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Resumo:

O setor de panificagdo tem se destacado pela alta competitividade e pela necessidade de
equilibrio entre qualidade e preco. Nesse cendrio, compreender os custos envolvidos na
producdo torna-se essencial para a definicdo adequada do preco de venda e para a
sustentabilidade financeira das empresas. O presente estudo teve como objetivo analisar a
formacgdo do preco de venda em uma padaria localizada no Vale do Ivinhema (MS). A pesquisa
foi conduzida por meio de um estudo de caso, com abordagem qualitativa e descritiva,
utilizando andlise documental e observacgdo direta das atividades produtivas. Os resultados
evidenciaram que a padaria ndo realizava cdlculos detalhados de custos, aplicando apenas
percentuais sobre o valor das matérias-primas. A aplicagdo dos métodos de custeio por
absor¢do e custeio variavel, associada ao uso do mark-up, permitiu identificar os custos
unitdrios e o prego de venda ideal para cada produto. Constatou-se que todos os produtos sdo
comercializados abaixo do valor técnico sugerido, o que pode reduzir a lucratividade. Ainda
assim, observou-se margem de contribui¢do positiva, especialmente para o pdo francés e o pdo
caseirinho. O estudo contribui ao demonstrar, de forma prdtica, como o controle de custos e a
precificacdo adequada impactam diretamente a rentabilidade e o processo decisorio de
microempresas do setor.

Palavras-chave: Panificacdo. Custos. Formagdo de Preco. Mark-up.

Area tematica: Custos como ferramenta para o planejamento, controle e apoio a decisées
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Estudo da Formacé&o do Preco de venda em uma padaria no Vale do
Ivinhema (MS)

RESUMO

O setor de panificacédo tem se destacado pela alta competitividade e pela necessidade
de equilibrio entre qualidade e preco. Nesse cenario, compreender 0S custos
envolvidos na producéo torna-se essencial para a definicdo adequada do preco de
venda e para a sustentabilidade financeira das empresas. O presente estudo teve
como objetivo analisar a formacéo do preco de venda em uma padaria localizada no
Vale do Ivinhema (MS). A pesquisa foi conduzida por meio de um estudo de caso,
com abordagem qualitativa e descritiva, utilizando anélise documental e observacéo
direta das atividades produtivas. Os resultados evidenciaram que a padaria nao
realizava calculos detalhados de custos, aplicando apenas percentuais sobre o valor
das matérias-primas. A aplicacdo dos métodos de custeio por absorcdo e custeio
variavel, associada ao uso do mark-up, permitiu identificar os custos unitarios e o
preco de venda ideal para cada produto. Constatou-se que todos os produtos sao
comercializados abaixo do valor técnico sugerido, o que pode reduzir a lucratividade.
Ainda assim, observou-se margem de contribuicdo positiva, especialmente para o pao
francés e o pao caseirinho. O estudo contribui ao demonstrar, de forma pratica, como
o controle de custos e a precificacdo adequada impactam diretamente a rentabilidade
e 0 processo decisdrio de microempresas do setor.

Palavras-chave: Panificagdo. Custos. Formacao de Preco. Mark-up.

Area Tematica: Custos como ferramenta para o planejamento, controle e apoio a
decisoes.

1 INTRODUCAO

A contabilidade de custos representa, em uma organizacdo, uma ferramenta
essencial para alcancar o sucesso. Ela permite que a empresa monitore seus gastos,
avalie sua margem de contribui¢éo e determine o preco de venda adequado para seus
produtos ou servigos. Essa analise € fundamental em qualquer setor do mercado
global, pois oferece aos gestores informacdes valiosas que facilitam o processo de
tomada de decisdes (Bendlin & Souza, 2011).

A avaliagdo precisa dos custos e a andlise da viabilidade econdmica,
juntamente com o exame da margem de contribuicdo, possuem uma grande
relevancia para a tomada de decisbes na organizacdo. Essas informactes
fundamentam as escolhas, garantindo que estas estejam alinhadas com a realidade
da empresa, como na reducdo de despesas ou no investimento em equipamentos
(Silva et al., 2014).

Segundo Silva et al. (2012), a determinacéo do preco de venda é uma tarefa
complexa que requer cuidadosa consideracdo por parte da alta administracdo da
organizagdo, seja esta uma prestadora de servicos ou um negocio comercial. Um
preco elevado pode ndo ser aceito pelos consumidores, enquanto um valor muito
baixo pode néo resultar em retorno financeiro para a empresa.

O setor de panificacdo tem crescido nos ultimos anos dado o aumento do
mercado consumidor. O Instituto Tecnoldgico de Panificacdo e Confeitaria (ITPC) é
responsavel por promover e realizar estudos, projetos, pesquisas e analise de
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tendéncias nesse setor. De acordo com suas informacgdes, em 2022, as panificadoras
e confeitarias no Brasil conseguiram manter a trajetéria de recuperacdo de
faturamento observada em 2021, quando, ap0s quase uma década, comecou a
crescer mais de 10% ao ano. Entre 2007 e 2022, as vendas das panificadoras
saltaram de R$ 39 bilhdes para mais de R$ 120 bilhdes, com o faturamento de 2022
alcancando R$ 121,09 bilhdes (ITPC, 2023).

A panificacdo esta diretamente ligada a mensuracéo correta dos custos. O péao,
um alimento essencial para o brasileiro, é consumido diariamente a um precgo
geralmente considerado regular no mercado. Quando esse preco sofre um aumento
significativo, € crucial que o produto tenha diferenciais notaveis para garantir sua
aceitacdo pelo consumidor. Portanto, € necessario que o pdo apresente um valor
agregado para continuar sendo consumido, mesmo com o preco elevado (Silva et al.,
2014).

Conforme Ferreira, Arenas e Silva (2018), para que uma empresa alcance o
lucro esperado, € essencial um processo eficiente de formacéo de precos. O gestor
precisa ter um entendimento claro de todos os custos relacionados aos produtos. Os
autores apontam que muitas empresas familiares, por ndo conhecerem as
ferramentas disponiveis, acabam definindo o preco de venda com base nos precos
praticados pelos concorrentes.

A partir do contexto apresentado onde tem-se a relevancia das empresas de
panificacdo em um contexto nacional, estadual e municipal, o presente estudo tem por
questdo de pesquisa: Como € realizada a formacdo do preco de venda em uma
padaria situada na regido do Vale do Ivinhema? Tendo ainda o seguinte obijetivo:
Analisar a formagé&o do preco de venda em uma padaria situada no Vale do lvinhema
(MS).

O presente estudo possui relevancia pratica e académica, especialmente por
contribuir para a reducéo da assimetria informacional relacionada a gestéo de custos
em microempresas do setor de panificacdo. A pesquisa oferece subsidios para
aprimorar o conhecimento sobre ferramentas de controle gerencial, formacao do preco
de venda e tomada de deciséo, auxiliando gestores na definicdo de estratégias mais
eficientes e sustentaveis para o negécio. Academicamente, a pesquisa pode auxiliar
a docentes das areas vinculada a gestdo principalmente das graduacfes em
Administracdo e Ciéncias Contabeis dispondo de um estudo de caso para a aplicacéo
nos ambientes de sala de aula.

2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Contabilidade de Custos

A contabilidade de custos consiste em uma area especifica da contabilidade
gue fornece dados para varios niveis gerenciais em uma empresa. Ela auxilia na
avaliacado do desempenho, planejamento e controle das operacdes, aléem de contribuir
para a tomada de decisGes. Essa vertente contabil trata da classificacdo, coleta e
registro de informagdes internas do funcionamento da empresa e, em algumas
situacdes, também analisa dados externos relacionados a organizagéo (Leone, 2000).

Padoveze (2013) destaca que a contabilidade de custos teve um significativo
avanco tedrico nos ultimos anos e € considerada uma ferramenta essencial para a
administracdo de empresas. Essa area abrange o custo contabil, que engloba os
principios e procedimentos utilizados para determinar os custos de produtos e
Servigos; e o custo gerencial, que se concentra em métodos e conceitos direcionados
para a administracao financeira dos produtos e servi¢gos nas organizagoes.
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Os custos podem ser classificados como diretos ou indiretos, fixos ou variaveis,
dependendo de como sao atribuidos aos produtos ou servicos. Megliorini (2001)
explica que os custos indiretos ndo podem ser facilmente atribuidos diretamente e
precisam ser atribuidos aos produtos por meio de algum tipo de distribuicdo ou rateio.
Por outro lado, Ribeiro (2014) diz que os custos diretos sdo aqueles que estédo
diretamente relacionados a producdo de produtos. Esses custos sdo determinados
porque, além de fazerem parte dos produtos, suas quantidades e valores podem ser
facilmente determinados em relag&o a cada produto individual.

O método de custeio se refere a apropriacao dos custos, conforme afirmado por
Crepaldi (2018). O custeio por absorcdo e o custeio variavel ou direto sdo os dois
principais métodos de custo. Ambos podem ser usados em qualquer tipo de sistema
de acumulacdo de custos. A principal diferenca entre eles é como eles tratam os
custos fixos. Ao usar o método de custeio por absorcéo, todos os custos de producao,
tanto diretos quanto indiretos, sao aplicados aos produtos gerados (Santos, 2009).
Por outro lado, Leone (2000) afirma que o método de custeio variavel leva em
consideracao apenas os custos diretos e variaveis ao determinar o custo de operacao
de produtos, servicos e atividades. Em termos gerais, o0 custo refere-se ao processo
pelo qual os custos séo distribuidos.

A contabilidade de custos abrange a determinacdo de lucros e avaliagcdo de
estoques, além de calcular os custos dos produtos. Além disso, ela fornece
informacdes que ajudam os gestores a avaliar a eficacia e eficiéncia dos processos
de fabricacdo, bem como a capacidade de manter a continuidade rentavel do negdcio.

2.2 Formagéo de Pregos

O preco de venda de um bem ou servico pode ser determinado com ajuda da
gestdo de custos. O preco € o valor que é pago para obter um bem ou servico que
oferece algum beneficio (Toni & Mazzon, 2011). A determinacéo do preco de um bem
ou servico deve produzir um valor que maximize os lucros da empresa, permita a
continuidade da empresa, atenda a demanda e utilize a capacidade instalada de forma
eficiente (Vieira & Souza, 2005).

Wernke (2005) enfatiza que definir o preco € uma tarefa vital para os gestores,
pois € através do preco de venda que uma empresa entra em competicdo no mercado.
Para garantir que os precos estabelecidos cubram todos os custos essenciais e
produzam resultados financeiros positivos, 0s gestores devem levar em consideracao
suas margens de lucro. O custo do produto, as despesas fixas e variaveis, bem como
um lucro liguido adequado devem estar incluidos no preco de venda (Lorentz, 2015).

Os precos podem ser determinados por custos, mercado ou baseado em uma
mistura de ambos. Para calcular precos usando custos, Martins (2018) afirma que o
objetivo inicial € determinar o custo do produto ou servi¢o por meio de alguns métodos
de contabilidade de custos, como custo por absor¢éo, variavel e abc. Ao calcular esse
custo, é adicionada uma margem conhecida como mark-up, que conforme afirmado
por Martins (2018), deve ser estimado para cobrir despesas que nao estao dentro do
custo, como impostos, comissdes de preco e lucros estimados pelos administradores
da organizagéo.

Uma das principais vantagens desse método é a sua simplicidade na formacéo
do preco. No entanto, € essencial que a empresa possua uma estrutura de
contabilizacdo de custos adequada para servir de base para o calculo. O mark-up
pode ser aplicado com base em diferentes critérios: custos variaveis, gastos variaveis
ou custos totais. Independentemente da base escolhida, esse método de precificacao
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dos servicos é fundamentado nos custos internos da empresa e segue uma logica de
formacao de preco de dentro para fora (Bortoluzzi et al., 2020).

Nesse contexto, Stopatto (2020) afirma que a formulacdo do mark-up deve
basear-se nas informacgfes extraidas da demonstracdo do resultado, usando esses
percentuais como referéncia para definir o preco de venda. Além disso, ele acredita
que o mark-up permite estimar a margem de lucro desejada para um determinado
produto ou servico, e que essa margem pode variar conforme as necessidades de
cada empreendimento.

2.3. Estudos Correlatos

O estudo realizado por Melo et al. (2021) objetivou identificar o grau de
importancia da gestao de custos para a precificagcdo na perspectiva dos gestores de
empresas do setor de panificacdo. A pesquisa tem carater descritivo e abordagem dos
dados é de natureza qualitativa e quantitativa, sendo que a obtencéo das informacdes
das empresas ocorreu através de um questionario. Entre os principais resultados,
destaca-se que 71,4% das empresas consideram a "gestéo de custos para a formacéo
do preco de venda" de alta importancia. No que diz respeito a gestéo de custos, 100%
das empresas enfatizaram a importancia do "planejamento e controle dos custos”,
enquanto 85,7% mencionaram 0 "orcamento dos custos e despesas" e 78,6% 0
"custeio por absorgcéo". Além disso, na precificacdo, 92,9% consideraram o "custo do
produto” como crucial, 64,3% referiram os "dados da contabilidade" e 57,1% 0 "uso
do mark-up".

A pesquisa realizada por Bortoluzzi et al., (2020), teve por objetivo identificar
0s custos e a formacdo do preco de venda dos produtos de uma industria de
panificacdo situada em Arvoredo - SC. Os principais resultados apontam 0s custos e
gastos relacionados a atividade, assim como sua distribuicdo entre os produtos,
permitindo calcular o preco de venda e a margem de contribuicdo. No entanto,
observou-se uma divergéncia entre o valor sugerido para venda e o valor efetivamente
aplicado, resultando em uma margem de lucro menor do que a prevista.

Silvano et al., (2018), realizaram uma pesquisa que teve como objetivo analisar
os custos de uma panificagéo caseira localizada no Vale do A¢o, em Minas Gerais,
avaliando se os precos de venda dos produtos sao suficientes para cobrir 0s gastos
totais de producéo e gerar um resultado positivo. Foram investigados os custos fixos
e variaveis, diretos e indiretos, com foco na analise do Custo-Volume-Lucro e no ponto
de equilibrio contabil e financeiro. Os resultados mostraram que as vendas de todos
os produtos fabricados resultaram em um prejuizo de R$ 1.033,14. Além disso,
constatou-se que o ponto de equilibrio contabil (PEC) o nivel em que a receita de
vendas cobre todos os custos de fabricagdo e venda é de 513, 604 e 187 unidades
para a rosca de coco, rosca rainha e pao de cebola, respectivamente.

De acordo com o estudo de Fruhauf (2022), foram abordados aspectos da
contabilidade de custos e sua relevancia, além de métodos de custeio. A pesquisa foi
classificada como aplicada, descritiva, diagnostica, qualitativa e quantitativa. Ao
término da pesquisa, foi apurado um custo total de R$17.389,41 referente aos
produtos analisados. Dentre eles, o pdo francés apresentou o maior custo,
correspondendo a 38,45% do total. Em seguida, destacou-se a massa caseira com
um valor de R$3.709,52, representando 21,33%. O pastel ocupou a terceira posi¢ao
com 17,77%, seguido pelo bolo de requeijao, que totalizou R$1.484,75, equivalente a
8,54%. Na sequéncia, aparecem a cuca simples com 5,15%, o pdo de milho com
4,58% e, por fim, o waffle, cujo custo foi de R$727,79, representando 4,19% do
montante total.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Para o desenvolvimento deste estudo, foram adotadas as seguintes tipologias
de pesquisa: quanto aos objetivos, a pesquisa adota o tipo descritivo, quanto aos
procedimentos, € empregado o metodo de analise documental. Além disso, € utilizado
0 método de estudo de caso. Quanto a abordagem do problema, utilizou-se o método
qualitativo,

A abordagem descritiva, segundo Gil (2010), tem como objetivo primordial a
descricdo das caracteristicas de uma populacdo ou fenbémeno, ou ainda o
estabelecimento de rela¢des entre variaveis. Yin (2001) destaca que o estudo de caso
€ a estratégia adequada para examinar acontecimentos especificos, e que essa
abordagem se baseia em duas fontes principais de evidéncias: a observacao direta e
uma seérie sistematica de entrevistas. Segundo Michel (2009), na pesquisa qualitativa,
0 pesquisador participa, compreende e interpreta, sendo que a verdade ndo se
comprova de forma numeérica ou estatistica.

O estudo de caso trata de uma padaria, localizada no Vale do Ivinhema (MS),
gue esta no mercado ha 10 anos. Este estudo teve como objetivo analisar a formacéao
do preco de venda. A padaria foi fundada em 2015 e funciona de forma integrada com
todas as outras atividades do negdcio, trabalha com um mix variado de produtos que
ela mesmo produz, comercializa e distribui. A coleta de dados foi realizada durante o
més de junho de 2025, no qual foi observado o processo produtivo nesse periodo e
realizada analise de documentos internos, como registros de compras, planilhas de
controle de producéo, fichas de receitas, consumo de matérias-primas e controles
financeiros. Além disso, buscou-se identificar os custos e despesas relacionados a
producao propria na panificadora. A padaria produz e vende varios tipos de produtos,
mas 0s que mais vendem sao trés: pao francés, pao de forma e pao caseirinho. Por
isso, neste trabalho, encontra-se na andlise dos custos desses trés produtos
principais.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Atualmente, a empresa nédo realiza célculos detalhados de custos nem de
formacao do preco de venda. Ela apenas aplica uma porcentagem sobre o valor das
matérias-primas que compdem os produtos. O processo de tomada de decisdo ocorre
de forma empirica, com base principalmente na experiéncia pratica do gestor e na
observacédo dos precos praticados pelos concorrentes locais.

O quadro 1 apresenta os dados sobre os trés tipos de paes para analise do
caso, além de seus respectivos precos e quantidade média de demanda mensal.

Paes Preco de venda Demanda Média Mensal
Pao Francés R$0,70 unidade 27.360 unidades
Pao caseirinho R$0,80 unidade 11.050 unidades
Pao de forma R$9,00 unidade 208 unidades

Quadro 1. Tipos, precos e demanda média mensal.
Fonte: Dados da pesquisa 2025.

Dentre os itens ofertados, o pao francés destaca-se como o mais vendido, com
uma média de 27.360 unidades ao més, ao preco de R$ 0,70 por unidade,
representando o principal item de saida da padaria. Em seguida, o pao caseirinho,
vendido a R$ 0,80, apresenta uma demanda média mensal de 11.050 unidades,
também com alta rotatividade. Ja os produtos comercializados por unidade maior,
como o pao de forma, possuem menor volume de vendas, com 208 unidades por més,
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ao preco de R$ 9,00 cada. A andlise dos dados indica que os produtos de menor valor
unitario possuem maior demanda, especialmente os pdes consumidos no dia a dia,
como o francés e o caseirinho.

Durante a producdo dos itens analisados, sao utilizados os seguintes
equipamentos e maquinas: masseira industrial, balanca, cilindro, modeladora, estufas,
forno turbo e mesa de embalagem. A tabela 1 demonstra a depreciacdo das maquinas
e equipamentos, para o més em estudo considerou-se o valor atual estimado dos
bens, bem como sua vida util econdémica e valor residual.

Tabela 1. Custos fixos

Taxa de : Depreci
Valor Valor a : Depreciag ~

L. Valor . . deprecia ~ acao Percentu

Descri¢éo residual depreciar ~ ao anual
atual R$ ¢do anual mensal al (%)
R$ R$ R$
R$ R$
Masseira 4.550,00 455,00 4.095,00 10% 409,50 34,13
Forno 5.850,00 585,00 5.265,00 10% 526,50 43,88
Cilindro 520,00 52,00 468,00 10% 46,80 3,90
Balanca 780,00 78,00 702,00 10% 70,20 5,85
Estufa 390,00 39,00 351,00 10% 35,10 2,93
Mesas 910,00 45,50 864,50 5% 43,23 3,60
Energia R$ 630,00 14,46%
Elétrica
Agua R$ 800,00 18,48%
Material R$ 150,00 3,47%
de limpeza
Dedetizag | R$ 350,00 8,09%
ao
Gés de R$ 55,40%
cozinha 2.400,00
TOTAL R$13.000 | R$1.254,5 | R$11.745, - R$1.131,33 | R$94,28 100%
0 50

Fonte: Elaborada pelos autores.

Conforme evidenciado na Tabela 1, a depreciacdo dos maquinarios e
equipamentos empregados no processo produtivo totalizou R$ 94,28 no més de junho.
Considerando uma disponibilidade operacional de 192 horas mensais, equivalentes a
11.520 minutos, o custo fixo por minuto foi estimado em aproximadamente R$ 0,38.

Além disso, a tabela discrimina os custos fixos, referentes as despesas
operacionais da empresa no mesmo periodo, como energia elétrica, &gua, material de
limpeza, dedetizacdo e gas de cozinha, que somaram R$ 4.330,00, representando a
maior parcela dos custos fixos totais. Dessa forma, o montante consolidado dos custos
fixos mensais alcancou R$ 4.424,28, valor utilizado como base para a apuracgéo do
custo por minuto da operacéo produtiva. A seguir, a Tabela 2 apresenta a composi¢cao
das Despesas comerciais e administrativas, referente ao periodo de junho de 2025.

Tabela 2. Despesas comerciais e administrativas

Descricédo Valores (R$) Percentual (%)
Internet R$ 80,00 4,67%
Sacolas Plasticas R$ 55,00 3,21%
Gastos de Adm. Material Expediente R$ 60,00 3,50%
Gastos de Adm. Salario de Atendentes R$ 1.518,00 88,62%
Total R$1.713,00 100%

Fonte: Elaborada pelos autores.
As despesas comerciais e administrativas registradas no periodo totalizam R$
1.713,00. Dentro desse montante, o salario da atendente destaca-se como o principal
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componente, representando R$ 1.518,00, o que corresponde a 88,62% das despesas
totais analisadas. Considerando-se o faturamento médio mensal da empresa, no valor
de R$ 29.864,00, essas despesas equivalem a 5,74% da receita mensal. E importante
salientar que o referido faturamento contempla a producéo global da padaria, ndo se
limitando exclusivamente aos itens pao francés, pao de forma e pao caseirinho. A
Tabela 3, a seguir, apresenta a composi¢cado dos custos com salario e encargos do
colaborador responsavel pela producéo desses produtos no periodo em questéao.

Tabela 3. Custos com Salario e encargos do Padeiro

Descricédo Valor R$
Saléario Bruto R$2.500,00
Provisdo de Férias (1/12 avos) R$208,33
Provisdo de 13° Salario (1/12 avos) R$208,33
1/3 sobre Férias R$ 69,44
FGTS (8% DO SALARIO) R$200,00
TOTAL DE ENCARGOS R$3.186,10

Total de horas trabalhadas no més 192 horas
Custo fixos diretos por minuto 0,2764
Fonte: Elaborada pelos autores.

O padeiro responsavel pela producdo do pédo francés, pao de forma e pao
caseirinho trabalhou 192 horas no més, e o custo total com salario e encargos foi de
R$ 3.186,10. Dessa forma, o custo por minuto trabalhado é de aproximadamente R$
0,2764.

Foi identificado o gasto com insumos utilizados na producédo de trés tipos de
paes: pao de forma, péo francés, e péo caseirinho. Para determinar esse custo, foi
necessario quantificar o uso da matéria-prima, por meio da pesagem ou contagem das
unidades utilizadas, e, com base no valor de aquisi¢éo, foi possivel calcular o custo
correspondente a cada receita. A Tabela 4 apresenta os dados atualizados sobre 0s
custos com matéria-prima para a fabricacdo do péo francés. Considerando uma
receita padrdo com rendimento de 228 unidades, o custo total estimado para a
producédo é de R$ 56,20, o que resulta em um custo unitario de R$ 0,25 por unidade.
Durante o més de junho de 2025, foram elaboradas 120 receitas, totalizando um custo
de R$ 6.744 com matéria-prima no periodo analisado.

Tabela 4. Custo com Matéria-Prima do Péao francés

Descricéo Unidade de | Quantidade | Custo Unitario Custo Total
Medida (R$) (R$)
Trigo Kg 16,000 3,15 50,40
Acucar Kg 1,36 1,99 2,71
Sal Kg 0,200 0,72 0,14
Fermento Kg 0,14 0,026 0,0036
Melhorador Kg 0,15 0,008 0,0012
Antimofo Kg 0,07 0,029 0,0020
Oleo Kg 0,400 0,004 0,0016
Gordura Kg 0,600 4,90 2,94
Total da Receita R$ 56,20
Rendimento 228 unidades
Custo unitario R$ 0,25
Receitas produzidas no més 120
Custo total do periodo R$ 6.744,00

Fonte: Elaborada pelos autores.
A tabela 5 demonstra os custos com a mao de obra direta para a fabricacéo de
228 unidades de péao francés.
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Tabela 5. Custos com mao de obra direta do Pdo Francés

Descricdo

Preparacao dos
Ingredientes

Tempo na Masseira
Tempo no corte e
pesagem

Tempo no cilindro

Tempo na modelagem
TOTAL

Rendimento da receita por unidades de pao francés 228
Custo com méo de obra direta por unidade 0,059

Tempo (minutos)

10
15

10
5
48

Custo por Minuto (R$)
R$ 0,28

R$ 0,28
R$ 0,28

R$ 0,28
R$ 0,28

Custo Total (R$)
R$ 2,24

R$ 2,80
R$ 4,20

R$ 2,80
R$ 1,40
13,44

Fonte: Elaborada pelos autores.

Observa-se que a producao de uma receita com 228 unidades de pao francés
demandou 48 minutos de trabalho, gerando um custo total de R$ 13,44 referente a
mao de obra direta. Isso equivale a um custo unitario de aproximadamente R$ 0,050
por unidade produzida. Ja a Tabela 6 traz os dados atualizados sobre o custo da
matéria-prima para o pao de forma, com base em uma receita padrdo que rende 16
unidades. Segundo as apuracdes, 0 custo total dos insumos para essa receita € de
R$ 35,23, resultando em um custo médio de R$ 2,20 por unidade. Durante o més de
junho de 2025, foram fabricadas 13 receitas desse produto, totalizando um gasto de
R$ 457,99 com matéria-prima no periodo analisado.

Tabela 6. Custo com Matéria-Prima do Pdo de Forma

Descricdo

Trigo

Acucar

Sal

Fermento

Melhorador

Antimofo

Oleo

Gordura

Ovos

Embalagem plastica
Lacre — arame
Etiquetas

Total da Receita
Rendimento

Custo unitario
Receitas produzidas no
més

Custo total do periodo

Unidade de
Medida

Quantidade | Custo Unitéario

(R$)
8,000 3,15
0,680 1,99
0,100 0,72
0,070 0,026
0,075 0,008
0,035 0,029
0,200 0,004
0,300 4,90
4,000 0,46
16,000 0,13
16,000 0,011
16,000 0,19

Custo Total
(R$)
25,20
1,35
0,07
0,002
0,0006
0,001
0,001
1,47
1,84
2,08
0,176
3.04
R$ 35,23
16 unidades
R$ 2,20
13

R$ 457,99

Fonte: Elaborada pelos autores.
A tabela 7 demonstra os custos com a mao de obra direta para a fabricacéo de
16 unidades de péo de forma.

Tabela 7. Custos com mao de obra direta do Pao de forma

Descricédo

Preparacéo dos ingredientes
Tempo na masseira

Tempo no corte e Pesagem
Tempo no cilindro

Tempo para fatiacdo

Tempo
(minutos)

8
10
15
10
19

Custo por Minuto
(R$)
R$ 0,28
R$ 0,28
R$ 0,28
R$ 0,28
R$ 0,28

Custo Total (R$)

R$ 2,24
R$ 2,80
R$ 4,20
R$ 2,80
R$ 5,32
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Tempo na embalagem \ 12 \ R$ 0,28 \ R$ 3,36
TOTAL \ 74 \ | 20,72
Rendimento da receita por unidades de pdo de forma 16
Custo com méo de obra direta por unidade 1,30

Fonte: Elaborada pelos autores.

A produg&o de uma receita contendo 16 unidades de pdo de forma demandou
74 minutos de trabalho, acarretando um custo total de méo de obra direta de R$ 20,72.
Isso implica um custo unitario de R$ 1,30 por unidade produzida.

A tabela 8 mostra o célculo atualizado do custo da matéria-prima utilizada na
fabricacdo do pao caseirinho. Considerando uma receita padrédo com rendimento de
85 unidades, o custo total dos insumos foi de R$ 27,44, o que corresponde a um custo
unitario de R$ 0,32 por unidade. No més de junho de 2025, foram produzidas 130
receitas, gerando um custo total de R$ 3.567,20 com matéria-prima durante o periodo
analisado.

Tabela 8. Custo com Matéria-Prima do Pao Caseirinho

Descricédo Unidade de Quantidade | Custo Unitario | Custo Total
Medida (R$) (R$)

Trigo Kg 6,000 3,15 18,90
Acucar Kg 1,200 1,99 2,39
Sal Kg 0,060 0,72 0,04
Fermento Kg 0,100 0,026 0,003
Melhorador Kg 0,080 0,008 0,0006
Antimofo Kg 0,010 0,029 0,0003
Oleo Kg 0,200 0,004 0,008
Gordura Kg 0,400 4,90 1,96
Ovos Unid. 6,000 0,46 2,76
Leite L 0,400 3,45 1,38
Total da Receita R$ 27,44
Rendimento 85 unidades
Custo Unitario R$ 0,32
Receitas Produzidas no Més 130
Custo Total do Periodo R$ 3.567,2

Fonte: Elaborada pelos autores.
A tabela 9 demonstra os custos com a mao de obra direta para a fabricacdo de
85 unidades de péaes caseirinho.

Tabela 9. Custos com mao de obra direta do Pao caseirinho

Descricdo Tempo (minutos) Custo por Minuto (R$) Custo Total (R$)
Preparagéo dos 8 R$ 0,28 R$ 2,24
ingredientes

Tempo na masseira 10 R$ 0,28 R$ 2,80
Tempo no corte e 15 R$ 0,28 R$ 4,20
Pesagem

Tempo na modeladora 10 R$ 0,28 R$ 2,80
TOTAL 43 R$ 12,04

Rendimento da receita por unidades de p&o caseirinho 85
Custo com méo de obra direta por unidade 0,14

Fonte: Elaborada pelos autores.

A producgéo de uma receita com 85 unidades de p&o de forma exigiu 43 minutos
de trabalho, gerando um custo total de mé&o de obra direta de R$ 12,04. O custo
unitario referente a mao de obra direta é de aproximadamente R$ 0,14 por unidade.
Ja a Tabela 10 apresenta o rateio dos custos fixos, com base nas informacdes
detalhadas na Tabela 1.
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Tabela 10. Rateio dos custos fixos para cada produto fabricados

Custo Fixo Custo Fixo .
produto | TS0 | JeTB | porMinuto | por Uniade | o QU o £
(R9) (R$)
Pao Francés 48 min 0,21105 0,3832 0,0806 27.360 2.204,01
Pao de forma 74 min 4,625 0,3832 1,7723 208 368,65
Pao caseirinho | 43 min 0,5059 0,3832 0,1938 11.050 2.141,05

Fonte: Elaborada pelos autores.

Observa-se que a producao de 228 unidades de pao francés requer 48 minutos
de trabalho, o que corresponde a um tempo médio aproximado de 0,2105 minutos por
unidade. Considerando o custo fixo estimado em R$ 0,3832 por minuto, o custo fixo
por unidade é calculado em R$ 0,0806. Para a producéo total de 27.360 unidades
durante o més de junho de 2025, o custo fixo direto atinge R$ 46,51. No caso do pao
de forma, a confecgéo de 16 unidades demanda 74 minutos, equivalente a cerca de
4,625 minutos por unidade. Mantendo o mesmo custo fixo por minuto, o custo fixo
unitario é estimado em R$ 1,7723. Com uma producdo mensal de 208 unidades, 0
custo fixo totaliza R$368,65. Para o péo caseirinho, o tempo necessario para fabricar
85 unidades é de 43 minutos, resultando em aproximadamente 0,5059 minutos por
unidade. Com o custo fixo direto de R$ 0,3832 por minuto, o custo unitario
corresponde a R$ 0,1938. Considerando a producao de 11.050 unidades em junho de
2025, o custo fixo direto totaliza R$ 2.141,05. A tabela 11 mostra o custo unitario dos
produtos fabricados pelo método de custeio absorcéo.

Tabela 11. Custo unitario pelo método de custeio absorc¢ao

Produto Matéria- Mao de Custo Embalagem (R$) Custo

prima obradireta | fixo (R$) Total (R9)
(R$) (R$)
Pao Francés 0,25 0,059 0,0806 — 0,3896
0,13 (embalagem) + 0,011
Pao de forma 2,20 1,30 1,7723 (lacre) + 0,19 (etiqueta) = 5,5992
0,331
P&o caseirinho 0,32 0,14 0,1938 — 0,6538

Fonte: Elaborada pelos autores.

Conforme indicado na Tabela 11, o custo unitario do pao francés, calculado
pelo método de custeio por absorcéo, resulta da soma dos seguintes componentes:
matéria-prima (R$ 0,25), méo de obra direta (R$ 0,059), custo fixo (R$ 0,0806),
totalizando R$ 0,3896 por unidade. No caso do pdo de forma, o custo unitario &
composto por matéria-prima (R$ 2,20), mao de obra direta (R$ 1,30), custo fixo (R$
1,7723), e embalagem (R$ 0,331), alcancando um custo total de R$ 5,5992 por
unidade. Para o pao caseirinho, o custo unitario inclui matéria-prima (R$ 0,32), mao
de obra direta (R$ 0,14), custo fixo (R$ 0,1938), somando R$ 0,6538 por unidade.

Por sua vez, no método de custeio variavel, apenas 0s custos variaveis séo
diretamente atribuidos aos produtos, enquanto os custos fixos sdo considerados
separadamente e alocados ao resultado da empresa. Nesse contexto, a Tabela 12
apresenta os custos unitarios calculados segundo essa abordagem, excluindo os
custos fixos e, em certos casos, 0s custos de embalagem.

Tabela 12. Custo unitario pelo método de custeio variavel

Produto | Matéria-Prima (R$) | Embalagem (R$) \ Custo Total (R$)
P&o Francés \ 0,25 \ - \ 0,25
P&o de forma | 2,20 \ 0,331 \ 2,531 \
P&o caseirinho ‘ 0,32 ‘ - ‘ 0,32 ‘

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Observa-se que, pelo método de custeio variavel, foram considerados apenas
0s custos variaveis, englobando matéria-prima e embalagem. Dessa forma, o custo
unitario apurado para o péo francés foi de R$ 0,25, para o pdo de forma R$ 2,531 e
para o pdo caseirinho R$ 0,32. A seguir, a Tabela 13 apresenta o0 preco minimo de
venda unitario calculado com base nessa metodologia de custeio.

Tabela 13. Preco de venda minimo unitario pelo método de custeio variavel

Produto Custo Variavel Unitario Mark-up Preco de Venda Minimo
(R$) Minimo Unitario (R$)
P&o Francés 0,25 2,90 R$0,73
Péo de forma 2,531 2,90 R$7,34
P&o caseirinho 0,32 2,90 R$0,93

Fonte: Elaborada pelos autores.

Verifica-se que, no método de custeio variavel, sdo considerados apenas 0s
custos que variam diretamente com a producdo, como matéria-prima e embalagem.
Com isso, o custo unitario calculado foi de R$ 0,25 para o péo francés, R$ 2,531 para
o pao de forma e R$ 0,32 para o pao caseirinho. Na sequéncia, a Tabela 14 mostra o
preco minimo de venda por unidade, determinado com base nesse método de custeio.

Tabela 14. Formacéo do pre¢o de venda pelo Mark- up

Produto Despesas | Impostos | Margem de | Total | Mark- Mark- | MK PV | MK PV
(%) (%) Lucro (%) (%) up up Minimo | Minuto
Divisor | Multipl.

Pao. 5,74 4,69 40,00 |50,43 | 04957 20169 @ 2,90 | 0,1628
Francés

'?gfmdae 5,74 4,69 40,00 | 50,43 | 04957 @ 2,0169 | 2,90 | 35721

P_ap 574 4,69 40,00 50,43 | 0,4957 | 2,0169 2,90 0,3909

caseirinho

Fonte: Elaborada pelos autores.

O calculo do mark-up considerou a soma das porcentagens relativas as
despesas operacionais (5,74%), aos impostos (4,69%) e a margem de lucro desejada
(40%), totalizando 50,43%. Esse percentual gerou um divisor de mark-up de 0,4957,
0 que resultou em um multiplicador de 2,0169 aplicado a todos os produtos analisados.

Ao aplicar esse multiplicador ao custo fixo total por minuto de cada produto,
obteve-se o Mark-up Preco de Venda por Minuto (MK PV Minuto), que variou conforme
o tempo médio gasto na producao de cada unidade: R$ 0,1628 para o pédo francés,
R$ 3,5721 para o péo de forma e R$ 0,3909 para o pao caseirinho. Esses valores
representam o pre¢co minimo por minuto de trabalho necessario para cobrir despesas,
impostos e assegurar a margem de lucro de 40% definida pela empresa, ajustando o
preco de venda de acordo com o custo e o tempo de producéo de cada tipo de péo.

Tabela 15. Preco de venda orientado pelo custeio absorcéo

Produtos Custo total (R$) Mark-up PV orientativo
Pao Francés 0,3896 2,0169 0,79
Pao de forma 5,5992 2,0169 11,29
P&o caseirinho 0,6538 2,0169 1,32

Fonte: Elaborada pelos autores.

O custo unitario apurado pelo método de custeio por absorc¢ao foi multiplicado
pelo mark-up calculado na Tabela 14, gerando assim o preco de venda sugerido para
cada produto. Dessa maneira, o pdo francés apresenta um preco estimado de R$
0,79, o pao de forma de R$ 11,29 e o péo caseirinho de R$ 1,32. Esses valores
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resultam da aplicacdo do multiplicador de 2,0169 sobre os custos totais unitarios
correspondentes a cada item.

Em seguida, foi realizada uma analise comparativa entre esses precos
sugeridos e os precos praticados atualmente pela empresa, com o objetivo de verificar
a consisténcia entre os custos, a politica de precos adotada e a margem de lucro
desejada.

Tabela 16. Comparativo entre o preco de venda orientativo e o preco de venda praticado

Produtos PV Orientativo (R$) PV Praticado (R$) Diferenca (R$)
P&o Francés 0,79 0,70 -0,09
P&o de forma 11,29 9,00 -2,29
P&o caseirinho 1,32 0,80 -0,52

Fonte: Elaborada pelos autores.

A Tabela 16 apresenta a comparacao entre os precos de venda sugeridos,
calculados com base no custeio por absorcdo e no mark-up, e os precos efetivamente
praticados pela empresa. Os valores atuais de comercializagéo para o pao francés,
pao de forma e péo caseirinho estdo abaixo dos precos técnicos recomendados. Essa
diferenca negativa indica que os precos vigentes podem n&o cobrir completamente os
custos totais acrescidos da margem de lucro esperada, o que pode impactar
negativamente a lucratividade do negdcio, caso ndao haja compensac¢ao por meio de
maior volume de vendas ou reducao nos custos. Ja a Tabela 17 apresenta a margem
de contribuicéo calculada com base no preco de venda sugerido.

Tabela 17. Margem de contribui¢c&o sobre o preco de venda orientativo

Produto Preco Custo Impostos MC Quantidade MC Total
Orientativo | Variavel 4,69% Unitéaria Vendida (R$)
(R$) (R$) (R$)
P&o Francés 0,79 0,3212 0,0370 0,4318 27.360 11.815,65
Pé&o de forma 11,29 5,1827 0,5295 5,5778 208 1.160,16
P&o caseirinho 1,32 0,5906 0,0619 0,6675 11.050 7.375,88
TOTAL — — — — — 20.351,69

Fonte: Elaborada pelos autores.

A margem de contribui¢cdo representa o valor que cada produto gera para cobrir
os custos fixos e, posteriormente, para a obtencdo de lucro, apés a deducdo dos
impostos e dos custos variaveis. Conforme indicado na Tabela 17, o pdo francés
apresentou uma margem de contribuicdo unitaria de R$ 0,4318, totalizando R$
11.815,65 com a venda de 27.360 unidades. No caso do pao de forma, a margem por
unidade foi de R$ 5,5778, resultando em uma margem total de R$ 1.160,16 a partir
da comercializac&o de 208 unidades. O pao caseirinho, por sua vez, teve uma margem
unitaria de R$ 0,6675, que, considerando a venda de 11.050 unidades, atingiu um
valor total de R$ 7.375,88.

A margem de contribuicdo combinada dos trés produtos alcancou R$
20.351,69. Esses dados séo essenciais para que 0s gestores possam avaliar se a
receita gerada pelas vendas é suficiente para cobrir os custos fixos da padaria.

Tabela 18. Margem de contribui¢c&o sobre o preco de venda

Produto Preco Custo Impostos MC Quantidade MC Total
Praticado | Variavel 4,69% Unitaria Vendida (R$)
(R$) (R$) (R$)
P&o Francés 0,70 0,25 0,0328 0,4172 27.360 11.415,79
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P&o de forma | 9,00 2,531 0,4221 6,0469 208 1.258,76
Pé&o caseirinho | 0,80 0,32 0,0375 0,4425 11.050 4.891,13
TOTAL — — — — — 17.565,68

Fonte: Elaborada pelos autores.

A Tabela 18 mostra a margem de contribuicdo dos produtos com base nos
precos de venda atualmente praticados pela empresa, calculada pelo método de
custeio variavel. Verifica-se que o pao francés gerou uma margem unitaria de R$
0,4172, totalizando R$ 11.415,79 considerando o volume vendido no periodo. O péo
de forma apresentou margem unitaria de R$ 6,0469, resultando em uma margem total
de R$ 1.258,76, enquanto o pdo caseirinho obteve uma margem unitaria de R$
0,4425, somando R$ 4.891,13.

Assim, a margem de contribuicdo conjunta dos trés produtos atingiu R$
17.565,68, valor que sera destinado a cobertura dos custos fixos e a formacéo do lucro
operacional da empresa.

Tabela 19. Demonstracdo do resultado pelo preco de venda orientativo

Produto Preco Custo Total | Impostos Despesas | Resultado | Resultado
orientativo | Absorcéo (4,69%) (5,74%) (R$) (%)
(R$) (R$) (R$) (R$)
P&o Francés 0,79 0,3896 0,0370 0,0453 0,3181 40,27%
Pao de forma 11,29 5,5992 0,5295 0,6488 4,5125 39,96%
Pao caseirinho 1,32 0,6538 0,0619 0,0757 0,5286 40,05%

Fonte: Elaborada pelos autores.

A Tabela 19 apresenta a Demonstragdo do Resultado calculada com base no
preco de venda sugerido pelo método de custeio por absorcédo. Para essa analise,
foram consideradas despesas operacionais equivalentes a 5,74% e impostos que
representam 4,69% do preco de venda. O péao francés alcancou um resultado unitario
de R$ 0,3181, refletindo uma rentabilidade de 40,27%. O pao de forma obteve um
resultado por unidade de R$ 4,5125, com margem de 39,96%. Ja o pdo caseirinho
apresentou um resultado unitario de R$ 0,5286, correspondendo a uma margem de
40,05%. Esses valores indicam que, ao adotar o preco de venda sugerido baseado no
custeio por absorcdo com mark-up, a empresa manteria uma margem de lucro
préxima ao objetivo de 40%, ressaltando a importancia da precificacdo adequada para
assegurar a viabilidade financeira do negdcio.

Tabela 20. Demonstracéo do resultado pelo preco de venda praticado

Produto Preco Custo Total Impostos | Despesas | Resultado | Resultado
praticado Absorcéao (4,69%) (5,74%) (R9) (%)
(R$) (R$) (R$) (R$)
Pao Francés 0,70 0,3896 0,0328 0,0402 0,2374 33,91%
P&o de forma 9,00 5,5992 0,4221 0,5166 2,4621 27,36%
Pao caseirinho 0,80 0,6538 0,0375 0,0459 0,0628 7,85%

Fonte: Elaborada pelos autores.

Foram considerados impostos a aliquota de 4,69%, e a soma das despesas
fixas e variaveis representou 5,74% do preco praticado. Observa-se que o péo francés
gera uma margem de lucro unitaria de R$ 0,2374, equivalente a 33,91% do precgo de
venda de R$ 0,70. O pao de forma apresenta a maior margem absoluta, com lucro por
unidade de R$ 2,4621, correspondendo a 27,36% do preco praticado de R$ 9,00. Ja
0 pao caseirinho apresenta a menor rentabilidade, com lucro positivo de R$ 0,0628
por unidade, representando 7,85% do preco de venda praticado.

Esses dados indicam que, embora todos os produtos apresentem lucro com os
precos atuais, ha variagcbes significativas nas margens percentuais, o0 que pode
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impactar as decisdes gerenciais referentes a ajustes de precos, planejamento de
producédo e estratégias comerciais para maximizar a rentabilidade da padaria.

Assim como Melo et al. (2021), constatou-se que a gestdo de custos €
fundamental para a formacgé&o adequada do preco de venda, garantindo maior controle
financeiro e margem de lucro adequada. Da mesma forma, os achados se aproximam
dos de Silvano et al. (2018) e Fruhauf (2022), pois os calculos detalhados de custos
diretos e indiretos e a analise da margem de contribuicdo indicam claramente quais
produtos oferecem maior retorno e quais precisam de ajustes no preco. Por outro lado,
algumas diferencas surgem em relacdo aos estudos anteriores. Bortoluzzi et al. (2020)
apontaram divergéncias entre o preco sugerido e o prego efetivamente aplicado no
mercado, neste estudo os resultados permitiram propor ajustes especificos e
mensuraveis, mostrando o ponto de equilibrio exato para cada produto analisado.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A gestdo de custos é parte importante para o crescimento das empresas no
contexto de um mercado altamente competitivo. Compreender a contabilidade de
custos e aplica-la nas operacdes diarias da organizacdo permite que 0s gestores
tomem decisfes eficientes. Esse conhecimento oferece uma visdo abrangente sobre
quais produtos geram maior retorno e quais ndo sao téao lucrativos, ajudando a evitar
desperdicios e contribuindo para a definicdo dos precos dos produtos fabricados.

A andlise detalhada dos custos, precos e margens dos produtos da padaria
demonstrou a importancia da aplicacdo correta dos métodos de custeio para a
formacao dos precos de venda. O método de custeio por absorcao permitiu identificar
todos os custos envolvidos, fixos e variaveis, possibilitando um preco de venda
orientativo que assegura a cobertura dos custos totais e a obtencéo de lucro.

Entretanto, a comparacdo entre o preco de venda orientativo e 0 preco
praticado revelou que todos os produtos estdo sendo comercializados abaixo do valor
recomendado, o0 que pode comprometer a lucratividade da empresa a médio e longo
prazo. Apesar disso, a analise da margem de contribui¢cdo evidenciou que a padaria
ainda mantém rentabilidade positiva, sobretudo nos produtos de maior demanda,
como o pao francés e o pao caseirinho.

Recomenda-se que a empresa reavalie sua politica de precos, buscando
alinhar os valores praticados com os custos reais, além de considerar estratégias para
otimizagdo da producéo e redugdo de custos fixos e variaveis. Essa revisdo é
essencial para garantir a sustentabilidade financeira do negécio, melhorar as margens
e possibilitar investimentos futuros.

A pesquisa apresenta algumas limitagcdes, como a analise focada apenas nos
trés produtos de maior faturamento, a dependéncia de informagdes fornecidas pela
prépria padaria, o que pode gerar vieses ou imprecisdes nos dados coletados. Além
disso, a andlise foi realizada em apenas um estabelecimento, impossibilitando a
generalizagcdo dos resultados para outras padarias ou regides, ou seja, fatores
externos como concorréncia, sazonalidade e variagdo de pregos ndo foram
considerados. Como agenda para futuras pesquisas, recomenda-se ampliar o estudo
para multiplos estabelecimentos, incluir um periodo maior de coleta de dados, analisar
todos os produtos comercializados, avaliar diferentes métodos de custeio e considerar
fatores de mercado que influenciam a formagéo do preco de venda.
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