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Utilizacao dos custos de producao como ferramenta de gestao em
uma panificadora familiar no municipio de Bayeux-PB

RESUMO

O setor de panificagdo no Brasil, um dos principais da industria alimenticia, é
dominado por micro e pequenas empresas (MPE), que enfrentam desafios
significativos devido a falta de planejamento e ma gestdo financeira. Estas
dificuldades frequentemente resultam em problemas relacionados aos custos de
producao. Este estudo focou na mensuracdo dos custos de producédo de paes,
utilizando o método de custeio baseado em atividades (ABC). Dividido em
fundamentacédo tedrica e estudo de caso, o estudo revelou que o maior custo
indireto esta associado ao processo produtivo do pao francés (R$2.588,06), seguido
pelo pdo de massa branca (R$545,19) e pelo pao doce (R$414,82). O lucro unitario
mais alto foi obtido com o pao francés (R$0,19), seguido pelo pdo de massa branca
(R$0,17), enquanto o pao doce apresentou o menor lucro (até R$0,13). Com base
nesses dados e considerando a concorréncia, foram estabelecidos os precos de
venda dos produtos.

Palavras-chave: Gestao de custos; Custeio ABC; Panificagao; Precificagéo.
Area Tematica: Custos aplicados ao setor privado e ao terceiro setor.

1 INTRODUCAO

O contexto empresarial estda em constante transformacéo, com a concorréncia
cada vez mais intensa, incentivando melhorias nos processos produtivos (Bornia,
2010). Empresas se tornam mais competitivas ao produzir com melhor qualidade e
menores custos (Chiavenato, 2022). Conhecimento de custos é essencial para a
sobrevivéncia e lucratividade, independentemente do porte (Santos; Veiga, 2014).
Falhas na gestdo e elaboracdo de precos de venda podem levar a faléncia, pois
precos muito altos reduzem a demanda e pregos muito baixos geram lucros minimos
ou prejuizos (Dubois et al., 2019).

Gestores frequentemente fixam precos baseando-se no custo total mais uma
margem de lucro, sem utilizar métodos mais elaborados (Dubois et al., 2019).
Métodos simplificados de avaliacdo de custos podem resultar em decisées erradas
(Fontoura, 2013). Segundo o IBGE, quase 60% das empresas fecham nos primeiros
cinco anos devido a falta de planejamento e dificuldades na gestdo financeira
(SEBRAE, 2022).

Barreto e Antonovza (2016) afirmam que a ma gestdo de custos reduz a
permanéncia das micro e pequenas empresas (MPEs), sendo um dos principais
motivos para o fechamento apds dois anos. Muitos gestores identificam apenas os
custos diretos, ignorando os indiretos, como movimentagcdo e estocagem de
matéria-prima. Considerar todos os custos é crucial para a correta precificacdo e
tomada de deciséo (Santos; Veiga, 2016).

O estudo foi realizado em uma panificadora familiar sem gestdo formal de
custos e com decisdes baseadas na intuigcdo. A problematica identificada foi: “Como
a compreensao dos custos na produgdo de paes pode auxiliar na gestdo e
precificagdo para garantir a sustentabilidade do negdcio?”. O objetivo € mensurar os
custos de producdo de paes e discutir seus impactos na formacdo do preco de
venda.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Planejamento e controle da produgao

O Planejamento e Controle da Producdo (PCP) é crucial para empresas,
conforme discutido por Chiavenato (2022) e Lobo e Silva (2021). Ele define
objetivos, assegura conformidade com o planejado e corrige desvios quando
necessario. A previsao da demanda, fundamental no PCP, melhora o atendimento ao
cliente, aumenta os lucros e reduz perdas (Lage Jr, 2019). Os sistemas de produgéo,
como continuo, intermitente e de grandes projetos, determinam as estratégias
produtivas, cada um com suas caracteristicas especificas (Prado, 2020). O PCP
deve ser adaptado a cada sistema, levando em conta seus ritmos e demandas
individuais (Chiavenato, 2022; Prado, 2020).
2.2 Gestao de custos

A gestédo eficaz de custos € crucial para empresas diante da complexidade e
volume de informacdes disponiveis, e das mudangas no ambiente externo, visando
reduzir riscos (Camargo et al., 2022). Essa pratica € essencial para controlar custos
de producéo, eliminar desperdicios, e otimizar resultados em um cenario globalizado
e competitivo (Schier, 2011). A gestdo de custos ndo apenas contribui para a
administracdo financeira, permitindo compreender melhor o negdcio e alcancar
sucesso financeiro (SEBRAE, 2022), mas também serve como ferramenta
estratégica para decisdes sobre produgao, precificacdo e lucro (Santos Junior,
2021). O conhecimento detalhado dos custos é fundamental, pois empresas que nao
0 gerenciam bem correm maior risco de insucesso (Crepaldi, S. e Crepaldi, G.,
2017). Alinhar métodos de custeio ao gerenciamento de custos é essencial para
alcancar resultados satisfatérios (Fernandes et al.,, 2022), enquanto decisdes
embasadas em custos s&o cruciais para garantir a continuidade dos negdcios (Zanin
et al., 2019).
2.3 Custos de producao

Com a Revolugao Industrial, a necessidade de informagdes precisas sobre
custos de producdo aumentou significativamente (Bruni e Fama, 2019). Empresas
precisam calcular custos considerando insumos, tempos de fabricacéo,
produtividade e eficiéncia (Padoveze, 2012). Os custos incluem matéria-prima,
salarios, manutencgao e depreciacdo de maquinas (Yanase, 2018; Wernke, 2018).

Entender detalhadamente os custos é crucial para decisdes gerenciais
eficazes (Silva et al., 2016). Monitorar custos ajuda a avaliar eficiéncia produtiva e
identificar oportunidades de reducdo de custos (Reis, 2018). Exemplos praticos
mostram como a mensuracdo dos custos pode melhorar lucros, como em
microempresas de cupcakes e na producédo de frangos de corte (Campos et al.,
2020; Cortezia et al.,, 2021).A construgdo de um banco de dados robusto sobre
custos € essencial para suportar decisdes estratégicas (Araujo et al., 2021). Estudos
especificos, como na produgao agricola, enfatizam a importancia do conhecimento
detalhado dos custos para controle operacional (Batista et al., 2022).
24 Métodos de custeio

Para Coelho (2011, p. 11): “o sistema de custeio € um conjunto de métodos e
técnicas utilizadas por uma organizacdo com vista a imputar ao produto ou ao
servigo, todos os custos a ele relacionados.” Os diferentes métodos de custeio, de
acordo com Martins e Rocha (2015, p. 45), sdo as diversas possibilidades “de
decisdo sobre quais elementos de custos devem ou ndo ser computados na
mensuracido do custo dos produtos individuais, considerando-se a natureza e o
comportamento daqueles elementos em relagdo as oscilagbes do volume de
producao”. Zanin et al. (2019) afirmam que apds contabilizar os custos e definir sua
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classificagdo, é necessario determinar qual dos seguintes métodos de custeio sera
utilizado: custeio por absorgao, variavel, custeio padrdo, RKW, método da unidade
de esfor¢o de produgéo (UEP) ou baseado em atividades — ABC.

2.4.1 Custeio ABC

Bornia (2010) descreve que o custeio baseado em atividades ou Activity
Based Costing (ABC) como a tomada de custos de varias atividades produtividades,
enquanto entende seu comportamento, encontrando bases que representem as
relacbes entre os produtos e essas atividades.O método ABC tem por objetivo o
custeio de produtos a partir da mensuracao dos custos dos produtos de acordo com
conceitos mais corretos, alocando os custos indiretos com base em critérios
acertados (Martins; Rocha, 2015). O ABC identifica e aloca os custos indiretos nos
produtos, utilizando os direcionadores de custos que s&o recursos e atividades. Os
recursos sao alocados a cada atividade especifica, e posteriormente as atividades
sdo atribuidas aos objetos de custo com base em consumo ou utilizagdo (Santos;
Veiga, 2016).

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

As etapas de desenvolvimento metodologico foram divididas em teodrica e
pratica. Na etapa tedrica, baseada em materiais ja publicados, incluindo livros, teses,
revistas, e anais de eventos cientificos, realizou-se uma pesquisa bibliografica para
obter conhecimento sobre PCP, sistemas de producdo, gestdo de custos, métodos
de custeio (Gil, 2022). Foram consultadas publica¢cdes recentes e classicas para
definigdes, conceitos atualizados e exemplos relevantes, além de artigos cientificos
recentes filtrados por area e ano, especialmente do Enegep e do Congresso
Brasileiro de Custos.

Na etapa pratica, realizou-se a caracterizagdo da empresa, com visitas a
panificadora para registrar processos produtivos, estrutura fisica e custos, além de
entrevistas para obter informagdes administrativas e financeiras. O método ABC foi
aplicado em duas fases: alocagao de recursos as atividades e atribuicdo de custos
aos produtos com base no consumo (Gil, 2022).
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Figura 1. Processo de implementagcdo do método ABC
Fonte: Autor (2024)

Com os custos de producao e sabendo-se do preco de venda atual praticado,
o lucro unitario de cada produto pdde ser determinado. Estas informacdes aliadas a
uma observacido da pratica de pregco da concorréncia mostraram como pode ser
realizada a formacgao de preco de venda.
4 ANALISE DOS DADOS
41 Objeto de estudo
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A empresa atua no setor de panificagdo ha 19 anos, com a fabricagdo de
produtos de padaria e confeitaria, a produgao prépria oferece produtos como: paes,
bolos e bolachas. Além da fabricagcdo propria, oferece também produtos de
fornecedores, como: bebidas, embutidos frios, entre outros. O faturamento da
empresa em uma semana do més de julho foi registrado, em seguida foi projetado o
faturamento para um més devido a falta de controle contabil e por ndo existir

grandes variagdes nas vendas da empresa. O faturamento consta na Tabela 1.
Tabela 1
Faturamento da empresa (em R$)

Seg Ter Qua Qui Sex Sab Dom Valor total mensal

Manhd 552,00 583,40 600,00 618,00 715,00 782,00 450,00
Tarde 1.043,00 1.001,00 983,00 894,00 993,00 1.175,30

Total 1.595,00 1.584,40 1.583,00 1.512,00 1.708,00 1.957,30 450,00 41.558,80

Fonte: Autor (2024)

A empresa esta localizada na cidade de Bayeux-PB, é de natureza privada,
com uma planta uUnica e classificada como microempresa, seguindo os critérios de
classificagao da Lei Geral para Micro e Pequenas Empresas - Lei Complementar n°
123, de 14 de dezembro de 2006 e atualizada pela Lei Complementar n® 147/2014,
que diz que as microempresas sdo as que contratam até 9 pessoas no setor do
comercio e servigo ou até 19 pessoas no setor industrial.

A panificadora € uma empresa familiar, composta por sete (07) funcionarios,
sendo apenas dois (02) destes ndo membros da familia. Dos cinco (05) funcionarios
com vinculo familiar, dois (02) s&o os donos, os outros trés (03) possuem uma carga
horaria e salario reduzidos. Os dois (02) funcionarios, que nao sao da familia,
trabalham na fabricacdo dos produtos, os demais trabalhadores sdo divididos em
outras fungoes.

4.2 Sistema produtivo

A empresa ora estudada possui atividade industrial, transformando
matérias-primas em produtos acabados. O sistema de producado utilizado é a
producao intermitente, onde é produzido lote(s) de um produto e apds finalizar, outro
produto sera produzido nas mesmas maquinas. A producdo ocorre de forma
empurrada, ou seja, produz antes da demanda real e estocar até o momento em que
o cliente realiza o pedido. O pao fabricado € perecivel e, por isso, os estoques deste
produto sdo destinados apenas para o mesmo dia. A producédo de paes é baseada
na previsao de demanda diaria, o padeiro produz uma quantidade estimada que sera
consumida com base no dia da semana e de acordo com dados histéricos, as

quantidades produzidas durante o més de julho/2023 estao registradas na Tabela 2.
Tabela 2
Quantidade de paes produzida

TIPO Seg Ter Qua Qui Sex Sab Dom Quant. Quant.
Semanal Mensal

Doce 280 280 280 280 280 280 - 1.680 6.720
Massa branca 420 420 420 420 420 420 - 2.520 10.080
Francés 1.800 1.800 1.800 1.800 1.800 2.100 600 11.700 46.800
63.600

Fonte: Autor (2024)

As quantidades produzidas foram ajustadas com base na demanda,
experiéncia e tempo de funcionamento da empresa. O planejamento de aquisicdo de
insumos € baseado na média de producdo semanal, pois a empresa nao possui
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capital nem espacgo para grandes estoques. A ordem de produgédo dos produtos é
determinada pela necessidade de alguns itens, como o tempo de fermentacgao, e
pela eficiéncia das maquinas e funcionarios. O Planejamento e Controle da
Producéao (PCP) é simples devido ao pouco conhecimento dos gestores, mas atende
as necessidades atuais.

Os paes sao vendidos por unidade a R$0,50, gerando um faturamento
mensal de R$ 30.210,00, com uma producdo de 63.600 unidades por més, das
quais aproximadamente 5% nao sao vendidos. A producdo de péaes representa
cerca de 73% do faturamento mensal da empresa, sendo o foco deste trabalho.

Os paes doces apresentam variagdes na finalizagdo, mas a massa é a
mesma. O mesmo ocorre com a "massa branca," que € usada para diferentes tipos
de paes como brote, seda, carteira e bola, variando apenas no corte, peso e
modelagem. Alguns desses paes sao ilustrados na Figura 2.

Fonte: Autor (2024)

Os paes francés, doce e de massa branca possuem distingdes na quantidade
e nos produtos utilizados na fabricagcdo da massa, no corte, modelagem e no sabor.
Apesar de suas particularidades, possuem um fluxo de produgéo parecido, seguem
0 mesmo passo a passo. O fluxograma representa de forma visual os caminhos das
tarefas que constituem um produto ou servigo. Dessa forma, mostra a ideia de todo
o processo. O fluxograma do processo de fabricacdo dos paes pode ser visto na
Figura 3.

Determinacdo da ,
quantidade de producéo Pesagem dos ingredientes »| Mistura dos ingredientes
Y
Modelager - Corte - Cilindragem
Y
Fermentag&io Forno (cozimento) L Resfriamento e
¢ estocagem

Y

Exposto no balcéo

Figura 3. Fluxograma do processo de fabricagao dos paes
Fonte: Autor (2024)

A quantidade de péaes a ser produzida é determinada pelo proprietario com
base na demanda prevista. Dois funcionarios realizam a produg¢ao. Os ingredientes
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sdo pesados para garantir uniformidade em cada fornada, e a massa é ajustada de
acordo com a temperatura e a umidade do dia, com alteragbes no fermento e na
agua conforme necessario. Os ingredientes sdo misturados na masseira para
homogeneizagao, com o fermento adicionado por ultimo. O ponto ideal da mistura é
verificado pelo tempo de batida, aspecto visual e tato do profissional. A massa passa
pelo cilindro para homogeneizagao, eliminando pedagos néo dispersos e garantindo
uma textura leve. Em seguida, a massa é cortada em porgdes menores para facilitar
0 manuseio.

Na modelagem, a massa é moldada conforme o tipo de pé&o, sendo
acondicionada em telas ou folhas, dependendo do formato necessario. As massas
modeladas descansam em armarios fechados pelo tempo necessario para
crescimento. Os paes sao assados em forno a gas a temperaturas entre 180°C e
200°C, e para o pao francés, vapor d’agua é adicionado para criar a crosta
craquelada. Apos o forno, os paes sao colocados em armarios com a porta aberta
até esfriarem, pois vender os pdes ainda quentes pode amassa-los, embora os
clientes prefiram compra-los assim. Por fim, os paes resfriados sdo organizados no
balcao para exposicao e venda.

4.3 Aplicagao do método ABC

Os itens e valores dos custos totais da empresa foram levantados. A partir do
valor percentual da representatividade dos paes, utilizou-se este percentual na
incidir sobre os valores dos custos totais. Ou seja, o valor do item de custo,
mostrado na Tabela 3, é o valor total do item de custo referente a todos os produtos
comercializados na empresa multiplicado pela representatividade dos paes que € de
73%.

E importante pontuar que a empresa n3o realiza manutencdes preventivas, as
manutengdes que ocorrem sao apenas corretivas e ndo ha nenhum dado historico a
respeito dos custos com estas manutencdes. Foi informado pelo proprietario que
este custo é tido como eventual. Apesar de ser um custo a ser considerado, por nao
haver informacgdes, ele nao foi incluido na Tabela 3 que traz os itens de custo da

padaria.
Tabela 3
Custos da empresa
Item Classificagao quanto a Classificagdao quanto a Valor mensal
natureza variabilidade
Energia Indireto Variavel R$ 466,69
Salario (proprietario)* Direto Fixo R$ 4.347,56
Salario (producao)* Direto Fixo R$ 2.608,53
Gas de cozinha Indireto Variavel R$ 1.506,72
Embalagem Direto Variavel R$ 584,00
Depreciagéo Indireto Fixo R$ 625,67
Aluguel Indireto Fixo R$ 949,00
Valor TOTAL: R$ 11.088,17

*Esta incluso: salario mensal, FGTS, 13° salario e férias

Fonte: Autor (2024)

A Tabela 3 mostra os custos proporcionais aos produtos em estudo, que
somam um valor de R$11.088,17. E a Tabela 4 mostra os valores de despesas
multiplicado pelo valor da representatividade dos paes, assim como feito no calculo
dos custos.

Tabela 4
Despesas
Despesas Valor
Salarios (MOI) R$ 811,11

Contador R$ 511,00
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Software R$ 182,50
Impostos R$ 219,00
TOTAL R$ 1.723,61

Fonte: Autor (2023)

Os salarios da mao de obra indireta na empresa sédo informais, pagos a
colaboradores que, apesar de nao terem registro formal na carteira de trabalho e
trabalharem em horarios flexiveis, sdo parte da familia empresarial. Em relagao a
depreciacdo dos maquinarios, devido a falta de inventario e notas fiscais de compra,
os valores foram estimados com base no preco de mercado. A taxa anual de
depreciacédo € de 10%, calculada a partir dos valores de mercado, sendo entédo

dividida por 12 para obter a depreciacdo mensal dos itens, conforme Tabela 5.

Tabela 5

Depreciacao dos equipamentos

Setor Equipamento Valor de mercado Depreciagao (ano) Depreciagdo (més)
Produgao Masseira R$ 10.000,00 R$ 1.000,00 R$ 83,33
Cilindro R$ 15.000,00 R$ 1.500,00 R$ 125,00
Divisora R$ 4.500,00 R$ 450,00 R$ 37,50
Modeladora R$ 7.000,00 R$ 700,00 R$ 58,33
Armarios (6) R$ 24.000,00 R$ 2.400,00 R$ 200,00
Forno R$ 12.000,00 R$ 1.200,00 R$ 100,00
Freezer R$ 2.000,00 R$ 200,00 R$ 16,67
Administrativo Computador R$ 1.500,00 R$ 150,00 R$ 12,50
Ventilador R$ 150,00 R$ 15,00 R$ 1,25
Atendimento ao Balcdo (2) R$ 8.000,00 R$ 800,00 R$ 66,67
publico Freezer R$ 3.000,00 R$ 300,00 R$ 25,00
Balcéo frio R$ 15.000,00 R$ 1.500,00 R$ 125,00
Balanga R$ 700,00 R$ 70,00 R$ 5,83
TOTAL R$ 857,08

Fonte: Autor (2024)

Para alocar os custos indiretos, presentes na Tabela 3, foram escolhidos

direcionados, conforme mostra o Quadro 1.

utilizada por atividade

Item Direcionador Motivo da escolha
Energia Poténcia A poténcia dos equipamentos alocados para cada atividade
influencia o consumo de energia
Gas de cozinha | Vazéo O custo com o gas de cozinha varia de acordo com a vazao

Depreciagao Valor de aquisi¢do | O custo de depreciacdo varia de acordo com o custo de
aquisicao
Aluguel M2 O custo do aluguel baseia-se no valor da area utilizada (m?)

Quadro 1. Direcionados para os custos indiretos
Fonte: Autor (2024)

O custo com matéria-prima foi observado apenas para os produtos em
estudo. O padeiro prepara a massa do pao a partir de uma receita, que rende uma
determinada quantidade de paes. A quantidade e o custo das matérias-primas,

assim como a quantidade produzida pela receita podem ser vistas na Tabela 6.

Tabela 6

Relacao entre matéria-prima e custo de aquisicao

Produto Matéria-prima Quantidade Custo da
matéria-prima
PAO FRANCES Farinha de trigo 10Kg R$ 38,00
Sal 200g R$ 0,20
Aglcar 100g R$ 0,45
Fermento 30g R$ 1,08
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Melhorador 100g R$ 1,50
Oleo para pao 30mL R$ 0,66
Agua 7L R$ 0,19
TOTAL R$ 42,08
RENDIMENTO (unid.) 300
CUSTO UNITARIO COM M.P. R$ 0,14
PAO DOCE Farinha de trigo 10Kg R$ 38,00
Sal 150g R$ 0,15
Acucar 1,7Kg R$ 7,65
Fermento 150g R$ 5,40
Melhorador 50g R$ 0,75
Oleo para pao 20mL R$ 0,44
Agua 5L R$ 0,14
TOTAL R$ 52,53
RENDIMENTO (unid.) 280
CUSTO UNITARIO COM M.P. R$ 0,19
PAO DE Farinha de trigo 15kg R$ 57,00
MASSA BRANCA  Sal 200g R$ 0,20
Acucar 1Kg R$ 4,50
Fermento 100g R$ 3,60
Melhorador 50g R$ 0,75
Oleo para pao 20mL R$ 0,44
Agua 7L R$ 0,19
TOTAL R$ 66,68
RENDIMENTO (unid.) 420
CUSTO UNITARIO COM M.P. R$ 0,16

Fonte: Autor (2024)

Para estimar o custo da agua utilizada na massa de cada tipo de pao, foi
utilizado o valor do metro cubico (m?) indicado na fatura. Sabendo que um metro
cubico corresponde a mil litros, foi possivel calcular o valor por litro de agua.
Dividindo o custo das matérias-primas pela quantidade produzida, € possivel
determinar o custo da matéria-prima (MP) por unidade de pao produzida. Como
mostra a Tabela 6, conclui-se que o custo unitario com MP para o pao francés é
R$0,14, para o pdo doce é R$0,19 e para a massa branca é R$0,16.

Apos a identificacdo dos custos indiretos de fabricagcao, fornecidos na Tabela
3. E, para iniciar a aplicagdo do método ABC, as atividades foram mapeadas e foi
mensurado o tempo de execucgado das atividades durante o processo produtivo de
cada tipo de produto. As atividades foram melhor detalhadas em subatividades. A
determinagdo da quantidade a ser produzida praticamente ndo tem alteragao, o
padeiro ja tem conhecimento da quantidade que devera ser fabricada, portanto este
ponto nao requer tempo em planejamento para sua posterior execugao, assim como
nao requer maquinario ou outro equipamento. O detalhamento das atividades
relevantes que ocorrem no processo esta no Quadro 2.

Atividade Subatividades Tempo (segundos)
Pao francés Pao doce |Massa branca
Preparara [Pesar os ingredientes 110 110 110
massa Pegar 4gua gelada 20 20 20
Colocar os ingredientes dentro da
masseira 60 60 60
Homogeneizar a massa 680 420 420
[Transferir a massa para o cilindro 20 20 40
Cilindrar a  |Sovar a massa 370 430 390
massa Transferir a massa para mesa 15 15 30
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Cortar a
massa Dividir a massa em pedacos menores 200 250 390
Modelara  |Modelar os pedagos menores, dando o
massa formato do pdo 450 850 990
Preparar as folhas - 210 210
Arrumar os paes em uma tela/folha 600 390 823
Colocar a tela/folha nos armarios 70 70 125
Fechar o armario 10 10 10
Fermentar |Deixar o pdo fermentar 43.200 50.400 50.400
Assar Abrir 0 armario 10 10 10
Pegar a tela/folha para colocar dentro do
forno 50 50 50
Assar 960 660 660
Retirar a tela/folha para colocar no
armario 50 50 50

Quadro 2. Atividades e tempos de execug¢ao
Fonte: Autor (2024)

Para utilizacdo do método ABC com o sistema de dois estagios, no primeiro
estagio as atividades mapeadas recebem recursos: um direcionador de custos
(Quadro 3). Portanto, o direcionador de 1° estagio mostra o que determina o uso do
recurso pelas atividades, demonstrando a relagao entre os recursos e as atividades
(Tabela 7).

Em cada atividade foram analisadas as maquinas que utilizam energia
elétrica, considerando a poténcia em kW. A vazao (em Kg/h) é estimada pela
empresa fabricante do forno. O valor de aquisicdo considera as maquinas ou
equipamentos que sao utilizados em cada atividade. E a area é o espaco fisico
utilizado para executar as atividades.

Tabela 7
Direcionadores de 1° estagio
Energia elétrica Gas de cozinha Depreciagao
Atividade Poténcia (kW) Vazao (Kg/h) Valor de aquisicao Aluguel (M?)
(R$)
Preparar a massa 2,32 - 12.000 2,07
Cilindrar 2,2 - 15.000 1,61
Cortar - - 4.500 2,58
Modelar 0,2 - 7.000 3,05
Fermentar - - 24.000 3,80
Assar 1,3 1,3 12.000 2,08
Total 6,02 1,30 74.500 15,19

Fonte: Autor (2024)

Para calcular o custo de uma atividade, é necessario dividir o valor mensal do
item de custo pelo total do direcionador e, em seguida, multiplicar o resultado pela
quantidade de recurso consumida pela atividade. Utilizando essa féormula, pode-se

determinar o custo de cada atividade, como exemplificado na Tabela 8.
Tabela 8
Custo das atividades

CUSTOS INDIRETOS

Energia Gas de Depreciagao Aluguel
elétrica cozinha
VALOR R$ 466,69 R$ 1.506,72 R$ 625,67 R$ 949,00 Total
Preparar a massa R$ 179,81 R$ - R$ 100,78 R$ 129,29 R$ 409,88
Cilindrar R$ 170,58 R$ - R$ 125,97 R$ 100,56 R$ 397,12

Cortar R$ - R$ - R$ 37,79 R$ 161,15 R$ 198,94
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Modelar R$ 15,51 R$ - R$ 58,79 R$ 190,72 R$ 265,02

Fermentar R$ - R$ - R$ 201,56 R$ 237,35 R$ 438,91
Assar R$ 100,80 R$ 1.506,72 R$ 100,78 R$ 129,92 R$ 1.838,21
Total R$ 466,69 R$ 1.506,72 R$ 625,67 R$ 949,00 R$ 3.548,08

Fonte: Autor (2024)
No 2° estagio, os custos das atividades sao atribuidos aos produtos,
indicando a relagado entre atividades e produtos. Para isto, foram escolhidos
direcionadores, exibidos no Quadro 3.

Atividade Direcionador
Preparar a massa | Tempo de preparacao da massa
Cilindrar Tempo de sovar a massa
Cortar Tempo de corte da massa
Modelar Tempo para formato do pdo
Fermentar Tempo de fermentacéo
Assar Tempo de cozimento

Quadro 3. Direcionadores de 2° estagio
Fonte: Autor (2024)

Os direcionadores de segundo estagio foram escolhidos baseados no tempo
de cada atividade. O tempo total de cada atividade mapeada em cada pao esta na
Tabela 9.

Tabela 9
Tempo total de cada atividade (em segundos)
Pao francés Pao doce Massa branca Total
Preparar a massa 890 630 650 2170
Cilindrar 385 445 420 1.250
Cortar 200 250 390 840
Modelar 1.130 1.530 2.158 4.818
Fermentar 43.200 50.400 50.400 144.000
Assar 1.070 770 770 2.610
Total 46.875 54.025 54.788 155.688

Fonte: Autor (2024)

O tempo total de cada atividade, mostrado na Tabela 9, foi obtido durante o
processo produtivo de cada receita, por exemplo: o tempo total de cada atividade
para o pao francés é referente a producdo de 300 unidades. A execugao de uma
receita é chamada de “mexida”, nomenclatura usada pelos funcionarios.

Para alocar os custos indiretos mensais, foi observado a produgao mensal de
paes, sendo constatado que para a producdo mensal de 46.800 unidades de pao
francés foram realizadas 156 mexidas, para a produgcao mensal de 6.720 unidades
de pdo doce foram realizadas 24 mexidas e para a producdo mensal de 10.080
unidades de pao de massa branca foram realizadas 24 mexidas. Foi percebido que
a quantidade de mexidas feitas para o pao doce e para o pao de massa branca sao
iguais e que a quantidade de mexida para o pao francés é 6,5 vezes maior que as
dos demais paes. Para alocar de forma mais justa, os tempos das atividades de
preparar a massa, cilindrar, cortar, modelar e fermentar (da Tabela 9) do pao francés
foi multiplicado por 6,5.

O forno a gas tem a capacidade de seis telas/folhas durante cada fornada.
Sabendo-se disto, pode-se dizer que para assar todo o pao francés do més foram
preciso 7.800 fornadas, para o pao doce 1.120 fornadas e para o pao de massa
branca 1.680 fornadas. A relagao entre a quantidade de fornadas e o tipo de pao é
de que as fornadas dos paes de massa branca sao 1,5 vezes maiores que as do
doce e que a do francés é 4,64 vezes maior que a de massa branca. Para alocacao
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mais justa do custo com gas, o tempo da atividade de assar (da Tabela 9) foi
atribuido um peso para o uso do forno por cada pao, portanto o pao doce sera
multiplicado por 1, o de massa branca por 1,5 e o pao francés por 4,64.

ApOs a analise das quantidades produzidas no més e como isto exige
esforgco, o tempo das atividades foram modificados, a Tabela 9 foi multiplicada,
obtendo-se a Tabela 10.

Tabela 10
Tempo proporcional de cada atividade (em segundos)
Pao francés Pao doce Massa branca Total
Preparar a massa 5.785 630 650 7.065
Cilindrar 2.503 445 420 3.368
Cortar 1.300 250 390 1.940
Modelar 7.345 1.530 2.158 11.033
Fermentar 280.800 50.400 50.400 381.600
Assar 4.965 770 1.155 6.890
Total 302.697 54.025 54.788 411.510

Fonte: Autor (2024)

Com o tempo de cada atividade fornecido na Tabela 10 e o custo total por
atividade fornecido na Tabela 8, € possivel determinar o custo por atividade de
acordo com o tipo de pao. Para isso, divide-se o custo total da atividade pelo tempo
total da atividade e multiplica-se pelo tempo dedicado a essa atividade para cada
produto. O resultado desse calculo, com o custo da atividade para cada tipo de pao
pode ser visto na Tabela 11.

Tabela 11
Custo por atividade de acordo com o tipo de pao
Pao francés Pao doce Massa branca
Preparar a massa R$ 335,62 R$ 36,55 R$ 37,71
Cilindrar R$ 295,11 R$ 52,48 R$ 49,53
Cortar R$ 133,31 R$ 25,64 R$ 39,99
Modelar R$ 176,43 R$ 36,75 R$ 51,84
Fermentar R$ 322,97 R$ 57,97 R$ 57,97
Assar R$ 1.324,62 R$ 205,44 R$ 308,16
Total R$ 2.588,06 R$ 414,82 R$ 545,19

Fonte: Autor (2024)

A atividade de assar o pao corresponde ao maior custo por atividade, isto se
deve ao forno funcionar a gas, consumindo praticamente 1 botijao de 13Kg por dia, a
padaria tentou utilizar um forno a lenha, mas por problemas na vizinhanga devido a
emissado de fumaca, optou pelo forno a gas. O maior custo total mensal ficou para o
pao francés no valor de R$2.588,06, seguido do custo do pao de massa branca com
o valor de R$545,19 e por ultimo o pdo doce com o valor de R$414,82. A partir do
custo total do produto, pode-se determinar o custo indireto por unidade de cada tipo
de pao, como mostra a Tabela 12.

Tabela 12
Custo indireto unitario para cada tipo de pao
Custo por tipo de Quantidade produzida Custo indireto unitario
produto
Pao francés R$ 2.588,06 46.800 R$ 0,055
Pao doce R$ 414,82 6.720 R$ 0,062
P&o massa branca R$ 545,19 10.080 R$ 0,054

Fonte: Autor (2024)
As despesas (Tabela 4) devem ser alocadas de acordo com o0 consumo por

produto fabricado, conforme mostra a Tabela 13.
Tabela 13
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Despesas por unidade de produto fabricado
Despesas Tipo do produto  Representagdo Despesapor Quantidad Despesas

totais % do total de tipo de e por unidade
paes produzidos produto produzida do produto
R$ 1.723,61 Pao francés 73,58% R$ 1.268,32 46.800 R$ 0.027
Pao doce 10,57% R$ 182,12 6.720 R$ 0.027
Pao massa 15,85% R$ 273,18
branca 10.080 R$ 0,027

Fonte: Autor (2024)

As despesas sdo de R$0,027 por unidade de produto. O custo da MOD foi
calculado a partir do somatério do salario da produgédo com o proé-labore.
Considerando as despesas, custo com MOD, custo com embalagem, custo com MP,

custo indireto, chegou-se ao valor total de cada pao, visto na Tabela 14.
Tabela 14
Custo total por unidade

Tipo do produto Custo Custode Custode Custocom Despesas Valor total
indireto MP MOD embalage por unidade
m
P&o francés R$ 0,056 R$ 0,14 R$ 0,11 R$ 0,01 R$ 0,027 R$ 0,31
Pao doce R$ 0,06 R$ 0,19 R$ 0,11 R$ 0,01 R$ 0,027 R$ 0,37

Pdomassabranca Rg 005 R$ 016 R$ 011 R$ 0,01 R$ 0,027 R$ 0,33
Fonte: Autor (2024)

ApoOs a definigdo dos custos unitarios dos trés produtos, foi possivel verificar
que o pao doce possui maior custo, seguido do pdo massa branca e do francés.
Com o custo por unidade fornecido e sabendo que o precgo praticado é de R$0,50,
na Tabela 15, foi determinado o lucro.

Tabela 15
Lucro unitario para cada tipo de pao
Tipo do produto Valor total por unid. Preco comercializado Lucro unitario
Pao francés R$ 0,31 R$ 0,50 R$ 0,19
Pao doce R$ 0,37 R$ 0,50 R$ 0,13
P&o massa branca R$ 0,33 R$ 0,50 R$ 0,17

Fonte: Autor (2024)
5 CONSIDERAGCOE GERAIS

A aplicagdo do método ABC (Activity-Based Costing) trouxe precisdo e
compreensao detalhada dos custos dos produtos na panificadora. ldentificou-se que
a atividade de fermentacdo, apesar de ser a mais demorada, € essencial para a
qualidade do p&o e n&o pode ser reduzida. Ja a atividade de assar o pao apresentou
o maior custo indireto devido ao consumo de gas, resultando em custos
significativos para diferentes tipos de pao.

Os custos indiretos totais mensais foram mais altos para o pao francés (R$
2.588,06), seguido pelo pao de massa branca (R$ 545,19) e pelo pao doce (R$
414,82), refletindo a quantidade produzida de cada tipo. O custo com matéria-prima
€ 0 maior componente do custo total unitario e ndo pode ser reduzido sem
comprometer a qualidade do produto.

As analises revelaram que, embora os produtos sejam vendidos pelo mesmo
preco, eles possuem custos e lucros diferentes. O pdo francés, com o maior lucro
unitario (R$ 0,19), é o mais comercializado e o principal gerador de receita. Em
contraste, o pdo doce, com menor lucro unitario (até R$ 0,13), é vendido em menor
quantidade, resultando em menor lucro diario.

Recomenda-se a aplicacdo do método ABC para todos os produtos da
panificadora para uma gestdo mais eficiente. Além disso, sugere-se realizar um
estudo detalhado sobre desperdicios, implementando um sistema de manutengao



XXXI Congresso Brasileiro de Custos — Sdo Paulo, SP, Brasil, 20 a 22 de novembro de 2024

preventiva para aumentar a confiabilidade das maquinas e manter registros
detalhados das aquisicbes de maquinario e controle da producao, permitindo uma
analise de custos mais precisa e eficaz.
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