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Resumo

O meétodo de custeio baseado em atividades, se diferencia dos métodos tradicionais por
considerar que os custos indiretos de fabricacdo (CIF) sdo influenciados por outros fatores
além do volume de producdo (HANSEN, 2001). O crescimento da representatividade da
microempresa e do setor de servicos na economia brasileira tem dado destaque as empresas
deste setor no pais. Este trabalho teve como objetivo, estudar uma microempresa do ramo
alimenticio e compreender os desafios enfrentados pela mesma, para assim propor melhorias
com base nos custos, visando uma maior lucratividade. O trabalho foi realizado através de um
estudo de caso em uma microempresa do ramo alimenticio. Os dados foram coletados através
de entrevista e a selecdo dos dados levou em consideracdo 0s objetivos da investigacdo e seus
limites.Para isso, optou-se pela aplicacdo do método de custeio ABC como ferramenta para
analise dos processos e mensuracdo dos custos. Um dos maiores problemas enfrentados pela
empresa é o desconhecimento dos custos de producgdo, além da tentativa de manter um preco
abaixo da concorréncia, o produto ndo consegue atingir uma margem de lucro significativa.
Tais fatos demonstram a necessidade do setor em obter informagdes gerenciais, especialmente
no que diz respeito aos custos e rentabilidade dos produtos.
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1. Introdugéo

O setor de servicos tem crescido em todo o pais, contribuindo fortemente para a
economia brasileira, com representatividade de 68,5% do PIB do pais em 2012 (WORLD
BANK, 2014). Segundo o IPEA (2012), em 2011 as microempresas ja representavam 99%
dos estabelecimentos formais do pais, responsaveis por 51,6% dos empregos. Estes dados
revelam a importancia do setor para o pais. Entretanto, sabe-se da dificuldade que as
microempresas enfrentam para se manterem de forma saudavel no mercado, tanto pela
acirrada concorréncia, como também pela falta de conhecimento e acesso a métodos de
gerenciamento, especialmente no que diz respeito a sistemas de custeio.

Inicialmente os métodos de custeio se desenvolveram em uma realidade onde os
custos indiretos de fabricacdo (CIF) representavam cerca de 5% dos custos de producéo.
Porém, com um mercado cada vez mais competitivo, gastos em atividades de apoio tém
crescido em todas as empresas, além de uma produtividade cada vez mais elevada com o
advento de novas tecnologias. Hoje, a representatividade dos CIF é muito mais expressiva.
Neste contexto, surge o método de custeio ABC que se preocupa em responder o porqué da
ocorréncia dos custos e ndo mais 0 quanto, como e por que foram realizados 0s custos
(SOUZA; DIEHL, 2009.)

A utilizacdo do método de custeio ABC auxilia na determinacéo da rentabilidade de
produtos e servigos, identificacdo dos clientes mais valiosos, na visualizagdo dos processos
que estdo ou ndo agregando valor ao produto ou consumidor, possibilitando direcionar 0s
esforgos para melhoria do processo em questdo. (BEN; GHADHAB, 2012).

Segundo Vieira (2000), diversos estudos ja vém sendo realizados com relacdo a
aplicacdo do método ABC no setor de servicos, com aplicacdes em banco e restaurantes.
(RAAB, et al, 2009). (VAUGHN, et al., 2010). (BEN et al., 2012) e no setor de servi¢cos
publicos (STOUTHUYSEN, et al., 2014). Além disso, trabalhos como os de Feliu, Aznar e
Lujan (2011), Manriquez, Pastor e Guerra (2012) e Stefano e Godoy (2012) que encorajam a
aplicacdo do ABC em pequenas e médias empresas, como é o caso da empresa foco desta
pesquisa.

O presente trabalho, por meio de um estudo de caso em uma microempresa da area
alimenticia, propde a implantacdo de um sistema de custeio ABC (Sistema Baseado em
Atividade) que tem como intuito o apoio aos custos e a precificagdo para microempresas
alimenticias.

Ao estudar a metodologia dos Sistemas de Custos, observa-se a importancia de
estruturar 0 melhor sistema para a microempresa, tornado tal sistema em uma valiosa
ferramenta no processo de tomada de deciséo.

Para isso, foram feitas visitas visando o entendimento da dindmica da empresa. Em
seguida identificaram-se os fatores geradores de custos, isso possibilitou a analise das
atividades e a construcdo do dicionario de atividades. O que acarretou na aplicacdo do método
ABC e findou com as propostas de melhorias.

Ao aplicar uma ferramenta de custeio observa-se que o empresario tem um
entendimento melhor de como controlar sua lucratividade e de onde pode reduzir custos.

Assim, escolheu-se para estudo uma microempresa prestadora de servicos do ramo
alimenticio, com o objetivo de andlise de seu sistema de producdo e determinacdo dos custos
de produgao do produto “carro chefe” (Cachorro Quente Completo) da empresa através do
método de custeio baseado em atividades (ABC).
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Na proxima secdo sera feita uma rapida revisdo do método ABC e suas aplicacdes. Em
seguida é apresentada a metodologia utilizada para o desenvolvimento deste trabalho. A partir
da secdo 4 a empresa é caracterizada e os resultados obtidos serdo dispostos. Por fim algumas
propostas de melhorias e conclusdes finais séo discutidas.

2. Custeio Baseado nas Atividades (ABC)

O método de custeio baseado em atividades, conhecido por ABC, se diferencia dos
métodos tradicionais por considerar que o0s custos indiretos de fabricagdo (CIF) sédo
influenciados por outros fatores além do volume de producdo (HANSEN, 2001). Ademais,
ndo aloca os custos a partir de direcionadores baseados em unidades. Ele parte do principio
basico de que atividades consomem recursos, gerando custos, e, por sua vez, 0s produtos
consomem atividades, absorvendo os custos (Kaplan e Cooper (1998), Hansen e Mowen
(2001)). Shank e Govindarajan (1995) atentam que o custeio ABC deve ser visto para além de
um sistema de contabilidade rotineiro. De fato ele € visto pelos autores sob a perspectiva de
uma ferramenta financeira de suporte a gestao estratégica da empresa.

De acordo com Kaplan e Cooper (1998), o foco do ABC estd em justificar os
investimentos feitos pela empresa e ndo em alocar custos. Os autores definem quatro etapas
para o desenvolvimento do ABC: desenvolver o dicionario de atividades; determinar quanto a
organizacgdo esti gastando em cada uma de suas atividades; identificar produtos, servigos e
clientes da organizacdo e selecionar geradores de custo da atividade que associam 0s custos
da atividade aos produtos, servigos e clientes da organizagéo.

Manriquez (2014) ressalta a importancia e a caréncia de sistemas de custeio,
especialmente como ferramenta para a tomada de decisdes, em pequenas e médias empresas.
Através deles é possivel planejar, controlar custos dos produtos, fixar precos, analise de
rentabilidade, entre outros, permitindo que a empresa cresca de forma solida.

Além disso, segundo Manriquez, Pastor e Guerra (2012), o controle de custos é um
dos aspectos econdmicos mais importantes para a sobrevivéncia de pequenas e médias
empresas frente a concorréncia e necessidade de diversificacdo do mercado atual. A autora,
em concordancia com Cooper e Kaplan (1998), defende a utilizagdo do sistema de custeio
ABC em empresas do setor de servigos, uma vez que essas normalmente ndo possuem
sistemas de custeio implantados e seus custos indiretos, especialmente méo de obra, sdo 0s
mais significativos e normalmente nao séo incluidos na formacao do custo do produto.

Cooper e Kaplan (1998) ressaltam que a aplicagdo do ABC em servicos € bastante
semelhante a industrial e os problemas de gerenciamento sdo 0os mesmos. Especialmente a
partir do final do século XX, o ambiente das empresas de servigos se tornou tdo exigente e
desafiador quanto o de empresas de producdo. Neste contexto, a posse de informacdes
gerenciais se torna cada vez mais importante para a manutencdo de uma empresa competitiva
no mercado.

Raab et. al (2010) afirma que especialmente em restaurantes, o custeio ABC aparece
como um método bastante promissor no que se refere ao entendimento da rentabilidade dos
itens do menu. AplicacGes deste método em restaurantes tém obtidos resultados positivos.
Identificaram diversas areas passiveis de redugdo de custos na cozinha de apoio de um
cassino. Através de seu estudo, verificaram grandes taxas de administracdo, presenca de um
entregador extra, que poderia ser eliminado, reduzindo significativamente os custos de
delivery, além de alto uso de recursos para supervisdo, que também pode ter seu custo
reduzido através de aumento de equipes autdbnomas. Através da aplicacdo do ABC foi



CONGRESSO DE

CONTABILIDADE ' 6° Congresso UFSC de Controladoria e Finangas

2 01 5 o 6° Congresso UFSC de Iniciacao Cientifica em Contabilidade

 9° Congresso IBEROAMERICANO de Contabilidad e Gestion
V\IIVEPSITA'I‘ | UNIVERSIDADE FEDERAL
BFVALENCIA | DE SANTA CATARINA
possivel chegar a um preco unitario confiavel, permitindo que a geréncia tivesse informacdes
coerentes para a tomada de decisdes, especialmente no que diz respeito & compras,
potencializando a rentabilidade do setor.

Unindo o gerenciamento do valor agregado ao custeio ABC, Ben Hadj Salem-
Mhamdia, A. e Bejar Ghadhab, B. (2012) calcularam o custo de cada item do menu de um
restaurante tunisiano e, juntamente com a geréncia, analisaram e propuseram mudangas no
processo. Os autores identificaram que os trés pratos principais da casa eram também os de
maior rentabilidade negativa e, por isso, ressaltam a importancia de unir o ponto de vista do
consumidor (satisfacdo) a rentabilidade, possibilitando decisGes de maior qualidade.

Tais exemplos encorajam a aplicacdo deste trabalho, dando suporte a manutencéo e
crescimento da micro e pequenas empresas, dada sua importancia no contexto social e
econdmico brasileiro.

3. Metodologia

Este estudo foi desenvolvido através de um estudo de caso em uma peguena empresa
do ramo alimenticio, entre os meses de dezembro de 2014 e fevereiro de 2015, periodo no
qual foram realizadas as coletas de dados. Para tanto, realizou-se entrevistas com o
proprietario e funcionarios, bem como observacdes diretas do ambiente de producédo a fim de
se entender o processo produtivo e visualizar possiveis pontos de melhoria, ao passo gque se
confrontou os achados praticos com a discussdo tedrica levantada.

Inicialmente as visitas foram focadas no entendimento da dindmica da empresa. Em
seguida realizou-se o levantamento dos fatores geradores de custos. A proxima etapa foi a
analise das atividades desenvolvidas e tomada de tempo para a construcdo do Dicionario de
Atividades que serviria de base para a aplicacdo do método ABC. Por fim foi aplicado o
custeio ABC e, posteriormente, algumas melhorias foram propostas a partir da analise dos
resultados obtidos.

4. Caracterizacdo da empresa

De forma a facilitar o entendimento e analise da empresa, a mesma foi dividida em
trés grandes areas, tanto pelo layout como pela forma como suas atividades s&o
desempenhadas. A seguir a descrigdo das atividades em cada uma delas:

o Cozinha: local onde sdo acondicionados e preparados todos os ingredientes,
tanto do cachorro quente completo como dos outros produtos oferecidos pelo
estabelecimento.

o Montagem: Espaco em que estd localizada a estufa onde ficam expostos os
ingredientes do cachorro guente completo, bem como onde 0 mesmo € montado durante o
horéario de atendimento. Neste espaco também estd disposto um freezer onde sdo expostas as
bebidas, bem como o caixa.

o Atendimento: como 0 nome sugere, refere-se ao ambiente de atendimento ao
publico.

Da forma como esta organizada atualmente, a empresa conta com cinco funcionarios,
sendo que um deles esta afastado. Como é bastante comum em microempresas brasileiras, o
proprietario também estd envolvido nas atividades da empresa, ndo s6 em funcgdes
administrativas como operacionais (compras, auxilio no preparo dos alimentos e montagem
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do produto final). Dois dos funcionarios ativos sdo responsaveis pela cozinha e chapa, o
terceiro pelo atendimento e o outro é responsavel pelo caixa.

O horério de atendimento é das 17:30h as 23h (de terca ao domingo), porém o0s
funcionérios chegam as 15h para iniciar o preparo dos ingredientes e limpeza do ambiente de
atendimento e o proprietario inicia as atividades as 14h. O custo mensal com funcionarios, ja
incluido impostos e vale transporte, ¢ de R$5.513,60. J& o pro-labore é variavel, entre
R$3.000,00 e R$4.000,00.

Pode-se dizer que a empresa em questdo estd organizada sob o sistema de producdo
em lotes, intermitente, com baixa variedade de produtos e mao de obra flexivel. Como a
maior parte das micro e pequenas empresas brasileiras, compras e planejamento de producéo
sdo realizados com base na experiéncia empirica do proprietario ou responsavel. Na empresa
em questdo, as compras sao realizadas semanalmente.

Os produtos que integram seu carddpio sdo lanches e porcles, além de sucos,
refrigerantes e alguns produtos de bombons ere. O cachorro quente completo é o principal
produto comercializado. Como pode ser visto no Quadro 1 a seguir, ele é responsavel por
52,30% da receita semanal. Sendo assim, o foco do custeio foi dado ao o cachorro-quente
completo.

Quadro 1: Receita média semanal por produto e dia.

Produto Quantidade (semanal) Domingo | Terca gj;?:;a (Igl}inta Sexta | Sabado Participacao (%)
Cachorro quente completo 572 632 268 232 300 360 496 52.30
Cachorro quente sem verdura 50 65 10 10 15 95 55 571
Hot dog 14 75 25 5 0 10 10 0.80
Outros sanduiches 153 2405 67.25 | 575 77 119 | 1715 16.75
Bebidas e bomboniere - 210 126.75 | 1175 136 209 | 2695 24.43

O estabelecimento ndo possuia nenhum histérico de volume de vendas, entretanto
teve-se acesso as comandas dos pedidos diarios referentes a uma semana, a partir das quais 0s
dados do Quadro 1 foram obtidos. Atualmente o preco de venda é definido basicamente pelo
custo aproximado de matéria-prima e embalagens, seguindo o preco médio praticado por
empresas do mesmo ramo de atividade.

O desconhecimento por parte do proprietario com relacdo ao custo do produto
oferecido, da rentabilidade de cada item e de seu préprio faturamento bruto mensal revelam
um ambiente propicio para estudo e aplicacdo de um sistema de custeio.

5. Resultados

Nesta secdo serdo apresentados os itens de custo identificados, bem como sua
classificagdo. Também serdo descritos os processos utilizados para o calculo do custo da
materia-prima e, por fim, os resultados obtidos com a aplica¢do do método ABC.

5.1 Acumulacéo de custos

A empresa ndo possui um sistema de acumulagdo de custos. Porém, a sistematica mais
adequada é por ordem de producdo (O.P.). Segundo Leone (1997), no sistema de custo por
O.P., os produtos sdo feitos de acordo com diferentes especificagdes dos clientes, ou seja, ndo
ha producéo continua. No caso da empresa estudada, entende-se que os pedidos dos clientes
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podem ser comparados a O.P.’s, uma vez que os produtos podem ser preparados de acordo
com especificacBes de cada cliente, ou seja, a producéo é flexivel.

5.2 Classificagdes dos custos

A partir de entrevistas com o proprietario do estabelecimento e visualizacdo do
ambiente de producdo e atendimento, levantou-se os itens de custos que influem sobre o
cachorro quente completo. O Quadro 2 apresenta tais custos e sua classificagdo quanto a
variabilidade e facilidade de alocacéo.

CUSTOS FIXOS CUSTO DIRETO |CUSTO INDIRETO DESPESAS
Folha de Pagamento

Salério 3 funcionarios X X

Salario funcionério afastado X

Vale Transporte dos empregados X

Pro-labore X

Contabilidade

Impostos dos funciondrios X

Contador X
Tributo (M.E.) X

Estrutura

Energia (iluminacéo) X

Aluguel X

Depreciacdo X

CUSTOS VARIAVEIS CUSTO DIRETO |CUSTO INDIRETO DESPESAS
Suprimentos

Matéria-prima X

Descartaveis X

Condimentos X

Estrutura

Energia elétrica (equipamentos) X

Agua X

Gas X

Quadro 2: Classificacdo dos custos fixos e variaveis.

5.3 Maquinas, equipamentos e utensilios

As maquinas, equipamentos e utensilios utilizados nos processos de fabricacdo do
cachorro quente completo sdo apresentadas no Quadro 3. O valores da depreciacdo foram
calculados sobre os precos de mercado dos itens seguindo o ANEXO 1 da Instrucdo
Normativa SRF n° 162, de 31 de dezembro de 1998 (Receita Federal, 2015).
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MAQUINAS E EQUIPAMENTOS

Descricéo Depreciagdo -10% (R$)
Freezer Fricon 503l 219,50
Geladeira Eletrolux CELEBRATE Blue Touch 155,00
Fogdo Industrial Venancio 4 bocas (8 pinos) 59,00
Estufa para montagem do cachorro quente 23,00
Liquidificador ARNO Performa Magclean
Chrome 14,78

UTENSILIOS

Descrigéo Depreciacdo — 5% (R$)
Picador de verduras 2,49
45 cadeiras 1,61/un
14 mesas 2,45/un
9 porta guardanapos 0,35/un
6 paliteiros 0,09/un

Quadro 3: Depreciacdo anual de maqguinas, equipamentos e utensilios.

5.4 Energia elétrica
Os equipamentos presentes em cada area sdo apresentados no Quadro 4, a seguir,
juntamente com o custo mensal de energia elétrica.

Cozinha
Equipamento Quantidade Poténcia Tempo ligado | Consumo Mensal | Custo Mensal
(KW) (h) (KWh) (R$)
Freezer Fricon 503l 1 - 24 89,6 32,96
Geladeira Eletrolux
CELEBRATE Blue 1 - 24 62,0 22,81
Touch
Liquidificador Arno
Performa Magclean 1 0,45 0,062 0,7 0,25
Chrome
Lampadas 4 0,02 9 17,28 6,36
Montagem
Equipamento Quantidade Poténcia Tempo ligado | Consumo Mensal | Custo Mensal
(KW) (h) (Kwh) (R$)
Lampadas 4 0,02 5 9,6 3,53
Atendimento
Equipamento Quantidade Poténcia Tempo ligado | Consumo Mensal | Custo Mensal
(KW) (h) (Kwh) (R9$)
Lampadas 4 0,02 5 9,6 3,53

Quadro 4: Consumo de energia elétrica das maquinas e equipamentos.
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5.5 Custos de matéria-prima

Nesta secdo serdo apresentados os calculos dos custos de producdo do cachorro quente
completo. Para o célculo do custo de matéria-prima, incialmente levantou-se o valor de custo
de cada insumo necessario para a producdo do mesmo. O proximo passo foi o calculo do
custo da carne moida com vinagrete. Para isso, um dia de producéo foi acompanhado a fim de
obter as quantidades de insumos produzidas. No Quadro 5 é possivel a visualizagdo de tais
informacdes. Vale ressaltar que no calculo do preco por quilo da carne pronta e do vinagrete
foram consideradas as perdas. Além disso, para o custo final unitario da carne com vinagrete,
considerou-se a composicao de 30% de vinagrete para 70% de carne pronta.

A partir dai, com base na quantidade dos ingredientes pesados na montagem do
cachorro quente completo, calculou-se o valor gasto por unidade do cachorro quente
completo, totalizando R$1,57 conforme apresentado na sequéncia. No célculo do ketchup,
maionese, palito de dente e guardanapo utilizou-se 52,3% do valor consumido mensalmente,
referente a contribuicdo do cachorro quente completo na receita mensal, j& que esses itens sdo
compartilhados com os outros produtos comercializados.

CARNE PARA O MOLHO
Insumo Quantidade Custo
Carne 7 Kg R$70,00
Cominho 409 R$0,60
Coloral 100g R$0,37
Sal 100g R$0,08
Alho 180g R$2,16
Pimentdo 2un R$0,67
Cebola 3un (4509) R$0,68
Coentro 2 magos R$1,50
Caldo de carne 10un R$2,00
Perda (cebola, alho e pimentao) 240g
TOTAL 7,99| R$78,05
Preco por Kg R$9,77
Vinagrete
Insumo Quantidade Custo

Tomate 8 Kg R$12,00
Coentro 5un R$3,75
Pimentédo 7un R$2,33
Cebola 25un R$5,63
Perda (tomate) 1,063 Kg
TOTAL 10,687 | R$23,71
Preco por Kg R$2,22

Custo carne com vinagrete por cachorro quente: R$0,75

Quadro 5: Custo da carne com vinagrete.
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CUSTO DA MATERIA PRIMA

Ingrediente Quantidade Custo

P&o 1 un (46g) R$0,23
Salsicha 1 un (51g) R$0,30
Carne com vinagrete 100g R$0,75
Milho 19g R$0,08
Ovo de codorna 1un (10g) R$0,09
Batata 89 R$0,10
Embalagem 1lun R$0,01
Ketchup, maionese, palito, guardanapo - R$0,02
Custo total R$1,57

Quadro 6: Custo de matéria prima por unidade de cachorro quente.

5.6 Aplicacdo do método de custeio ABC

O primeiro passo para aplicacdo do método, como j& mencionado, é a identificacdo
das atividades executadas durante o processo produtivo, detalhando-as no nivel mais
apropriado para a abordagem, e identificando os tempos de cada uma delas. O Quadro 5, a
seguir, apresenta o Dicionario de Atividades. Nele € possivel verificar as subdivises de cada
macro atividade e o tempo consumido em cada uma das atividades, bem como o tempo de
execucdo de cada uma das microatividades. Deve-se notar que esses tempos ndo sdo
padronizados na empresa e, por incluir atividades com tempo de execugdo bastante curtos,
pode haver erros de cronometragem. Além disso, com a experiéncia do proprietario, que é o
responsavel pela montagem, em momentos de pico esse tempo pode ser ainda menor.

No dicionario de atividades, para fins de calculos posteriores do custo unitario, 0s
tempos de cada atividade foram multiplicados por 24, para obter o tempo total do més, e os
tempos de montagem foram multiplicados pelo volume de vendas mensal.

Com esta etapa finalizada, o passo que se seguiu foi identificar o consumo dos
recursos por tais atividades. O Quadro 6 apresenta a alocacdo dos valores referentes a méo de
obra. Tais custos foram divididos entre as atividades de acordo com o tempo despendido por
determinado recurso, proporcionalmente ao tempo total das atividades realizadas pelo mesmo
recurso.

A préxima etapa do ABC ¢ a alocacdo dos custos das atividades aos produtos. Tendo
em vista que todos os valores dos recursos utilizados dizem respeito apenas ao cachorro
quente completo, os custos totais do ABC (R$5.451,47) foram divididos pela quantidade
vendida durante 0 més de referéncia, dai chegou-se ao custo de R$2,38 por unidade que,
agregado ao custo de matéria prima (R$1,57), resulta em um custo final de R$3,95.
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Macro atividades Atividade Subatividades Tempo (s
Al Escaldar carne 24480
A2 Escorrer carne 2568
A3 Voltar para panela 240
A4 Mexer carne 2904
A5 Pegar e colocar temperos 2808
A6 Pegar liquidificador 480
A7 Colocar e bater alho no liquidificador 480
A8 Deixar panela no fogo / limpeza da bancada 30384
Preparagio da came A9 Cortar pimentdo 1320
Al0 Cortar cebola 1416
All Bater no liquidificador a pimenta, cebola, pimentdo, coentro e dgua 1224
Al2 Acrescentar molho 672
Al13 Enxaguar liquidificador 144
Al4 Bater carne 360
Al5 Guardar e limpar batedeira 240
Al6 Peneirar carne 5760
Al7 Bater molho no liquidificador 3960
Al18 Varrer local 7632
A19 Pegar panela 168
A20 Encher a panela com 4gua 624
A2l Colocar a panela no fogo 336
A22 Ferver 4gua 4464
Preparagdo dos ovos de codorna A23 Colocar ovo 1296
A24 Cozinhar ovo 8232
A25 Retirar ovo 888
A26 Descascar ovos 57048
A27 Peneirar ovos 2160
A28 Preparar local de corte dos insumos do vinagrete 5760
A29 Escolher tomates 2880
A30 Cortar / picar tomate 67512
A3l lavar tomate/afiar faca 10752
A32 Limpar bancada 7080
A33 Tirar Sementes 10848
A34 Guardar tomate 2640
Vinagrete A35 Pegar / lavar coentro 2448
A36 Cortar Coentro 10608
A37 Guardar Coentro 2208
A38 Descascar cebola 14400
A39 Cortar / picar pimentao 15072
A40 Cortar e picar cebola 27360
A4l Guardar cebola 2976
A42 Limpar local 6240
A43 Misturar verduras 6864
A4 Pegar / abrir pacotes de salsicha 4320
Preparar salsicha A45 Ferver salsichas 18720
Ad46 Escorrer salsichas 1512
Abrir latas de milho A47 Abrir latas de milho 3120
. A48 Misturar carne no vinagrete 1752
Misturar a carne com a verdura -
A49 Colocar carne no vinagrete 744
Limpeza da estufa A50 Limpar estufa 3480
. N A51 Cortar pées 18720
Organizar os pées na estufa A5 Embalar pAes 28800
A53 Organizar salsichas 4800
A54 Alocar o milho 1656
Montar estufa A55 Alocar ovos de codorna 384
A56 Colocar carne com vinagrete 2664
Limpeza/ organizacéo da area de atendimento A57 Limpeza e organizar a area de atendimento 38880
Preparagdo dos condimentos A58 Colocar os condimentos nas bisnagas 8640
A59 Pegar e abrir pio 6223,36
A60 Colocar salsicha 347776
A61 Colocar carne 9060,48
Montar Cachorro quente A62__|Colocar miho 567424
A63 Colocar ovo 297440
Ab4 Colocar batata palha 5880,16
Atendimento A65 Atendimento 19800

Quadro 7: Dicionario de atividades.
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Macro atividades Alividade Subatividades Tempo(s) | Proprietério Funcionario 1 Funciondrio2 Funcionario3 Funcionério4 | Funciondrio TOTAL
Al |Escaldar came 80 |RS 2808 - - - - RS 251 |R$ L6
A2 |Escarrer came 568 |RS 8%8|- RS 247\ Rs %63
A3 |Volar para panela w0 |RS 24 |- RS 03| ps 247
A4 [Mexer came 24 |RS 206 - RS 219 | Ry 208
A5 |Pegar e colocar temperos 208 |RS 2516- RS 270|ps 2%
A6 |Pegar liuidificador @ R 44| RS 046 | R 48
AT |Colocar ¢ bater alho no liqidificador & |RS 4411- RS 046 | R$ 48
A8 |Deixar panela no fogo / limpeza da bancada My RS 28309 - RS 219|Rs T
A9 |Cortar pimentio B0 R 23| RS 127| R 1357
Preparagéo da came A10  |Cortar cebola u6 RS 1B19]- RS 13 |Rs 1455
ALl (Bater no liquidificador a pimenta, cebolg, pimentéo, coentroe dgua | 1224 [RS n4a|- RS 118 " -
AL2  |Acrescentar moho 62 |RS 62| RS 065| RS 691
A13  |Enxaguar liguidificador wo|Rs 13- RS 04| ps 148
A4 |Bater came (RS 3%- RS 035 | RS 30
Al5  |Guardar e limpar batedeira u [RS 204 RS 02| R$ 241
Al6  |Peneirar came 560 |RS 5367 RS 553 Rg 5920
A17_ [Bater moho no liuidificador 0 |RS 39|- - RS 380| g 00
AIB | Varrer local |- RS 21| RS 73| Rs 245
A19  [Pegar pancla 18 (RS 157 |- RS 016 | R§ 13
A2 |Encher a panela com dgua 64 (RS 581 |- RS 060| RS 641
A21  |Colocar a panela no fogo B[RS 313|- RS 032 | RS 365
A2 |Ferver dgua “e RS 45|~ RS IIES 58
Preparagéo dos ovos de codorna A23  |Colocar ovo 1% RS 1207|- RS 124 |Rs 139
A2 |Cozinhar ovo 2 |RS 70|~ RS 79| R§ 86l
A2 |Retirar ovo 8 [RS 8271 - - - RS 08| RS 913
A% |Descascar ovos 508 |- - - RS 842 |- RS ERIEEY)
A2T |Peneirar ovos a0 |- - - R$ 8271- RS 207|Rs 1034
A28 [Preparar local de corte dos insumos do vinagrete 5180 |- RS 1669 | RS 1734]- RS 553 | R$ 2957
A2 |Escoler tomates 2880 RS 83| RS 867 |- RS 277 |Rs 1978
A30  |Cortar / picar tomate 67512 RS 16563 | RS 8271 - RS 6485 | R$ 1375
A3L  [lavar tomatefafiar faca s |- RS 3116 | RS 237 |- RS 1033 | p$ 738
A2 |Limpar bancada 080 RS 052 |RS uR|- RS 680 |RS 88
A3 |Tirar Sementes 10848 RS 34| RS 3266 |- RS 1042 | r$ 5
A4 |Guardar tomate a0 |- RS 765 RS 7%|- RS 25| R$ 1813
Vinagrets A3 |Pegar / lavar coentro u |- RS 709| RS 737|- RS 25| Rs 168
A36 | Cortar Coentro 0608 |- RS 3074 | RS 31| - RS 1019{Rs 787
A37  |Guardar Coentro 28 |- RS 640|RS 665|- RS 22| Rs 517
A3 |Descascar cehola w0 |- RS 473[RS 3%|- RS 1383 | R$ B8R
A39 |Cortar / picar pimentéo 5 |- R$ 68| RS 538 RS 1448 | pg 10353
Ad0 _ |Cortar e picar cebola %0 |- RS 798| RS 83| - RS 28| R$ 1879
A4l |Guardar cebola o |- RS 862 RS 8% |- RS 28| Rs 04
A42  |Limpar local 60 |- RS 1808 | RS 1879~ RS 5% | R 08
Ad3 |Misturar verduras o6 |- RS 1989 | RS 267 |- RS 659| Rs 715
Ad4 |Pegar | abrir pacotes de sakicha 80 RS £025|- RS 415| pg )
Preparar salsicha A5 |Ferver sakichas 1870 |RS 42 |- RS 179 | p$ 1940
Ad6 [Escorrer saksichas B2 |RS Um|- RS 145 |Rs 1554
Abrir latas de milho Ad7 |Abrir latas de miho 0 |RS 207|- RS 300 | R 200
Visturar a care com averdura A48 |Misturar came no vinagrete 72 |RS 1632]- RS 168 | R$ 1801
Ad9  |Colocar carne no vinagrete o[RS 6% |- - RS 071| Rg 765
Limpeza da estufa AS0  [Limpar estufa |- - - RS 1BR|- RS 3% |rs 1667
. ASL | Cortar paes 80 |- R$ 167 |- RS 1798 | r$ 8966
Organzar s s st AS)__[Embalar pées B0 |- - - RS 11027 - RS TR 1%
A53  |Organizar saksichas 80 |RS un|- RS 461 | pg Ik
Montar estufa A54 | Alocar 0 miho 1% |RS 158]- RS 159 | Rg 170
AS5 | Alocar ovos de codorna B[RS 35 - RS 037| Rs 3%
AS6_ |Colocar carme com vinagrete 2664 |RS A48 |- RS 25| Ry pik']
Limpeza/ organizacéo da érea de atendii AST |Limpeza e organizar a area de atendimento 30 |- - - RS 14886 - RS REIES 18621
Preparagdo dos condimentos A8 |Colocar os condimentos nas bisnagas 80 |- - - RS B08|- RS 830 | pg K]
A9 |Pegar e abrir pio 622336 | RS 519 - RS 5% | RS 8%
A60 | Colocar saksicha UTIT6 | RS 24| RS 3%[rs kK]
Montar Cahorto uente A6L  |Colocar carne 906048 | RS 8442 - RS 870| Rg 34
A62  |Colocar milo 567424 | RS 5287 - RS 545 | R$ 5832
A83  |Colocar ovo 207440 |RS an|- RS 28| s 257
AB4  |Colocar batata palha 563016 |RS 5479 - - - - i 565 | R$ 08
Atendimento AB5  |Atendimento 19800 |- - - RS 7581 | R$ 58906 | RS 190 | g 8380
TOTAL [RS 15609 |R$ 58906 | RS 58906 | RS 67971 | RS SH906[RS  S;S|RS 4585

Quadro 8: Consumo da méo de obra pelas atividades.
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Quadro 9: Alocacéo dos custos indiretos para cada atividade.
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6. Melhorias propostas

6.1 Método de preparo

Durante as visitas foi possivel visualizar que ha excesso de mao de obra com relacdo ao
trabalho necessdrio. Uma das atividades de maior tempo é a do preparo do vinagrete,
especialmente no que diz respeito ao corte do tomate. Esta atividade em especial pode ser
otimizada e realizada por apenas um funcionario e nao por dois como é desenvolvida atualmente.

Outra atividade que também possui tempo considerdvel, perdas e desperdicios é o
preparo dos ovos de codorna. Primeiramente em torno de 10 dos 150 ovos se perdem no
momento de cozinhar, o que pode ser evitado se o tempo de fogo for controlado. Este processo de
descascar 0s ovos também pode ter seu tempo reduzido se, por exemplo, a funcionéria bater os
0Vvos para retirar a casca mais facilmente, o que ndo é feito e acaba permanecendo nesta atividade
por cerca de 40 minutos.

6.2 Lanches na chapa
Como visto anteriormente, os lanches diversos ndo sdo muito significativos para a
receita da empresa. Além disso, para que estes lanches permanecam no cardapio faz-se necessario
a manutencdo de um funcionario, bem como uma chapa e outros equipamentos para
acondicionamento dos recheios diversos, gerando custos significativos que tornam esses outros
lanches inviaveis.

6.3 Cores do estabelecimento
Hoje as cores base do estabelecimento sdo verde e branco consideradas ndo muito
atrativas para clientes em potencial. Estudos como o de SINGH (2006) mostram que o vermelho
e amarelo sdo as cores mais propicias para ambientes em que se deseja despertar o apetite e 0
interesse dos clientes, os encorajando a comer, por isso a combinacdo de tais cores é
normalmente escolhida por restaurantes do tipo fast-food. Alterar a cor do ambiente pode ser uma
alternativa de marketing para o estabelecimento, visando o aumento de suas vendas.

6.4 Painel de senhas

Durante o estudo, verificou-se que uma das funcionarias contratadas tem um tempo
ocioso bastante grande, dedicando a maior parte de suas horas de trabalho apenas para o
atendimento. Por isso, é proposta a adocdo de um sistema de senha, a partir da aquisicdo de um
painel eletrénico de senhas e 20 unidades de bandejas.

Através de uma pesquisa de mercado, identificou-se um aparelho que atenderia a
necessidade do estabelecimento no valor de R$490,00 e bandejas por R$9,49, portanto o
investimento necessario seria de R$679,80. O aparelho consome 0,005Kw/h e, considerando que
o0 estabelecimento funciona por cerca de 5,5h por dia, 24 dias no més, o consumo total seria de
R$0,24. Acrescentando também ao final do periodo de um ano 10% de depreciacdo sobre o
painel e 5% sobre as bandejas, a depreciagdo total serd de R$39,51. A Tabela 1 apresenta a
analise do investimento.
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Projeto: Aquisicéo de Painel de senha + 20 bandejas
Periodo Custo mensal

0 -R$ 679,80
R$ 81586
R$ 815,86
R$ 815,86
R$ 81586
R$ 81586
R$ 815,86
R$ 81586
R$ 815,86
R$ 81586
R$ 815,86
R$ 815,86
R$ 757,37
TIR 120,00%
Tabela 1: Analise do investimento em um painel de senhas.

©O© 00 N O O b W N P

e =
N B O

Como a Tabela 1 mostra, o investimento tem uma taxa interna de retorno de 120%, ou
seja, esta acima do que qualquer taxa cobrada hoje por empréstimos. Portanto, do ponto de vista
econdmico, investir na aquisicao do painel de senhas e bandejas é bastante viavel.

6.5 Embalagem para viagem
As embalagens para viagem sdo também uma fonte de desperdicios. Como pode ser
visto na Tabela 2, em algumas embalagens ha um custo maior do que em outras. Por exemplo,
uma embalagem para 4 lanches custa R$0,80, enquanto que duas embalagens para 2 unidades
sairiam por R$0,50, ou seja, uma economia de R$0,30. O mesmo acontece com as embalagens de
5 e 6 unidades.

EMBALAGENS PARA VIAGEM

Descricéo Custo
Para 1 lanche R$ 0,25
Para 2 lanches R$ 0,25
Para 3 lanches R$ 0,47
Para 4 lanches R$ 0,80
Para 5 lanches R$ 0,95
Para 6 lanches R$ 1,20
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Para 10 lanches R$ 2,50
Sacolas (1Kg) R$ 14,00

Tabela 2: Preco de custo das embalagens

Tendo em vista que o estabelecimento ndo cobra adicional para embalar o lanche para
viagem, sugere-se eliminar as embalagens de 4, 5, 6 e 10 unidades de cachorro quente, reduzindo
tais custos. Além disso, uma opg¢do seria cobrar uma taxa extra pela embalagem seguindo a
tendéncia do mercado e reduzindo os custos relacionados as embalagens.

7. Consideracdes finais

O proprietario do estabelecimento foi sempre muito solicito e facilitou o desenvolvimento
do trabalho. Como resultado, apresentam-se propostas de melhorias que devem ser analisadas
pelo mesmo. Ao se verificar os resultados obtidos é possivel perceber a importancia da realizacdo
de um controle semanal de vendas a partir das comandas de pedidos, pois assim verifica-se qual o
volume de dinheiro em movimento na empresa. Recomenda-se também a instalacdo dos
equipamentos ja adquiridos (computador e maquina para impressdo de cupom fiscal), pois estes
facilitariam o controle das vendas.

Atraveés da aplicacdo do método ABC foi possivel chegar a um preco de custo bastante
assertivo, munindo o gestor com as informacGes necessarias para a determinacdo do preco de
venda do produto em questéo.

Neste sentido, percebe-se que € falha a estratégia utilizada pela empresa estudada de
manter-se competitiva por meio de precos menores dos que o praticado no mercado e sem
nenhum controle de custos. A partir da aplicacdo do método ABC, chegou-se ao valor de R$
3,95, 0 que leva a um lucro de apenas R$ 0,05, tendo em vista que o preco de venda é de R$ 4,00.
Sem incluir as embalagens para viagem que, quando utilizadas, ocasionam prejuizos, uma vez
que ndo tém seus custos repassados ao produto.

De fato o proprietario da empresa vinha percebendo que sua margem de lucro ndo era
suficiente, levando-o inclusive a pensar no encerramento das atividades. Neste sentido, propdem-
se para estudos futuros a andlise da viabilidade dos outros produtos comercializados pela
empresa. Tais produtos tém saida bastante pequena e, com isso, 0 cachorro quente completo pode
estar absorvendo seus prejuizos. Dessa forma as conclusdes teriam maior relevancia e
possibilitariam tomadas de decisdes mais assertivas.

A aplicagdo do método ABC trouxe contribuicbes para a empresa estudada.
Primeiramente foi possivel o estabelecimento do custo atual para a produgdo do cachorro quente
completo, que até entdo ndo era conhecido pelo gestor. Além disso, através do método ABC
foram identificadas as tarefas que mais consumiam recursos €, consequentemente, de maior custo
para a empresa. Tal resultado possibilitou a reflexdo e visualizacdo de propostas de melhorias
para 0 processo, na busca pela otimizagdo do processo.
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