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RESUMO

A pandemia de COVID 19, que teve seu primeiro caso confirmado no Brasil em fevereiro de
2020, trouxe grandes desafios para os empreendedores, que tiveram que se adaptar as novas
necessidades do mercado. No que diz respeito a administracdo, uma parte essencial é a gestao
de custo, onde constar4 dados importantes, como 0s custos para produzir e vender o seu
servigo/produto, permitindo que o empreendedor tenha base para as tomadas de decisdes, entre
elas, o seu preco de venda. O presente trabalho tem o objetivo de propor um método de
precificacdo adequado, e a separacdo das despesas pessoais das empresariais de uma micro
empresa do setor de fast food na regido de Baraina/RN. Foi realizada a correta classificagdo
dos custos e retirado todas as despesas pessoais do empreendedor, deixando apenas 0s custos
envolvidos direta e indiretamente nos seus processos. Todo o trabalho foi desenvolvido através
de planilhas eletrdnicas, onde foram utilizados todos os dados repassados pelo empreendedor,
como também os dados coletados nas visitas realizada ao empreendimento, bem como o0s
conhecimentos adquiridos durante o estudo tedrico, para analisar as informacdes e atingir o
objetivo de chegar na precificacdo ideal dos produtos analisados.

Palavras-chave: Precificacdo. Gestdo financeira. Métodos de custeio. Hamburgueria.
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1. INTRODUCAO

A pandemia de COVID 19, que teve seu primeiro caso confirmado no Brasil em
fevereiro de 2020, trouxe grandes desafios para os empreendedores que tiveram que se adaptar
as novas necessidades do mercado e buscar inovagdo em seus processos para que pudessem ter
um diferencial entre seus concorrentes. Silva (2002) relata que administrar uma empresa € uma
tarefa complexa, visto que envolve fungdes como planejar, organizar, gerir, inspecionar as
tarefas e os bens da entidade.

No que diz respeito a administracdo, uma parte essencial é a gestdo financeira, que
planeja e controla a aplicagéo correta dos recursos da empresa, conforme Liz (2009). Dentro da
gestdo financeira se encontra a gestdo de custo, onde constard dados importantes, como 0s
custos para produzir e vender o seu servig¢o/produto, permitindo que o empreendedor tenha base
para as tomadas de decis@es, entre elas, o seu preco de venda.

A precificacdo correta do servico/produto, garantira um bom funcionamento da
empresa, proporcionando resultados positivos, garantindo a competitividade da empresa e a
satisfacdo dos seus clientes. E fundamental para uma empresa a estipulacdo dos custos
envolvidos na confeccdo do seu produto ou para a prestacdo do seu servigo. Caso nao seja feita
a devida precisao desses custos sua precificacdo sera realizada de forma errbnea. Portanto, é
necessario controlar o custo de producdo para auxiliar o processo decisorio da gestdo. Neste
estudo de caso, 0 método de custeio utilizado serd o Custeio por Absorcéo.

Além disso, a separacdo correta das despesas que estdo envolvidas nesse processo
também é de extrema importancia. Contudo, alguns empreendedores ainda tém dificuldade de
separar as despesas pessoais das despesas de sua empresa, com isso a percep¢do de que a
empresa nao gera lucros satisfatérios atrapalha o crescimento da mesma.

Quando se trata do setor alimenticio, envolve bem mais desafios para a precificacdo
correta dos produtos, ja que envolve a analise de seus concorrentes, desperdicios e o frequente
aumento dos insumos. Na analise dos principais concorrente do setor é necessario para
compreender melhor o setor que a empresa esta inserida, o que eles oferecem e quais 0s seus
pontos fortes e fracos, com isso serd possivel direcionar o foco do empreendimento. O
desperdicio é um dos maiores desafios do setor alimenticio, ja que traz um impacto negativo no
financeiro da empresa, onde suas principais causas estdo ligadas a sua perecibilidade, seu
manuseio e armazenamento. O aumento dos insumos, atualmente, é o principal desafio desse
setor, ja que impacta diretamente em seus custos diretos, sendo necessario o0 correto

levantamento e acompanhamento dos custos envolvidos no processo de producéo.
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Sendo assim, serdo apresentados nesse estudo o célculo e andlise dos custos e despesas
envolvidos no processo de producgdo dos produtos fornecidos pela hamburgueria, o célculo da
margem de contribuicdo, o ponto de equilibrio e o mark-up indicadores, que auxiliam no
processo de tomada de decisdo e determinam as vendas se 0 preco esta consistente, e por fim
avaliam o retorno econdmico proporcionado pela empresa.

Tendo como base a delimitacdo do tema analisado, a pesquisa tem como questdo: De
gue modo a contabilidade de custos pode auxiliar na correta formacgéo de preco de venda em
um hamburgueria de pequeno porte?

O presente trabalho tem o objetivo geral de propor um método de precificacdo adequado,
e a separacdo das despesas pessoais das empresariais de uma micro empresa do setor de fast
food na regido de Barauna/RN. Os objetivos especificos deste estudo sdo analisar a formacao
de preco por um método de precificacdo formal e realizar a comparacgéo entre o atual método

de precificacdo praticado pela empresa atualmente.
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2. EMBASAMENTO TEORICO

Para atingir os objetivos propostos, foi realizado um aprofundamento do assunto
estudado por meio de fundamentacdo tedrica e revisdo de importantes conceitos de custos.
Neste capitulo, sera abordado primeiro o conceito de Contabilidade de Custos, seguido de
conceitos relacionados aos métodos de custeio, para entender os conceitos envolvidos no

estudo.

2.1. Contabilidade de Custos

Padoveze (2013) relata que a Contabilidade de Custos e o preco de venda de
produto/servico estdo correlacionados dentro de uma organizacao, enfatizando que o valor para
a producdo do seu produto e/ou servico tem extrema importancia para a formacao adequada do
seu preco de venda, para que seja rentavel. Entretanto, basear o preco de venda somente nos
custos envolvidos na producdo do seu produto e/ou servigo é inadequado, tem que analisar o
preco adotado pelo mercado da regido, como relata Martins (2018).

Crepaldi e Crepaldi (2018) expdem que a Contabilidade de Custos é a maneira de
identificar os custos dos produtos/servicos. Relatam também que ela tem como funcdo elaborar
no¢Oes adequadas para uma correta tomada de decisdo pelos gestores da empresa. Advertem
gue uma Contabilidade de Custos bem executada é capaz de retribuir para a organizacdo bons
resultados, j& que ela planeja, conecta, designa, concentra, concebe, investiga, capta e descreve
todos os custos envolvidos nos produtos e/ou servigos oferecidos pela empresa.

2.1.1. Nomenclatura dos Custos
A Contabilidade de Custos lida com algumas nomenclaturas particulares, onde muitos
deles sdo utilizados com significados diversos. Deste modo, ¢ indispensavel a definicdo dessas

terminologias a seguir (Tabela 01).

Tabela 01: Nomenclatura dos Custos

NOMENCLATURA DEFINICAO

GASTOS Refere-se as despesas financeiras incorridas por uma entidade
para obter produtos ou servigos usados para produzir bens ou para
obter receita. Sao classificados em investimentos, custos,
despesas e perdas.

DESEMBOLSO E um pagamento pela compra ou producio de bens, servicos ou
despesas. 1sso pode acontecer antes, durante ou depois que 0
utilitario adquirido chega. E a saida de recursos da empresa, a
entrega de ativos.
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INVESTIMENTOS Sé&o definidos pelos encargos que se ativam com base no uso
futuro dos bens ou servicos obtidos. E realizado na aquisicéo de
um ativo de um ativo fisico que é ativado em funcéo de sua vida
util ou sera atribuido a anos futuros. Podem ser circulantes e
permanentes.

CUSTOS Custos sdo gastos associados a bens ou servicos usados para
produzir outros bens ou servigos, pagos ou nao. SO séo
reconhecidos como custos quando o produto é fabricado ou o
servico € prestado.

DESPESAS Geralmente sdo gastos mensais com bens e servi¢os que ndo sdo
utilizados nas atividades produtivas e consumidos direta ou
indiretamente para fins de renda, o que resulta em reducéo do
patriménio liquido. Também podem ser definidos como valores
utilizados para comercializacao e gestdo de atividades
empresariais.

PERDAS Correspondem as despesas inesperadas causadas por fatores
externos, contingentes ou pelas atividades normais de produgéo
da empresa.

DESPERDICIOS S&0 os gastos incorridos no processo de produgéo ou geracéo de

receita e podem ser descartados sem afetar a qualidade ou
quantidade dos bens, servicos ou receitas.
Fonte: Adaptado de Crepaldi e Crepaldi (2018).

2.2. Classificacéo dos Custos

Megliorini (2011) relata que os custos necessitam ser classificados para satisfazer as
finalidades para que foram levantados. Lembrando que todos os gastos processados dentro da
empresa, desde 0s insumos para a producdo do seus produtos e/ou servigos, até 0s gastos com
0s materiais de limpeza, sdo considerados custos.

Conforme Fontoura (2013), para categorizar 0s custos, € necessario considerar as
adequacdes e o indice de producdo. Pelas suas adequacdes, eles podem ser classificados em

diretos e indiretos, ja pelo indice de producao, sdo os variaveis e fixos.

2.2.1. Custos Diretos

Os custos diretos sdo 0s gastos adequados aos produtos de acordo com a utilizagéo,
nesse caso sera apropriado segundo ao que de fato € consumido pelo produto. Para 0s insumos,
sera considerado o que realmente foi utilizado, ja para a mdo de obra, serd contabilizado as
horas de trabalno consumidas para a fabricacdo do seu produto e/ou servigo.
(MEGLIORINI,2011).

Segundo Dutra (2018), os custos diretos sdo aqueles que podem ser identificados

diretamente aos produtos e/ou servigos, ndo sendo necessario a utilizacdo de nenhum método
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de rateio. Viceconti e Neves (2013) apontam alguns tipos de custos diretos, séo eles: insumos,
mé&o de obra direta e as embalagens dos produtos.

2.2.2. Custos Indiretos

Para Dutra (2018), os custos indiretos sdo aqueles que ndo tem uma relacéo direta com
0 produto e/ou servigco, como por exemplo, custo do aluguel, energia elétrica, saneamento
basico, depreciacdo, entre outros. Ribeiro (2015) relata sobre a dificuldade de relacionar os
custos indiretos aos produtos, devido ao processo de producdo, ja que algumas empresas
trabalham com uma variedade de produtos em um mesmo intervalo de tempo.

Portanto, Sales e Campos (2017) apontam que devem ser utilizados os critérios de rateio
para alocar os custos indiretos aos produtos no momento da formacéo do seu preco de venda.
Silva e Lins (2017) declaram que os critérios de rateio sdo frutos da inviabilidade de determinar

diretamente o0s custos por unidade de produto.

2.2.3. Custos Variaveis

Fontoura (2013) relata que os custos variaveis sdo 0s gastos que sofrem alteracdes no
valor de acordo com o indice de produgdo. Quanto maior o volume de producdo, maior serdo
0s custos envolvidos, sempre na mesma propor¢do. Um exemplo de custo varidvel, seria 0s
insumos para a producdo, méo de obra, embalagem, entre outros.

Esse conceito é reafirmado por Dutra (2018), que define os custos variaveis como sendo
0s custos que variam proporcionalmente conforme a quantidade fabricada, onde ocorre uma

ligacdo direta entre o volume produzido e o custo variavel.

2.2.4. Custos Fixos

Silva e Lins (2017) descrevem os custos fixos como sendo aqueles que nao sdo ligados
a producdo, e que independem do volume produzido para ocorrerem. A proporcdo é
inversamente proporcional, quanto maior o indice de produgdo, menor sera o valor destinado a
cada unidade de produto fabricada.

Cardoso (2011) menciona que os custos fixos tem a aptiddo de manter-se continuos,
sem sofrer grandes variacdes, em relacdo as tarefas operacionais da empresa, podendo ocorrer
um percentual pequeno de alteracdo, mas sendo irrelevantes se comparado com o volume
produzido. Ribeiro (2015) cita alguns exemplos de custos fixos, como: 0s custos com seguros,
energia elétrica, salarios, gastos com a higienizacdo da empresa, depreciacdo dos moveis e

equipamentos, entre outros.
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2.3. Métodos de Custeio

Segundo Crepaldi e Crepaldi (2018), custeio € o método de concentrar e conferir os
custos envolvidos na empresa, assim, podemos dizer que o método de custeio é a forma
utilizada para adequar os custos ao bem e/ou servico. Possuir um método de custeio apropriado
para o tipo de segmento da empresa, faz a diferenca no que diz respeito a competitividade.

Para Rocha e Martins (2015), o método de custeio refere-se a composicdo dos valores
envolvidos no custo de um produto e/ou servico. E necessario entender os diferentes tipos de
métodos e suas caracteristicas, para compreender melhor as suas aplicabilidades conforme a
organizacdo e bem e/ou servico. Os métodos de custeio mais utilizados sédo o custeio por

absorcdo e variavel.

2.3.1. Custeio por absorcéo

O custeio por absor¢do é um método onde todos os custos incorridos podem ser alocados
ao produto fabricado. Integrando ao produto todos os recursos consumidos direta ou
indiretamente durante a sua producao, seja um bem ou servigo. Os pressupostos tedricos dessa
abordagem é que a producdo de bens é o que cria riqueza para um negocio, por isso visa
monitorar a producdo em termos de rendimento e custo. (SOUZA e CLEMENTE, 2011).

Rocha e Martins (2015), declaram que o método de adequar os custos ao bem ou servico
fornecidos pela organizacdo, comumente é feito por segregacdo de centros de custos. Esses
centros sdo formados pelos custos acumulados para serem subdivididos nos produtos. Os
autores também relatam que o custeio por absorcdo é processado em trés etapas. Em primeiro
lugar, o custo no respectivo centro de custo. Na segunda etapa, o valor muda de custos de
suporte para o centro de custo de producdo. E na fase final, o valor é transferido do centro de

custo de producdo para o produto.

2.3.2. Custeio variavel

De acordo com Fontoura (2013), o custeio varidvel utiliza o principio de que somente
0s custos variaveis tém que ser atribuidos ao produto. Os demais custos devem ser considerados
como despesas do empreendimento. Relata também que este método apresenta uma concepgao
de gestdo de curto prazo, sendo adequado para empresas com alta competitividade nos precos
dos seus produtos e/ou servicos.

Para Megliorini (2011), o custeio variavel existe para atuar como ferramenta de tomada
de decisdo para a gestdo da empresa, desta forma, obter a margem de contribuigdo para cada

produto desta forma, é também uma linha de produtos. Expdem também que esse método de



19

custeio apoia na formacgdo do preco de venda, na utilizacdo dos recursos da empresa, na
identificacdo dos produtos que trazem maior lucratividade e, na decisdo de onde produzir

determinado produto.

2.4. Formagcao do preco de venda

E indispensavel o levantamento dos custos empresariais para a correta precificacio dos
produtos e/ou servicos. Com isso, Cruz et al (2012) relata que € de suma importancia o gestor
compreender as caracteristicas de seu produto/servico, para um correto levantamento de custos
e despesas que irdo impactar no prego a ser comercializado o seu bem/servigo, sendo uma das
partes mais importantes do processo de preco de venda, e para auxiliar no processo de formacéo

de preco de venda temos o indice mark-up.

2.4.1. Mark-up

O mark-up, que se refere a margem de lucro, é o indice usado para calcular o preco de
venda ideal para o produto e/ou servico, sendo aplicado ao custo de aquisi¢do ou producéo.
Tendo como objetivo a inclusdo das demais despesas empresariais como, por exemplo,
impostos e a margem de lucro almejada pela empresa (BRUNI E FAMA, 2012).

Yanase (2018) cita os dois indicadores de mark-up, o divisor e o multiplicador. O divisor
expressa 0 percentual dos custos variaveis pelo preco de venda, ja o multiplicador, representa
o0 indice que ira obter o preco de venda que deve ser praticado, ap6s a multiplicacdo pelos
custos. O autor demonstra as formulas para o céalculo dos indices da seguinte forma:

I. Mark —up divisor =1 — (% DF + %DV + %ML)
1
1—(%DF+%DV+%ML)

ii.  Mark — up Multiplicador =

Onde:

DF = Despesas Fixas;

DV = Despesas Variaveis;

ML = Margem de Lucro.
2.4.2. Ponto de Equilibrio

Megliorini (2011) afirma que quando a empresa esta em suas fases iniciais, contempla
uma fase de atuar no prejuizo, que é quando a sua receita de vendas ndo € capaz de suprir 0s
custos e despesas empresariais. Entretanto, esse cenario muda quando as demanda aumenta e
torna o processo mais eficiente, trazendo resultados positivos para a empresa. Segundo o autor,
0 ponto de equilibrio é quando a empresa ndo tem prejuizo e nem lucro, apenas iguala as suas

despesas e 0s custos totais, com as receitas totais, alcancando assim um equilibrio.
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Crepaldi e Crepaldi (2018), comentam que o objetivo do ponto de equilibrio é fornecer
parametros para a elaboracdo de metas e tomadas de decisbes para um bom gerenciamento da
empresa. O ponto de equilibrio € um indice de seguranca para a empresa, onde apresentara o
momento em suas receitas e seus custos estdo nivelados, e a partir desse ponto a empresa

comecaré a obter resultados positivos.
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3 MATERIAIS E METODOS

A presente pesquisa pode ser caracterizada quanto a sua natureza ou finalidade, seus
objetivos, procedimentos técnicos e quanto a abordagem do problema. Quanto a sua natureza,
Prodanov e Freitas (2013) caracterizam a pesquisa aplicada, sendo aquela que tem como
objetivo gerar aplicacdo préatica dos conhecimentos buscando resolver problemas especificos,
envolvendo verdades e interesses locais e pontuais. A mesma classifica-se como aplicada tendo
em vista que foram observadas aplicacfes de métodos de custeio e ferramentas para analises de
despesas de uma hamburgueria fast food na cidade de Baraina/RN, que atualmente apresenta
uma forte visibilidade no mercado alimenticio do municipio.

Quanto aos seus objetivos, Prodanov e Freitas (2013) afirmam que estudos de caso e
pesquisas bibliograficas assumem no geral essa classificacdo, pois possui planejamento
flexivel, permitindo o estudo sobre a tematica a partir de varios angulos e aspectos; na etapa
inicial, proporciona mais informagdes sobre o tema a ser investigado, permitindo sua definigéo
e seu delineamento e orienta a definicdo dos objetivos e abre novos caminhos para o assunto da
pesquisa. A pesquisa classifica-se em exploratdria, pois realiza um estudo de caso, tendo como
finalidade proporcionar mais informacdes sobre o caso estudado.

Quanto a abordagem do problema, a pesquisa classifica-se em qualitativa, quantitativa
ou mista. A pesquisa quantitativa possuem informacdes que podem ser quantificadas e
traduzidas em nameros, que podem ser classificados, transformados em opiniGes ap6s serem
analisadas, além de exigir uso de ferramentas estatisticas como percentagem, média, moda e
desvio padrdo, para representacdo dos dados; ja em relacdo a pesquisa qualitativa, tem como
base a interpretacdo de fenémenos (PRODANOV; FREITAS, 2013). Entendendo as defini¢des
anteriores, percebe-se que a pesquisa atual possui caracteristicas desses dois tipos de
abordagens, pois compreender os fendmenos através da coleta de dados narrativos e numéricos,
estudando as particularidades e experiéncias individuais, sendo entdo classificada como quali-
quantitativa. O autor Creswell (2007) acrescenta que 0s métodos mistos, ou quali-quantitativos,
surgiu com a necessidade de um novo tipo de pesquisa onde fosse empregada a coleta de dados
associada aos outros dois tipos, agrupando dados quantitativos e qualitativos em um Gnico
estudo, convergindo os resultados dessas diferentes fontes de dados.

Quanto aos procedimentos técnicos, a pesquisa pode ser classificada entre bibliogréafica,
experimental, documental, histérica, levantamento, estudo de caso, expost-facto, pesquisa-acdo
e observagéo néo participantes. A presente pesquisa pode ser classificada como estudo de caso.
Prodanov e Freitas (2013) afirma que o estudo de caso € realizado a partir da coleta e analise

de informagdes sobre um grupo ou comunidade com o objetivo de estudar aspectos sobre 0s
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mesmos para posterior quantificacdo e qualificacdo dos dados adquiridos. A partir dessas
definigcOes, pode-se afirmar que a presente pesquisa se configura como estudo de caso, pois a
mesma foi realizada com a avaliacdo da aplicacdo de método de custeio e analise de despesas.

O trabalho contém seis etapas, como mostra a Figura 1, serdo detalhadas as atividades

desenvolvidas em cada etapa.

Figura 01: Etapas da pesquisa.

Precificagdo

x A1 dos Comparacéo
Estudo S?Tl%%g?j gsos Coleta de cﬁit?cay?jeas produtos dos
tedrico adequados dados despesas com maior resultados
quantidade obtidos
de vendas

Fonte: Autoria propria (2021).

Na primeira etapa foi realizado um estudo teorico sobre os métodos e ferramentas de
métodos de custeio e despesas em geral. Ap6s, na segunda fase, foi identificado quais métodos
e ferramentas seriam os mais adequados para precificar os produtos da empresa, que se deu
através do estudo tedrico e analises de resultados de trabalhos anteriores. A terceira fase foi
composta pela coleta de dados através de entrevistas com o proprietario da empresa e analise
dos processos envolvidos na fabricacdo dos produtos. A anélise critica das despesas foi a quarta
etapa e nos forneceu informagdes importantes para a sexta etapa, que sera a precificacdo dos
produtos com maior quantidade de venda da empresa. Esta etapa propiciou resultados para a
comparacdo do método de custeio por absor¢cdo com o método praticado pela empresa
atualmente.

Todo o trabalho foi desenvolvido através de planilhas eletronicas, onde foram utilizados
todos os dados repassados pelo empreendedor, como também os dados coletados nas visitas

realizada ao empreendimento, bem como o0s conhecimentos adquiridos durante o estudo teérico,
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para analisar as informagdes e atingir o objetivo de chegar na precificacdo ideal dos produtos
analisados.

4. ESTUDO DE CASO

Nesta parte sera apresentado a contextualizacdo da hamburgueria artesanal, bem como
0s custos e calculos que posteriormente serdo analisados nesse estudo para a devida precificacdo
de alguns dos produtos da microempresa, conseguindo assim orientar a empresa quanto as

tomadas de decisGes e controle gerencial.
4.1. CONTEXTUALIZACAO DA EMPRESA E SEUS PRODUTOS

O estudo foi realizado em uma hamburgueria de sanduiches artesanais da cidade de
Baralna, no interior do Rio Grande do Norte. O nome da microempresa foi preservado por
solicitacdo do empreendedor responsavel pela mesma. A empresa foi inaugurada no més de
maio de 2020, em meio a pandemia mundial, por um empreendedor de apenas 25 anos de idade,
que sonhava em empreender apds a leitura do livro “Pai rico, pai pobre” do autor Robert
Kiyosaki, que segundo o empreendedor Ihe trouxe uma visdo de mundo e negécios diferente da
que ja tinha visto antes, e com a necessidade de renda extra acabou por adentrar o mercado da
alimentacéo.

A hamburgueria funciona atualmente por meio de delivery, que atende n&do s6 a cidade,
como também as comunidades rurais proximas, com planos de abertura do espaco fisico para o
inicio do ano de 2023. O estilo utilizado pela microempresa € de fast food, com isso o seu
cardapio oferece uma variedade de hamburgueres, bem como acompanhamentos tradicionais,
que sdo batatas fritas e refrigerantes. Em reunido com o empreendedor, foi listado os quatro
lanches mais vendidos para elaboracdo do estudo de sua precificacdo atual, os mesmos
representam um percentual de 65% do faturamento da empresa. Sera realizado também a analise
dos custos envolvidos na producdo dos mesmos. A seguir a tabela 02 demonstra os
hambdrgueres escolhidos (os nomes apresentados sdo ficticios) e seus valores unitarios
praticados atualmente.

Tabela 02: Produtos escolhidos para o estudo e seus respectivos valores praticados

atualmente.
PRODUTOS VALOR UNITARIO
BURGUER 01 R$16,00
BURGUER 02 R$17,00

BURGUER 03 R$11,00
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BURGUER 04 R$18,00
Fonte: Autoria prépria a partir do levantamento de pesquisa (2022).

Em conformidade com a tabela anterior, nota-se os quatros produtos escolhidos para a
realizacéo do estudo e os valores cobrados por cada hamburguer, entretanto, esses valores séo
formados apenas por uma pesquisa de mercado e baseia se nos pregos praticados pelos seus
concorrentes. Durante a realizagdo do estudo, notou-se também a falta de controle financeiro,
fluxo de caixa e gestdo dos custos.

Devido a isso, repara-se a necessidade de avaliar se 0s precos praticados atualmente
estéo trazendo resultados positivos, conseguindo liquidar os custos e despesas da empresa, ou
se 0s resultados sdo negativos prejudicando o crescimento da mesma. Baseado nisso, foi
estudado formas de auxiliar e instruir a melhor maneira de gerenciar os custos e despesas da
empresa, bem como o controle dos mesmos, e a adequada reestruturacdo da empresa para que

seja possivel alcancar o crescimento pretendido pelo empreendedor.
4.2. FATURAMENTO MEDIO

O faturamento médio da empresa é a média de valores obtidos mensalmente pela
empresa com a venda de seus produtos e/ou servicos. Através de dados coletados de uma tabela
disponibilizada pelo empreendedor, foi possivel montar um grafico com os devidos

faturamentos da empresa durante o ano de 2021 (grafico 01).

Gréfico 01: Faturamento mensal durante o ano de 2021.
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Fonte: Dados da pesquisa (2022).

O faturamento médio da empresa, durante o ano de 2021, foi de R$11.218,00 por més.
Isso representa um percentual de aproximadamente 66% em relacdo a meta do empreendedor,
que é de R$17.000,00 mensais.

4.3. CALCULO DOS CUSTOS E DESPESAS VARIAVEIS
4.3.1. Insumos, embalagem e mé&o de obra.

Os insumos necessarios para a producdo dos hamburgueres analisados nesse estudo
foram classificados como custos varidveis. Foi necessario a realizacdo de um levantamento de
compras e entrevista minuciosa com o responsavel pela cozinha e pelo preparo dos alimentos.
Ja amao de obra direta foi considerada como custo fixo, e conta com 3 funcionarios (atendente,
chapeiro e auxiliar de cozinha), que possuem uma carga horaria de 30 horas semanais cada.

A empresa ainda ndo esta legalizada, mas o empreendedor nos informou que busca
legalizé-la até final do ano. Com isso, os funcionarios sdo informais e recebem um valor
semanal acordado informalmente com o empreendedor. A Tabela abaixo mostra os valores
pagos semanalmente, bem como o custo de cada funcionario e do pré-labore por semana, hora

e minuto.

Tabela 03: Custo Semanal, por hora e minutos de Mao de Obra Direta (MOD).

CUSTO DE HORA E MINUTO DE MOD
DESCRICAO CUSTOTOTAL CH CUSTO CUSTO MINUTO

SEMANAL HORA MOD
MOD

PRO-LABORE R$ 375,00 30 R$ 12,50 R$0,21

CHAPEIRO R$ 150,00 30 R$ 5,00 R$0,08

AUXILIAR DE R$ 150,00 30 R$ 5,00 R$0,08
COZINHA

ATENDENTE R$ 150,00 30 R$ 5,00 R$0,08

TOTAL R$ 825,00 - R$ 27,50 R$0,46

Fonte: Dados da pesquisa (2022).



26

As informagdes contidas na tabela anterior, foram obtidas através de uma entrevista com
o empreendedor. O proprietario desempenha a funcéo organizacional, sendo responsavel de
prover 0s acessorios, equipamentos e materiais necessarios para a operacdo da hamburgueria
fluir como o planejado, essa funcdo é desempenhada antes do horario de atendimento e
corresponde a 30 horas semanais. J& no horario de funcionamento, o proprietario é responsavel
pelo preparo dos lanches, desempenhando a funcdo de chapeiro. Decidimos por separar as
funcBes, bem como os custos das mesmas, pois, de acordo com o0 empreendedor, 0 mesmo esta
avaliando a contratacdo de um chapeiro para que possa dedicar-se apenas ao setor
organizacional da empresa.

A elaboracdo dos hamburgueres conta com o trabalho em conjunto dos funcionarios,
desde o atendimento inicial ao cliente, até o embrulho do pedido para o envio até o consumidor
final. O delivery funciona de forma terceirizada, onde é cobrado uma taxa adicional,
correspondendo ao valor repassado para o entregador juntamente com uma contribuicao diaria
para os custos da entrega, nesse caso, a hamburgueria sé tem um custo fixo semanal no valor
de R$60,00 reais direcionado a essa contribuicéo.

A partir disso, foi calculado o custo por hora trabalhada dos funcionarios envolvidos na
producdo do hamburguer, que equivale a R$27,50, com isso, obtemos um custo por minuto de
MOD de R$0,46. Sera calculado e alocado, para cada hambdrguer estudado, o seu tempo de

preparo, bem como o seu custo relacionado a mao de obra direta envolvida em sua producgéo.

Segue abaixo, a tabela 04 apresentando 0s inSumMos necessarios e 0s custos envolvidos

na preparacdo da carne de sol na nata, que é um dos ingredientes do burguer 01.

Tabela 04: Custo do preparo da carne de sol na nata.

CARNE DE SOL NA NATA

Insumos para Producéao

Descrigéo Uni Qtd Valor Uni Valor Total
CARNE DE SOL G 750 R$0,04 R$28,50
CREME DO SERTAO G 250 R$0,02 R$5,00
TOTAL DE INSUMOS R$33,50
Maéo de Obra Direta (MOD)
Descricéo Uni  Tempo Valor por Valor Total
minutos

TEMPO DE MOD (AUXILIAR DE MIN 40 R$ 0,08 R$ 3,33
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COZINHA)
TOTAL DE MOD R$3,33
RENDIMENTO (GRAMAS) 1000
PRECO POR GRAMA R$0,04

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

A tabela anterior traz os custos relacionados aos insumos para o preparo da carne de sol
na nata e também o custo da méo de obra direta envolvida nesse processo. Com isso, foi obtido
0 prego de R$0,04 por cada grama do produto apds o preparo total. A proxima tabela traz os
insumos e custos implicados no preparo do creme de cheddar, que € um ingrediente do burguer
03.

Tabela 05: Custo do preparo do creme de cheddar.

CREME DE CHEDDAR

Insumos para Producao

Descrigdo Uni Qtd Valor Uni Valor Total
BISNAGA DE REQUEIJAO G 1200 R$0,01 R$12,50
CREMOSO
LEITE INTEGRAL ML 200 R$0,0040 R$0,80
TOTAL DE INSUMOS R$13,30
Mao de Obra Direta (MOD)
Descricdo Uni  Tempo Valor por Valor Total
minutos
TEMPO DE MOD (AUXILIAR DE MIN 10 R$ 0,08 R$ 0,83
COZINHA)
TOTAL DE MOD R$0,83
RENDIMENTO (GRAMAS) 1400
PRECO POR GRAMA R$0,01

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Apbs a analise dos insumos e de MOD envolvidos no processo de producdo do creme

de cheddar, chegou ao prego de R$0,01 por grama apds o preparo total. A Tabela 06 apresenta
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0s insumos e custos para a preparacdo do molho da casa, que é ingrediente de quase todos 0s
lanches fornecidos pela hamburgueria.

Tabela 06: Custo do preparo do molho da casa.

MOLHO DA CASA

Insumos para Producéao

Descrigéo Uni Qtd Valor Uni Valor Total
OLEO DE SOJA ML 900 R$0,01 R$10,80
LEITE INTEGRAL ML 400 R$0,0040 R$1,60
SAL G 12 R$0,0005 R$0,01
MOSTARDA G 12 R$0,07 R$0,78
MOLHO BARBECUE ML 400 R$0,01 R$3,16
PIMENTA DO REINO G 5 R$0,10 R$0,49
TEMPERO BAIANO G 5 R$0,07 R$0,37
TOTAL DE INSUMOS R$17,20

Mao de Obra Direta (MOD)
Descricéo Uni Tempo  Valor por Valor Total
minutos
TEMPO DE MOD (AUXILIAR MIN 5 R$ 0,08 R$ 0,42
DE COZINHA)
TOTAL DE MOD R$0,42
RENDIMENTO (GRAMAS) 2.000

PRECO POR GRAMA R$0,01

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

O preco encontrado para cada grama do molho da casa, apds o preparo, foi de R$0,01.
Apbs o levantamento dos custos envolvidos nos preparos dos ingredientes, foi calculado os
custos envolvidos na preparacdo de cada hamburguer. A Tabela 07, mostra 0s custos variaveis

incorridos com matéria-prima, embalagem e méo de obra no preparo do Burguer 01.

Tabela 07: Custos Variaveis do Burguer 01.

INSUMOS PARA PRODUCAO - BURGUER 01
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Descricao Uni Qtd Valor Uni
SMASH BURGUER ARTESANAL G 80 R$0,0286
CARNE DE SOL NA NATA G 50 R$0,0368
QUEIJO COALHO G 50 R$0,0350
ALFACE UN 1 R$0,2000
TOMATE G 25 R$0,0080
PAO DE BATATA UN 1 R$1,0000
MOLHO DA CASA G 25 R$0,0088
MANTEIGA DA TERRA G 0,6 R$0,0233
SAL G 1 R$0,0005

TOTAL DE INSUMOS

Materiais para embalagem do produto

Descricéo Uni Qtd Valor Uni
SACOLA KRAFT UN 1 R$0,31
PAPEL ACOPLADO UN 1 R$0,16

TOTAL POR EMBALAGEM
Mao de Obra Direta (MOD)

Descricao Uni  Tempo  Valor por
minutos
TEMPO DE MOD MIN 3,86 R$0,46

TOTAL DE MOD
TOTAL DE CUSTOS VARIAVEIS UNITARIO

Valor Total
R$2,2880
R$1,8417
R$1,7500
R$0,2000
R$0,2000
R$1,0000
R$0,2202
R$0,0140
R$0,0005

R$7,51

Valor Total
R$0,31
R$0,16
R$0,47

Valor Total

R$ 1,77

R$1,77
R$9,75

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

A tabela anterior traz os custos variaveis envolvidos na producdo do Burguer 01. Nessa

situacdo, 0 custo com os insumos representa aproximadamente 77,03% do valor total dos custos

variaveis, a mao de obra direta envolvida no preparo representa um percentual de 18,15% e o

custo com embalagem de 4,82% do custo total do hamburguer. O valor obtido para o total dos

custos variaveis foi de R$9,75. Abaixo, na tabela 08, seré apresentado a composi¢do dos custos

variaveis do Burguer 02.

Tabela 08: Custos Variaveis do Burguer 02.

INSUMOS PARA PRODUCAO - BURGUER 02
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Descricao Uni Qtd Valor Uni
SMASH BURGUER ARTESANAL G 160 R$0,0286
(2 UNI)
MUSSARELA G 30 R$0,0360
ALFACE UN 1 R$0,2000
TOMATE G 25 R$0,0080
PAO DE BATATA UN 1 R$1,0000
MOLHO DA CASA G 25 R$0,0088
MANTEIGA DA TERRA G 0,6 R$0,0233
SAL G 1 R$0,0005
TOTAL
Materiais para embalagem do produto
Descricéo Uni Qtd Valor Uni
SACOLA KRAFT UN 1 R$0,31
PAPEL ACOPLADO UN 1 R$0,16
TOTAL
Mao de Obra Direta (MOD)
Descricao Uni  Tempo Valor por
minutos
TEMPO DE MOD MIN 3,9 R$0,46

TOTAL DE MOD
TOTAL DE CUSTOS VARIAVEIS UNITARIO

Valor Total
R%$4,5760

R$1,0800
R$0,2000
R$0,2000
R$1,0000
R$0,2202
R$0,0140
R$0,0005
R$7,28

Valor Total
R$0,31
R$0,16
R$0,47

Valor Total

R$ 1,79

R$1,79
R$9,53

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Conforme demonstrado na Tabela 08, é possivel analisar os custos com insumos,

embalagem e MOD envolvidos na produgéo do Burguer 02, que corresponde ao valor total de

R$9,53. O custo com insumos tem um valor de R$7,28, que representa um percentual de

76,39% do valor final gasto com custos variaveis para o preparo do produto. Ja com relagdo ao

custo com embalagem e MOD, 0s mesmos representam o0s percentuais de 4,93% e 18,78%,

respectivamente.

Demonstra-se na Tabela 09 a composi¢édo dos custos variaveis do Burguer 03.

Tabela 09: Custos Variaveis do Burguer 03.
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INSUMOS PARA PRODUCAO - BURGUER 03

Descricéo Uni Qtd Valor Uni Valor Total
SMASH BURGUER G 80 R$0,0286 R$2,2880
ARTESANAL
CREME DE CHEDDAR G 90 R$0,0101 R$0,9086
ALFACE UNI 1 R$0,2000 R$0,2000
TOMATE G 25 R$0,0080 R$0,2000
PAO DE BATATA UN 1 R$1,0000 R$1,0000
MANTEIGA DA TERRA G 0,6 R$0,0233 R$0,0140
SAL G 1 R$0,0005 R$0,0005
TOTAL R$4,61
Materiais para embalagem do produto
Descrigéo Uni Qtd Valor Uni Valor Total
SACOLA KRAFT UN 1 R$0,31 R$0,31
PAPEL ACOPLADO UN 1 R$0,16 R$0,16
TOTAL R$0,47
Mao de obra direta (MOD)
Descricao Uni Temp  Valor por Valor Total
0 minutos
TEMPO DE MOD MIN 3,5 R$0,46 R$ 1,60
TOTAL DE MOD R$1,60
TOTAL DE CUSTOS VARIAVEIS UNITARIO R$6,69

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

A tabela anterior demonstra os insumos necessarios para o preparo do lanche, bem como
o material envolvidos na embalagem do produto e a méo de obra direta necessaria para a
producdo, totalizando um custo total de R$6,69. Onde os percentuais relacionados com o valor
total de custos variaveis é aproximadamente de 68,97% para insumos, para embalagem é de
7,03% e de MOD é 24,00%. Na Tabela 10, é apresentada a composi¢do do Burguer 04.

Tabela 10: Custos Varidveis do Burguer 04.

INSUMOS PARA PRODUC;AO - BURGUER 04
Valor Uni

Descricao Uni Qtd Valor Total
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SMASH BURGUER ARTESANAL G 240 R$0,0286 R$6,8640
(3 UNI)
MUSSARELA G 45 R$0,0360 R$1,6200
ALFACE UN 1 R$0,2000 R$0,2000
TOMATE G 25 R$0,0080 R$0,2000
PAO DE BATATA UN 1 R$1,0000 R$1,0000
MOLHO DA CASA G 25 R$0,0088 R$0,2202
MANTEIGA DA TERRA G 0,6 R$0,0233 R$0,0140
SAL G 1 R$0,0005 R$0,0005
TOTAL DE INSUMOS R$10,10
Materiais para embalagem do produto
Descricdo Uni Qtd Valor Uni Valor Total

SACOLA KRAFT UN 1 R$0,31 R$0,31

PAPEL ACOPLADO UN 1 R$0,16 R$0,16

TOTAL POR EMBALAGEM R$0,47

Maéo de Obra Direta (MOD)
Descricéo Uni  Tempo Valor por Valor Total
minutos

TEMPO DE MOD MIN 3,94 R$0,46 R$ 1,81

TOTAL DE MOD R$1,81

TOTAL DE CUSTOS VARIAVEIS UNITARIO R$12,38

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Através da Tabela 10, é possivel obter o custo variavel total de R$12,38 para o Burguer
04. Onde os percentuais relacionados a composicao do custo final é de 81,58% para 0s insumos,

3,80% referente a embalagem do produto e 14,62% para o custo com a MOD.
4.3.2. Gastos gerais com a producéo

Através da coleta de dados realizada no estabelecimento, juntamente com uma
entrevista informal com o empreendedor responsavel, foi possivel identificar todos os
equipamentos, moveis e utensilios utilizados para a preparacdo dos hamburgueres. A Tabela

11, mostra a andlise e o calculo de depreciacdo anual e mensal dos mesmos.

Tabela 11: Célculo da Depreciagédo Anual e Mensal.
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DEPRECIACAO DE EQUIPAMENTOS E MOVEIS

DESCRIC  VALORDE ANO DE VIDA DEPRECIAC DEPRECIAC

AO AQUISICAO  AQUISI UTIL AO ANUAL AO
CAO  ESTIPULA MENSAL
DA
(ANOS):

COMPUTA  R$1.500,00 2020 5 R$ 300,00 R$ 25,00
DOR
FREEZER R$ 3.800,00 2020 10 R$ 380,00 R$ 31,67
VERTICAL
GELADEIR  R$2.500,00 2020 10 R$ 250,00 R$ 20,83
A 310L
FOGAO 4 R$ 500,00 2020 10 R$ 50,00 R$ 4,17
BOCAS
CHAPA R$ 1.200,00 2020 10 R$ 120,00 R$ 10,00
90X40CM
BALCAO R$ 1.500,00 2020 10 R$ 150,00 R$ 12,50
DE INOX
BIRO DE R$ 600,00 2020 10 R$ 60,00 R$ 5,00
MDF

CUSTO TOTAL COM DEPRECIACAO  R$1.310,00 R$109,17

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

A tabela apresentada acima, mostra o calculo da depreciacdo dos equipamentos e
moveis utilizados na linha de producao dos hamburgueres. Foi obtido um valor de R$1.310,00
anualmente e R$109,17 mensal. Além disso, foi verificado também os custos fixos indiretos,
que correspondem aos custos que ndo dependem da demanda para existirem, eles sdo

representados na tabela abaixo.

Tabela 12: Custos Fixos Indiretos.

CUSTOS FIXOS INDIRETOS

Descrigdo Valor médio mensal Percentual (%)

ALUGUEL R$ 300,00 28,06%
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ENERGIA ELETRICA R$ 280,00 26,19%
GAS DE COZINHA R$ 220,00 20,58%
DEPRECIACAO R$ 109,17 10,21%
SANEAMENTO BASICO E AGUA R$ 80,00 7,48%
MATERIAL DE HIGIENE E R$ 80,00 7,48%
LIMPEZA

TOTAL R$ 1.069,17 100,00%

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Foi apresentado na Tabela 12 o valor médio mensal dos custos fixos indiretos, que
representa um valor de R$1.069,17. Os custos mais significativos entre os apresentados, sdo 0s
de aluguel e energia elétrica, que representam porcentagens de 28,06% e 26,19%,

respectivamente, em relacdo ao valor total desses custos.
4.3.3. Despesas fixas

As despesas fixas sdo 0s custos que ndo se modificam em relacdo a producéo.
Entretanto, é necessario o seu levantamento para que ocorra uma precificacdo adequada dos
produtos. A Tabela 13, demonstra as despesas fixas da hamburgueria em um periodo mensal.

Tabela 13: Despesas Fixas.

DESPESAS FIXAS

Descrigéo Valor médio mensal Percentual (%)
TAXA MENSAL DE DELIVERY R$ 240,00 75,00%
INTERNET R$ 60,00 18,75%
MATERIAL PARA EXPEDIENTE R$ 20,00 6,25%

TOTAL R$ 320,00 100,00%

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

A tabela anterior associa as despesas fixas da hamburgueria e seus custos mensais.
Todas as despesas fixas mensais resultam no valor de R$320,00, onde a taxa mensal de delivery
é a despesa fixa mais significante, representando um percentual de 75% em relagdo as outras

despesas fixas totais.
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4.4. LEVANTAMENTO DOS CUSTOS UNITARIOS

Sera apresentado, neste topico, as analises dos custos e os célculos pelo método de
custeio por absorcao. A escolha desse método se deu devido a sua facilidade na aplicacédo, além
de considerar todos o0s custos e permitir o conhecimento do custo total de cada produto. O
objetivo dessa etapa é determinar o custo unitario de cada hamburguer, seguindo as

recomendacdes do metodo.
4.4.1. Custeio por absorgédo

O custeio é um método utilizado para adequar os custos do processo de producao aos
diversos produtos produzidos. O custeio por absorcdo é aquele que acomoda todos 0s custos
incorridos, sejam os indiretos ou diretos, fixos ou varidveis, aos produtos fabricados. A base
utilizada para o rateio dos custos e despesas fixas, foi o percentual de venda mensal de cada

produto.

Como explicado no inicio da pesquisa, o percentual dos quatro hamburgueres
escolhidos para estudo equivale a 65% do faturamento da empresa, sendo assim o rateio foi
realizado de acordo com o percentual estipulado para cada hambdrguer. Abaixo, a Tabela 14

apresenta o rateio das despesas fixas por cada produto de acordo com o seu percentual de venda

mensal.
Tabela 14: Rateio das despesas fixas.
RATEIO DAS DESPESAS FIXAS - METODO DE ABSORCAO

PRODUTO PERCENTU RATEIO QUANTIDADE TOTAL POR

AL DE DESPESAS VENDIDA UNIDADE

VENDA FIXAS MENSALMENTE

(APROX.)
Burguer 01 21,00% R$ 67,20 205 R$ 0,33
Burguer 02 19,00% R$ 60,80 185 R$ 0,33
Burguer 03 15,00% R$ 48,00 146 R$ 0,33
Burguer 04 10,00% R$ 32,00 98 R$ 0,33
TOTAL 65,00% R$ 208,00 634 -

Fonte: Dados da pesquisa (2022).
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O valor obtido correspondente as despesas fixas foi de R$0,33 para cada hambdrguer.
E possivel observar que o total por unidade fica 0 mesmo valor para todos os hamburgueres,
isso ocorreu devido ser utilizado a porcentagem de venda de cada hambdrguer, e a mesma ser
utilizada para o célculo de rateio, como também para o célculo da quantidade aproximada de
vendas mensais de cada hambdrguer, j& que o empreendedor ndo tem esse controle. Para o
calculo de percentual de vendas, foram analisadas as vendas no periodo de 45 dias e calculado
os pedidos de cada hamburguer. A Tabela 15 mostra o rateio dos custos fixos indiretos por cada

hambdrguer.

Tabela 15: Rateio dos custos fixos indiretos.

RATEIO DOS CUSTOS FIXOS INDIRETOS - METODO DE ABSORCAO

PRODUTO PERCENT RATEIODE QUANTIDADE TOTAL POR
UAL DE CUSTOS VENDIDA UNIDADE
VENDA FIXOS MENSALMENTE
INDIRETOS (APROX.)
Burguer 01 21,00% R$ 224,53 205 R$ 1,10
Burguer 02 19,00% R$ 203,14 185 R$ 1,10
Burguer 03 15,00% R$ 160,38 146 R$ 1,10
Burguer 04 10,00% R$ 106,92 98 R$ 1,10
TOTAL 65,00% R$ 694,96 634 R$ 4,39

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

De acordo com a tabela, o preco destinado a cada hambdrguer, referente aos custos
indiretos, é de R$1,10. Como relatado anteriormente, no rateio das despesas fixas, 0 mesmo
ocorreu no rateio dos custos fixos indiretos, devido ser calculado pelo percentual de venda. A
Tabela 16 apresenta os calculos do custo unitario para o preparo de cada hamburguer pelo

método de custeio por absorg¢éo.

Tabela 16: Custo Unitario pelo Método de Custeio por Absorcéo.

CUSTO UNITARIO PELO METODO DE CUSTEIO POR ABSORCAO
PRODUTO CUSTOS DESPESAS CUSTOS FIXOS CUSTO
VARIAVEIS  FIXAS POR INDIRETOS UNITARIO
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UNITARIOS UNIDADE POR UNIDADE

Burguer 01 R$9,75 R$ 0,33 R$ 1,10 R$11,18
Burguer 02 R$9,53 R$ 0,33 R$ 1,10 R$10,96
Burguer 03 R$6,69 R$ 0,33 R$ 1,10 R$8,11
Burguer 04 R$12,38 R$ 0,33 R$ 1,10 R$13,80

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

Como mostrado na Tabela 16, pelo método de custeio por absor¢édo, o custo unitario do
Burguer 04 é o mais oneroso, devido aos custos com 0s insumos para a sua producédo. A Tabela
17 apresenta os percentuais das despesas fixas, custos fixos e a margem de lucro desejada pelo

empreendedor, que tem como base o pre¢o de venda de seus concorrentes, para o calculo do

mark-up.
Tabela 17: Percentuais para formacdo do preco de venda.
PERCENTUAIS PARA FORMACAO DO PRECO DE VENDA
PRODUTO DESPESAS FIXAS CUSTOS FIXOS MARGEM DE
POR UNIDADE INDIRETOS POR LUCRO DESEJADA
(%) UNIDADE (%) (%)
Burguer 01 2,94% 9,81% 20,00%
Burguer 02 2,99% 10,01% 20,00%
Burguer 03 4,05% 13,52% 20,00%
Burguer 04 2,38% 7,94% 20,00%

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

A partir das informacdes da tabela anterior, levando em conta os valores obtidos pelos
métodos de custeio por absorcdo, foi possivel aplicar a formula de mark-up, para entéo obter o

preco de venda dos produtos analisados, como mostra o Tabela 18.

Tabela 18: Calculo de formacéao do preco de venda pelo mark-up.

CALCULO DE FORMACAO DO PRECO DE VENDA PELO MARK-UP
PRODUTO CUSTOS DESPESAS FIXAS + PRECO FATOR
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Burguer 01
Burguer 02
Burguer 03
Burguer 04

VARIAVE
IS

R$ 9,75
R$ 9,53
R$ 6,69
R$ 12,38

CUSTOS FIXOS + DE

MARGEM DE LUCRO (%)

32,75%
33,00%
37,57%
30,32%

VENDA

R$ 14,50
R$ 14,23
R$ 10,71
R$ 17,77

MARK-UP
MULTIPLICA
DOR
1,49
1,49
1,60
1,44

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

A Tabela 18 apresenta o calculo do mark-up para obtencédo do preco de venda adequado

para cumprir todas as despesas, incluindo as despesas fixas, custos fixos e variaveis, como

também a margem de lucro desejada pelo empreendedor. O fator mark-up multiplicador é um

indice que pode ser aplicado aos custos variaveis do produto para obter um preco de venda

conveniente. Os precos de venda orientador obtido estdo dentro dos seus respectivos valores

praticados atualmente.

Apds a obtencdo dos precos orientados, foi possivel realizar a comparacdo dos precos

praticados atualmente e os precos obtidos no estudo (Tabela 19). Com isso, pode-se observar

que todos os produtos estudados estdo com uma diferenca positiva, sendo o percentual de

diferenca mais baixo de 1,29% (burguer 04) e o mais alto de 16,30% (burguer 02).

Tabela 19: Diferenca entre precos praticados atualmente e 0s precos orientadores.

DIFERENCA DE PRECOS PRATICADOS E PRECOS ORIENTADORES

PRODUTO

Burguer 01
Burguer 02
Burguer 03
Burguer 04

PRECO

R$ 16,00
R$ 17,00
R$ 11,00
R$ 18,00

PRECO

R$ 14,50
R$ 14,23
R$ 10,71
R$ 17,77

DIFERENCA PERCENTUAL
PRATICADO ORIENTADOR DE PRECOS

(R3)

R$ 1,50
R$ 2,77
R$ 0,29
R$ 0,23

DE
DIFERENGA
(%0)
9,36%
16,30%
2,65%
1,29%

Fonte: Dados da pesquisa (2022).



39

A margem de contribuicg&o foi calculada para analisar se 0s produtos analisados estavam
sendo rentdveis ou ndo para o empreendimento. A Tabela 20 mostra esse célculo, onde é
realizado a retirada do valor referente aos custos fixos indiretos e variaveis do preco adotado

atualmente.

Tabela 20: Margem de contribuigéo sobre o prego de venda praticado.

MARGEM DE CONTRIBUICAO SOBRE O PRECO DE VENDA PRATICADO:
CUSTEIO POR ABSORCAO
PRODU PRECO CUSTO CUSTOS MARGEM QUAN MARGEM

TO PRATIC S FIXOS DE TIDAD DE
ADO VARIA INDIRETO CONTRIBU E CONTRIBU
VEIS S ICAO VENDI ICAO
UNITARIA DA TOTAL

Burguer R$ 16,00 R$ 9,75 R$ 1,10 R$ 5,15 205 R$ 1.054,44
01

Burguer R$ 17,00 R$ 9,53 R$ 1,10 R$ 6,37 185 R$ 1.179,99
02

Burguer R$ 11,00 R$ 6,69 R$ 1,10 R$ 3,22 146 R$ 470,66
03

Burguer R$ 18,00 R$12,38 R$ 1,10 R$ 4,52 98 R$ 441,03
04

MARGEM DE CONTRIBUICAO TOTAL R$3.146,12

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

A tabela anterior mostra a margem de contribuicdo unitéria e total pelo método de
custeio por absorcdo, onde para o célculo da margem de contribuicédo total foi tomado como
base a porcentagem de venda estipulada. Pode-se observar que no Tabela 20, é demonstrado
que todos os hamburgueres tém uma margem de contribuicdo positiva, sendo a maior parte
vinda do Burguer 02, que contribui com R$1.179,99.

Em seguida, foi utilizado a formula de ponto de equilibrio para determinar a quantidade
a ser vendida de cada hambdrguer, com objetivo de igualar a margem de contribui¢cdo com os
custos e despesas fixas, ndo gerando assim um lucro para a empresa. A Tabela 21, mostra o

calculo para determinar essas quantidades ideais.
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Tabela 21: Ponto de equilibrio em quantidades por més.

BURGUER 1
PONTO DE EQUILIBRO EM UNIDADE POR MES
CUSTOS FIXOS PRECO DE VENDA CUSTOS
VARIAVEIS
R$291,73 R$16,00 R$9,75
PONTO DE EQUILIBRO 01 47
BURGUER 2
PONTO DE EQUILIBRO EM UNIDADE POR MES
CUSTOS FIXOS PRECO DE VENDA CUSTOS
VARIAVEIS
R$263,94 R$17,00 R$9,53
PONTO DE EQUILIBRO 02 35
BURGUER 3
PONTO DE EQUILIBRO EM UNIDADE POR MES
CUSTOS FIXOS PRECO DE VENDA CUSTOS
VARIAVEIS
R$208,38 R$11,00 R$6,69
PONTO DE EQUILIBRO 03 48
BURGUER 4
PONTO DE EQUILIBRO EM UNIDADE POR MES
CUSTOS FIXOS PRECO DE VENDA CUSTOS
VARIAVEIS
R$138,92 R$18,00 R$12,38
PONTO DE EQUILIBRO 04 25

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

A Tabela 21 demonstra o resultado do ponto de equilibrio mensal em unidades para
cada hamburguer, os resultados foram arredondados para 0 numero inteiro mais préximo devido
tratar de unidade de hamburgueres, sendo 47 unidades do Burguer 01, 35 unidades do Burguer
02, 48 unidades do Burguer 03 e 25 unidades do Burguer 04. Como relatado anteriormente,
estas quantidades representam o ponto em que a empresa ndo terd lucros e nem prejuizo,

servindo como base para a empresa gerar suas metas mensais.
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Com os resultados obtidos pelo método de custeio por absorcdo, nota-se que a
precificagdo atual da lanchonete estda dentro dos limites aceitiveis, sendo necessario o
acompanhamento dos custos e despesas para que esse quadro positivo seja mantido e ndo ocorra
prejuizos para a empresa. Como 0s precos atuais foram baseados no estudo de mercado e estéo

superiores aos precos sugeridos, € aconselhavel que se mantenha o preco atual.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A formacdo do preco de venda de produtos e/ou servicos € uma etapa de extrema
importancia para a saude financeira de qualquer empresa, e perante o cenario atual, & um fator
diferencial e competitivo.

Este estudo analisou a situacdo atual de uma empresa de pequeno porte do ramo
alimentar, onde utilizava como formacdo de preco de venda apenas a média de precos
praticados pelos seus concorrentes, ndo sendo analisadas as suas despesas e custos para uma
correta definigdo do preco ideal dos produtos. O controle de seus custos era realizado de forma
informal e sem a devida separacdo das despesas pessoais e empresariais.

Apds o levantamento das despesas e custos totais do empreendimento, foi realizada a
correta classificacdo em despesas fixas e variaveis, custos fixos indiretos e custos variaveis.
Também foi possivel levantar os hamburgueres que tém um maior percentual de venda, e esses
foram analisados durante o estudo.

O presente estudo obteve éxito nos seus resultados, visto que seu objetivo geral foi
atingido, onde se pretendia realizar a correta precificacdo dos produtos, analisando os custos
envolvidos no seu processo de fabricacéo, bem como a retirada das despesas pessoais dos custos
da empresa. Com isso, foi realizada a correta classificacdo dos custos e retirado todas as
despesas pessoais do empreendedor, deixando apenas 0s custos envolvidos direta e
indiretamente nos seus processos.

A planilha eletrénica serd proposta para empresa, como uma forma de auxiliar na
tomada de decisOes administrativas e gerenciais que interferem na formacao do prego de venda
dos produtos. A planilha esta totalmente interligada e com informacdes referentes aos custos e
despesas (e o correto rateio das mesmas), faturamento, margem de contribuicdo, insumos
utilizados na sua linha de producéo, ponto de equilibrio, entre outros. E necessario que os dados
sejam atualizados constantemente pelo gestor, para que possa ser realizado estratégias de
vendas e ofertas ainda mais rentaveis e resultados positivos.

O resultado da precificagdo pelo método de custeio por absor¢do apresentou uma
margem de contribuicdo positiva, e mostrou que o empreendedor, mesmo se baseando apenas
no mercado concorrente, pratica um preco de venda adequado e esta dentro da margem de lucro
pretendida pelo mesmo. E recomendado que a empresa continue com o preco de venda atual, e
mantenha os custos e despesas sempre atualizados para 0 acompanhamento do preco ideal.

Quanto ao ponto de equilibrio, foi obtido a quantidade de cada hamburguer que o

estabelecimento precisa vender para que 0 mesmo ndo tenha a lucratividade desejada, mas
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consiga cumprir com seus custos e despesas. Cabe a empresa 0 planejamento adequado para
atingir essa meta, bem como tragar as estratégias de vendas necessarias para que seja possivel
alcancar esse ponto de equilibrio.

No entanto, o estudo foi realizado apenas nos processo produtivo dos quatro produtos
mais vendidos da hamburgueria, onde representam um percentual de 65% do faturamento da
empresa, com isso se faz necessario a anélise dos demais itens do seu cardapio para que ndo
ocorra possiveis prejuizos para 0 empreendimento e para uma melhor tomada de decisdo em
relacdo aos precos praticados atualmente em seu cardapio total.

Como sugestdo para estudos futuros, é sugerido a analise de custos envolvidos para
realizar a regularizacdo da empresa, j& que € um processo essencial para o crescimento do
empreendimento e na otimizacgdo da gestdo empresarial. Além disso, podera analisar como esses
custos adicionais irdo impactar no preco de venda dos produtos e na margem de contribuicao

de cada um deles.
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