ndontambém um direcionador de custo para
cada recurso utilizado para a concretizacao dess@dades, que sdo: (a) aquisicdo das matérias-
primas; (b) recebimento das matérias-primas na casgroprietario; (c) preparacdo dos
alimentos — determinando o consumo dos ingredieatedos insumos utilizados, com o0s
respectivos tempos para cada tarefa; (d) transplmgealimentos prontos ao mercadinho; (e)
organizacdo dos produtos no local de venda — enreplza atividades para higienizacdo do
carrinho térmico onde séo dispostos os aliment@;venda — contempla tarefas de embalagem,
pesagem e deslocamento do vendedor.

As tabelas foram estruturadas para tornar possivebservacdo dos direcionadores
(vetores) de custo, o0 custo unitério por vetorpmsamo mensal dos recursos, o total em reais da
utilizacdo do determinado recurso na referida @dide e, por fim, algumas observacdes
relevantes para a compreensao dos resultados ®btido

E de fundamental relevancia ainda salientar quatitislades de preparacio da pagoca,
buchada e picado, o0 montante resultante sera adawodiretamente ao custo desses produtos. A
Tabela 3 apresenta a discriminacao da atividade pguisicdo de materiais para a preparacao
dos pratos — pacoca, picado e buchada — e cooetaagom os direcionadores de custos
apropriados, o custo por direcionador e o consumés) por direcionador. O montante
apresentado € rateado para os trés pratos. Endag@uiotou-se o critério de rateio referente a
taxa de faturamento para cada prato pacoca (p@paolg faturamento 53%), buchada (proporcéao
do faturamento 23,5%) e o picado (proporcao dodatento 23,5%).

TABELA 3 - Detalhamento da atividade de aquisicdo das raatprimas
Atividade: Aquisi¢do das matérias-primas

Vetor Custo por Consumo Valor em
Item Recursos de (més) do . Observacéo
vetor R$ (més)
custo recurso
Combustivel . Distancia percorrida/més:
1 (gasolina) Litro R$ 2,13 0,213 L 0,4544 | 3,2Km//consumo  carro:
15Km/L
. A Custo de aquisicdo do
2 Automovel Hora R$ 0,3472 0,5333 hora 0’1852automével RS 15.6;00,00
R$ 253,00 (anuais) para
3 IPVA Hora R$ 0,0293 0,5333 hora 0,0156 um gol 1000 com 4 anos
de uso
4 Seguro Hora R$ 0,0926 0,5333 hora 0,0490 R$ 8GMQais
5 Manutencgao Hora R$ 0,0694 0,5333 hora 0,03Y0 (RW5nmensais
Tempo do proprietario
6 | Mdode-Obral . | pg11363¢ 1,0667 horas  2,962p0cstinado a esta tarefal/
(Proprietéario) Prolabore do proprietéario:
R$2.000,00
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Mé&o-de-Obra 4 Custo total da M.O.(com
7 (Vendedor) Hora R$ 2,3181 0,6666 hora 0,377 encargos): R$ 408,00
Total 4,0818

A Tabela 4 apresenta o detalhamento da atividade gaecebimento dos materiais na
confeccdo dos pratos — pacoca, picado e buchadaore&aciona com os direcionadores de
custos apropriados, o custo por direcionador enswno (MEs) por direcionador.

TABELA 4 — Detalhamento da atividade de recebimento dagriasiprimas
Atividade: Recebimento das matérias-primas

Vetor Custo por Consumo Valor em
Item Recursos de P (més) do . Observagéo
vetor R$ (més)
custo recurso
Mé&o-de-Obra X Custo total da M.O.(com
1 (cozinheira) Hora R$ 2,3181 0,3333 horas 2,8400 encargos): R$ 379,00
Total 2,8400

A Tabela 5 apresenta o detalhamento de todos assoec correlacionados para a
preparacdo da pagoca com os direcionadores des@stopriados, o custo por direcionador e 0
consumo (més) por direcionador. O montante apraderd alocado diretamente ao produto da
pacoca.

TABELA 5 — Detalhamento da atividade de preparagéo da pacoca
Atividade: Preparagdo da pagoca

vetor Custo por Consumo Valor em
Item Recursos de b (més) do - Observagéo
vetor R$ (més)
custo recurso
Tempo da proprietaria
1 | Maode-Obral oo | R$s56818) 1876horas  106,50pgestnado a esta tarefalf
(Proprietéria) rolabore da proprietéaria:
R$1.000,00
Mé&o-de-Obra Custo total da M.O.(com
2 (Cozinheira) Horas R$ 2,1136 8 horas 16’9090encargos): R$ 379,00
3 Gas de kg R$ 2,1538 7,04 kg 15,1709 Considerando a folga do
cozinha bujdo
Energia
4 elétrica kWh R$ 0,4000 0,150 kWh 0,0600 -
(iluminagéo)
Energia Baseado no consumo por
5 elétrica kWh R$ 0,4000 0,030kWh 0,0120 oténcia P
(processador) P
. Vide tabela | Vide tabela 01
6 Equipamentos " | 01-anexo Al - anexo A 4,9027 -
7 Carne de sol kg R$ 7,000( 108 kg 756,0000 -
8 Mart‘;?'rga 9@l Liro | R$a4,2857 2,8L 12,0000/ -
9 Oleo Litto | R$2,5000 20L 5,0000| /00! (manteiga da terra)
+ 1 litro 6leo
10 Cebola kg R$ 1,70 1,5 kg 2,550( -
Farinha de
11 mandioca kg R$ 1,80 2 kg 3,6000 -
12 Outros - Vide tabelg Vide tabela 01 0,549p -
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01 - anexo B

- anexo B

Total

923,3438

A Tabela 6 apresenta o detalhamento de todos assost correlacionados para a
preparacdo da buchada com os direcionadores des@mbpriados, 0 custo por direcionador e o
consumo (més) por direcionador. O montante apraderd alocado diretamente ao produto da

buchada.

TABELA 6 — Detalhamento da atividade de preparacdo da buchada

Atividade: Preparacado da buchada

Vetor Consumo
Custo por N Valor em =
Item Recursos de (més) do A Observacgéao
vetor R$ (més)
custo recurso
Mé&o-de-Obra Prolabore da proprietéria:
1 (Proprietéria) Hora R$ 11,3636 0,3333 hora 1,8939 R$1.000,00
2 | Gés de cozinha Kg R$ 2,1538 2,98 Kg 6,4200 gﬁtri}ggera”do a folga do
3 Equipamentos ) Vide tabela | Vide tabela 02 - 1,4996 1 colher, 1 faca, 1 fogéo e 1
02 - anexo A anexo A panela
4 Buchada Kg R$ 5,5000 48 Kg 264,000D
Vide tabela | Vide tabela 01 - . x
5 Temperos - 01 - anexo C anexo C 5,7550 Tomates, pimentdo e cebola
6 Agua () YK R$ 2,5416 0,024 0,0493 -
7 outros ) Vide tabela | Vide tabela 01 - 05492 Fosioros, pano de prato,
01 - anexo B anexo B sabdo, etc...
Total 280,1670

A Tabela 7 apresenta o detalhamento de todos assoec correlacionados para a
preparacdo do picado com os direcionadores descaptopriados, o custo por direcionador e o
consumo (més) por direcionador. O montante apraderd alocado diretamente ao produto da

picado.

TABELA 7 — Detalhamento da atividade de preparagdo do picado

Atividade: Preparacéo do picado

Vetor Consumo
Custo por N Valor em =
Item Recursos de (més) do - Observagéo
vetor R$ (més)
custo recurso
M&o-de-Obra Prolabore da proprietéria:
1 (Proprietéria) Hora R$ 11,3636 0,3333 hora 1,8939 R$1.000,00
2 | Gasdecozinhd  Kg R$ 2,1538 2,98 Kg 6,420 gﬁtri};'gera”do a folga do
. Vide tabela | Vide tabela 02 - 1 colher, 1 faca, 1 fogdo e 1
3 Equipamentos ) 02 - anexo A anexo A 1,4996 panela
4 Buchada Kg R$ 5,5000 48 Kg 264,000D
5 Temperos - Vide tabela_ | Vide tabela 01 - 5,7550 Tomates, pimentéo e cebola
01 - anexo C anexo C
6 Agua (n7) YK R$ 2,5416 0,016 0,0493
7 outros ) Vide tabela | Vide tabela 01- 05492 Fostoros, pano de prato,
01- anexo B anexo B sabdo, etc...
Total 280,1506
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A Tabela 8 apresenta o detalhamento de todos assoscreferentes ao transporte dos
alimentos ao mercadinho com os direcionadores ste®s@apropriados, o custo por direcionador e
0 consumo (més) por direcionador.

TABELA 8 — Detalhamento da atividade de transporte dos alimsgmbntos ao mercadinho

Atividade: Transporte dos alimentos prontos ao meradinho

Vetor .
Item Recursos de Custo por Consumo (més)|  Valor em Observacgéo
vetor do recurso R$ (més)
custo
1 Combu§t|vel Litro R$ 2,1300 0,107 L 0,2272 Consumo carro: 15Km/
(gasolina)
. Custo de aquisicdo do
2 Automovel Hora R$ 0,3472 0,2667 hora 0,136 automével R$ 15.000,00
IPVA Hora | R$0,0293 0,2667 hora 0,0080 R$ 253,00 (anuais) para um
gol 1000 com 4 anos de uso
4 Seguro Hora R$ 0,0926 0,2667 horg 0,0248 R$ 8GMHQais
5 Manutengdo Hora R$ 0,0694 0,2667 hora 0,0184 (R¥5nensais
Total |  2,6366

A Tabela 9 apresenta o detalhamento de todos ossoecreferentes a organizacdo do
espaco fisico com os direcionadores de custos agdog, 0 custo por direcionador e 0 consumo
(més) por direcionador.

TABELA 9 — Detalhamento da atividade de organizac¢&o dos prsdo local de venda

Atividade: Organizacdo dos produtos no local de veta

Vetor Custo por Consumo Valor em
Iltem Recursos de P (més) do -« Observacao
vetor R$ (més)
custo recurso
Mé&o-de-Obra Custo total da M.O. (com
L do (Vendedor) Hora R$ 23181 0,36666 3,4000 encargos): R$ 408,00
5 Outros i Vide tabela | Vide tabela 02 48800 )
02 - anexo B anexo B
Total 8,288

A Tabela 10 apresenta o detalhamento de todoscossos referentes a venda apenas dos

produtos — pagoca, buchada e picado—

correladionaom os direcionadores de custos

apropriados, o custo por direcionador e o consun@&s) por direcionador.

TABELA 10 —Detalhamento da atividade de venda

Atividade: Venda

Vetor Custo por Consumo Valor em
Item Recursos de b (més) do A Observagéo
vetor R$ (més)
custo recurso
M&ao-de-Obra Custo total da M.O. (com
1 (Vendedor) Hora R$ 2,3181 0,16666 hora 0,3863 encargos): R$ 408,00
p | Embalagem | Unidad| oo 60600 | 320 unidades 64,0000 R$ 0,20 por embalage
da quentinha es
. Vide tabela | Vide tabela 04 1 carrinho térmico, 3
3 Equipamentos " | 03-anexo A| -anexo A 18,1690 colheres, 1 balanca ...
4 Gas para o Kg R$ 2.1538 19,5 Kg 45,0000 12 horas por final de
carrinho semana
. . . rolo custa R$ 2,85
5 Etiqueta Unids. R$ 0,0048 320 unidades 1,52 )écjontendo 600 etiquetas.
6 Bobina da Unid. R$ 1,8400 0,78125 1,437p 1 ckOctusta R$ 92,00
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nota fiscal unidades consumo mensal:25 unid.
7 Energia | 100 | R$0,4000| 5,76 Kwh 23040, -
elétrica loja
8 Manutengéo Hora R$ 0,1504 0,224 hora 0,6720 Tod@xuipamentos
Total 133,4888

4.2 Resultados

Apds a pesquisa, a empresa tomou conhecimento m@osicdo do custo de suas
comidas prontas estudadas, fato esse que passamiliarao empresario em suas tomadas de
decisbes. Mediante essa situagao, a Figura 3 apaeseomposi¢cado do produto final — pacoca —
comparando com o pre¢o (R$ 16,99 representadobpela azul) e o custo variavel (R$ 12,22
representado pela barra vermelha) praticado pejagp@a empresa. A partir desse resultado,
verificou-se que a margem de contribuicdo do pdimal era de R$ 4,7516. Em seguida, a
Figura 4 apresenta a composicdo do produto finkbluehada — comparando com o preco
praticado (R$ 10,50 representado pela barra azolfesto variavel (R$ 5,24 representado pela
barra azul) pela pequena empresa. A partir dessdtado, verificou-se que a margem de
contribuicdo do produto final era de R$ 5,2375.

Comparagio preco versus custo do Comparacao preco versus custo do
prato pagoca prato buchada
2 R$16,99 2 R$ 10,50
. s 1 524
- p— ——— o500 820,00 R$-  R$200 R$400 R$600 R$800 R$D00 RS$ 12,00

FIGURA 3- Comparacgéo do preco versus o custell GURA 4 —Comparagdo do prego versus o custo
do prato pagoca do prato buchada.

A Figura 5 apresenta a composi¢do do produto finBluchada — comparando com o
preco praticado (R$ 10,50 representado pela bauly @ o custo varidvel (R$ 5,24 representado
pela barra azul) pela pequena empresa. A padsedeesultado, verificou-se que a margem de
contribuicdo do produto final era de R$ 5,2375.

Comparacado preco versus custo do
prato picado

2 R$ 10,50
1 R$ 5,24
RS - R$200 R$400 R$600 R$800 R$1000 RS 12,00

FIGURA 5- Comparacéo do prego versus o custo do pratogicad



XII SIMPEP - Bauru, SP, Brasil, 6 a 8 a novembr@@e6

5. Conclusao

Diante da complexidade do mercado, para vendas,eunpgesa precisa avaliar todas as
variaveis envolvidas na relacdo custo/beneficigiso estudo de caso apresentou uma analise
que todos os seus produtos apresentam uma boamrmdegéicratividade. Logo, esses tipos de
informacdo sO foram possiveis porque essa empngsamentou um sistema de custeio para
estratificar os custos de producgéo e suas respsatiargens de contribuigcéo.

Para proposta de futuras pesquisas, 0 empresamo cteno objetivo estender a
implementacdo do sistema de custeio para outradufm® comercializados na empresa. Com
isso, a empresa pode se situar com os valoresosbpidr meio dos calculos realizados para
direcionar suas estratégias de vendas na pequgmasan
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Anexo A
TABELA 1 — Equipamentos para a atividade de preparaciogapa
Equipamentos Quant.| Valor de compra| Vida util (anos) | Depreciagdo mensal
Faca 1 R$ 9,17 5 R$ 0,1528
Fogao 1 R$ 532,00 10 R$ 2,5332
Colher 1 R$ 9,00 5 R$ 0,1500
Panela 1 R$ 40,00 10 R$ 0,3333
Multiprocessador 1 R$ 200,00 10 R$ 1,6667
Recipiente plastico 1 R$ 4,00 5 R$ 0,0667
Total R$ 4,9027
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TABELA 2 — Equipamentos para a atividade da preparacaaedde buchada

Equipamentos | Quant.| Valor de compra| Vida util (anos) | Deprecia¢do mensal
Faca pequena 1 R$ 4,00 5 R$ 0,0667
Fogao 1 R$ 532,00 10 R$ 0,9496
Colher 1 R$ 9,00 5 R$ 0,1500
Panela 1 R$ 40,00 10 R$ 0,3333
Total R$ 1,4996

TABELA 3 - Equipamentos para a atividade de vender

Anexo B

Equipamentos | Quant.| Valor de compra | Vida Gtil (anos) | Depreciagdo mensal
Carrinho térmico 2 R$ 1.754,00 10 R$ 14,6167
Colher 3 R$ 9,00 5 R$ 0,4500
Balanca 1 R$ 2.500,00 10 R$ 0,1286
Lacrador 1 R$ 5,00 10 R$ 0,0417
Computador 2 R$ 3.562,50 5 R$ 2,9321

Total R$ 18,1690
TABELA 1 - Produtos diversos para a preparacéo da pacodaadaie picado
Total para os 3
Qutros Quantidade| Valor de compra | Vida util meses pratos (més)
Pano de prato 4 R$ 1,00 12 R$ 0,333
Sabdo (barra) 1 R$ 0,475 1 R$ 0,475
Esponja 1 R$ 0,75 1 R$ 0,750
Fosforo (palito) 48 R$ 0,00186 1 R$ 0,089
Total Geral R$ 1,6476
TABELA 2 - Organizag&o do espaco fisico
Outros Quantidade| Valor de compra | Vida util meses Total
Detergente 2 R$ 0,940 1 R$ 1,880
Esponja 2 R$ 1,50 1 R$ 3,000
Total R$ 4,8800

Anexo C

TABELA 1 — Temperos necessarios para os pratos de picadbuctada

Iltem Quantidade | Valor de compra | Total
Pimentao lunidade R$ 0,400 R$ 0,4000
Tomate 0,3 Kg R$ 2,50 R$ 0,7500
Alho 1 unidade R$ 0,30 R$ 0,3000
Folha de louro 16 pacote R$ 0,20 R$ 3,2000
Batata 0,5 Kg R$ 1,70 R$ 0,8500
Cebola 0,15 Kg R$ 1,70 R$ 0,2550
Total Geral R$ 5,7550




