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Resumo:

Considerando a importdncia da estrutura de custos para a formagdo do preco de venda,
realizou-se a pesquisa em uma empresa do estado do Rio Grande do Sul, Brasil, a qual
trabalha com industrializacdo e comercializagdo de carne bovina. O objetivo que norteou esta
pesquisa consistiu em realizar um levantamento dos custos da empresa e verificar como o seu
preco estd fixado em relagdo ao setor de carne bovina. Para o desenvolvimento do estudo
foram coletados dados referentes aos custos da empresa, observando sua estrutura e
operacionalidade em todos os departamentos. Nesse sentido, os custos atualizados da
organizagdo revelam que a mesma pode com seu sistema de custos obter vantagem em relacdo
a concorréncia. Por possuir um prego acessivel para comercializagdo de carnes nobres como o
corte filet mignon Hereford é capaz de buscar novos mercados.
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A estrutura de custos em uma industria frigorifica de bovinos do Rio
Grande do Sul

Resumo

Considerando a importancia da estrutura de custos para a formagdo do preco de venda,
realizou-se a pesquisa em uma empresa do estado do Rio Grande do Sul, Brasil, a qual
trabalha com industrializacdo e comercializagdo de carne bovina. O objetivo que norteou esta
pesquisa consistiu em realizar um levantamento dos custos da empresa e verificar como 0 Seu
preco esta fixado em relacdo ao setor de carne bovina. Para o desenvolvimento do estudo
foram coletados dados referentes aos custos da empresa, observando sua estrutura e
operacionalidade em todos os departamentos. Nesse sentido, os custos atualizados da
organizacgdo revelam que a mesma pode com seu sistema de custos obter vantagem em relacéo
a concorréncia. Por possuir um preco acessivel para comercializacdo de carnes nobres como o
corte filet mignon Hereford € capaz de buscar novos mercados.

Palavras—chave: Custos. Industria. Preco de venda.

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

1 Introdugéo

As organizacOes vivem em um ambiente de constantes mudancas, sendo importante
que as mesmas, desenvolvam flexibilidade para garantirem a sua continuidade no mercado
econémico. Um empreendimento, para obter uma gestdo de sucesso, necessita usufruir de um
conjunto de politicas funcionais que visem o planejamento, o controle dos custos e o
fornecimento de informacdes precisas e detalhadas que auxiliem a tomada de decisdes. Nesse
sentido, a preocupacao inicial da contabilidade de custos consistia na avaliacdo dos estoques,
sendo pouco utilizada para a tomada de decisdo administrativa. Assim, sabendo que as
organizagdes conforme o ambiente buscam se adaptar, competindo entre si em um mundo da
informacdo. Elas buscam o sucesso por meio desse avanco tecnoldgico, novas formas
gerenciais e de controle de custos sdo aplicadas. Desta forma, a contabilidade de custos passa
a ser encarada como uma ferramenta de auxilio a decisdo. J& que 0S precos passam a ser
definidos pelo mercado, conhecer os custos tornou-se indispensavel para a manutencdo da
empresa (CORBARI E MACEDO, 2012).

Neste cendrio, o gerenciamento dos custos € uma das possibilidades que as empresas
podem se utilizar com o fim de se manterem competitivas mercadologicamente, é uma
estratégia consistente para criar uma posicio defensavel e superar os concorrentes. E
necessario a contabilidade de custos, dispor dos objetivos (situacdo desejada), metas,
orcamentos e parametros de cada setor, para junto ao responsavel, desenvolver um trabalho
adequado, definindo satisfatoriamente as metas que melhor caracterizam ou quantificam os
objetivos pré-determinados. Conforme Leone (2000) as metas sdo analisadas no sentido de
revelar parametros que servem como unidades de mensuracdo, indices e indicadores.

Esses parametros sdo utilizados para auxiliar na eficiéncia produtiva. Citam-se como
exemplos de parametros na area industrial: unidades produzidas, homens-hora, horas-
maquina, nivel de eficiéncia, nimero de turnos de trabalho, nimero de funcionarios por turno,
horas-extras, entre outros. A contabilidade de custos toma por base o estudo do
comportamento dos custos diante dos parametros, desse estudo, criam-se informacoes
significativas para os diversos setores da empresa. Obviamente que, o levantamento e a
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definicdo dos parametros séo tarefas realizadas conjuntamente entre o usuério da informagéo
gerencial de custos e o especialista de custos.

Assim, a analise de custos € vista normalmente como o processo de avaliacdo do
impacto financeiro das decisdes gerenciais. Ja, a gestdo estratégica de custos é visualizada sob
um angulo mais amplo, onde os elementos estratégicos tornam-se mais conscientes, explicitos
e formais. Nessa visdo, os dados de custos sao usados para desenvolver estratégias superiores
a fim de obter vantagem competitiva resistente. Leone (2000, p. 21) nos diz que a
contabilidade de custos ¢ “uma atividade que se assemelha a um centro processador de
informacdes, que recebe (ou obtém) dados, acumula-os de forma organizada, analisa-0s e
interpreta-os, produzindo informagdes de custos para os diversos niveis gerenciais”.

Tomando por base o contexto apresentado, o presente estudo teve como objetivos
identificar a estrutura de custos de uma empresa do setor de carne bovina, e propor uma
metodologia de custos para uma linha especifica de producdo. Entdo, para alcangar o0s
objetivos propostos realizou-se, em um primeiro momento, um levantamento dos custos
existentes, e ap0s delimitou-se o estudo para o corte traseiro de filet mignon Hereford.
Destaca-se a escolha do setor de carne bovina em funcéo de sua representatividade no pais.
Conforme informacbes da Associacdo Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne —
ABIEC (2017), o Brasil registrou crescimento superior a 31% nas exportagdes de carne
bovina, sendo que as negociacbes geraram um faturamento de US$ 540 milhes.

Complementando, Souza (2008) evidenciou que a industria frigorifica brasileira esta
tratando a carne bovina como uma “commodity”, obtendo vantagem competitiva no mercado
internacional em funcdo do volume de venda, caracterizado por um preco baixo e uma
margem pequena de lucro. Assim, a realidade da pecuaria nacional esta se adaptando a este
novo cenario, sendo importante atentar-se para 0s custos de producdo. Mesmo que a
participacdo brasileira seja considerada representativa, ainda esta inferior ao potencial. Alguns
fatores determinam restricdo de acesso ao produto brasileiro, como as elevadas barreiras
tarifarias, a concessdo de subsidios e a imposicdo de barreiras nao-tarifarias (BENDER
FILHO E ALVIM, 2008). Neste sentido, buscou-se vencer o desafio exposto contribuindo
para o0 alcance de conhecimento na area de custos. O trabalho resultou em informacdes de
como a empresa esta posicionada em relagdo a sua concorréncia, e que a mesma deve seguir
com a estrutura de custos da maneira que esta implantado, fornecendo informacgdes Uteis a
tomada de decisdes.

Seguindo a tematica, este trabalho esta estruturado em cinco se¢des. A primeira refere-
se a presente introducdo. Na sequéncia discorre-se sobre o referencial tedrico a partir das
abordagens da contabilidade de custos. A terceira secdo refere-se ao método do trabalho. A
quarta secao apresenta e discute os resultados e por fim tém-se as referéncias utilizadas.

2 Referencial tedrico

2.1 Classificacdo dos custos

Com o intuito de obter melhor compreensdo sobre o assunto, divide-se a contabilidade
de custos em fases: coleta de dados (o0 contador de custos busca, seleciona e armazenar 0s
dados), centro processador de informagdes (ocorre a transformacao de dados em informacdes)
e informacdes (etapa em que os resultados aparecem). Baseando-se nas fases da contabilidade
de custos, o empresario e/ou o devido responsavel pela apuracdo dos custos, deve dominar
claramente como se classificam os custos da empresa, pois sdo baseadas nessa classificacdo
que serdo tomadas importantes decisdes gerenciais para formar corretamente o preco de venda
de seus produtos. Tendo por base a idéia exposta por Martins (2015), podem ser classificados
quanto a unidade do produto e quanto ao comportamento em relacdo ao volume de atividades.
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No que tange & unidade do produto, os custos podem ser diretos ou indiretos. Os
custos diretos sdo considerados aqueles que podem ser diretamente apropriados aos produtos,
bastando existir uma medida de consumo, como por exemplo, a quantidade de embalagem
utilizada. Associa-se a produtos e varia proporcionalmente a quantidade produzida. Ja, os
custos indiretos sdo aqueles identificados apenas mediante critério de aproximacdo (por
exemplo, o aluguel) podendo ser atribuidos aos produtos por algum critério de rateio.

Desta forma, o critério de rateio significa a alocagdo de custos indiretos aos produtos
em fabricacdo, a partir de critérios racionais. O problema fundamental de rateio dos custos
indiretos reside na definicdo do método a ser utilizado. A importancia do critério de rateio
estd intimamente ligada a uniformidade de sua aplicacdo. Segundo o CRC-SP (1992, p. 69),
“atengdo deve ser dada, todavia, para que o critério escolhido seja condizente com uma
suposta realidade e que seja aplicado consistentemente ao longo dos anos”. Por isso, os rateios
de custos, ainda que imprecisos, devem ser decididos com base em um amplo conhecimento
de tal producdo e de suas variaveis. Para uma racional distribui¢do dos custos indiretos, torna-
se obrigatério a empresa, possuir departamentalizacdo, onde cada departamento pode ser
dividido em mais de um centro de custos, facilitando assim, uma alocacdo mais precisa dos
devidos custos de cada setor.

Ainda, tendo por base a idéia exposta por Martins (2015), os custos também se
classificam conforme o volume de atividade, podendo ser fixos ou variaveis. Os custos fixos
sdo aqueles que num certo periodo de tempo e numa certa capacidade instalada ndo variam,
por qualquer que seja o volume de atividade da empresa. Por outro lado, 0s custos variaveis
sdo definidos pela sua variagdo proporcionalmente a quantidade produzida. As despesas
também se classificam em fixas e variaveis, sendo fixas as que ndo variam em funcdo do
volume de vendas (exemplo: despesas de propaganda, salarios fixos dos vendedores, etc.) e
variaveis, as despesas que variam devido ao volume de vendas (exemplo: comissdes de
vendedores, despesas de entrega, etc.).

Por tudo isto, existe na Contabilidade de Custos, um esquema bésico a fim de que a
alocacdo dos custos e das despesas e a diferenca entre eles ocorram corretamente. Para tanto,
Martins (2015) considera trés passos que devem ser seguidos: 1° Passo: Separacdo dos custos
e das despesas; 2° Passo: Apropriacdo dos custos diretos e; 3° Passo: Apropriacdo dos custos
indiretos, através de rateios. Com isso, para que 0S custos possam ser corretamente
apropriados, surgem os métodos de custeio, 0s quais sdo evidenciados na proxima secéo.

2.2 Métodos de custeio

As empresas buscam constantemente mecanismos, sistemas e procedimentos que
venham contribuir para a melhora de resultados na gestdo, com o proposito de competir no
mercado com um nivel de qualidade apto a continuidade de suas operagdes. Tem-se
atualmente que os métodos de custeamento mais utilizados sdo o custeio por absorcao, o
custeio baseado em atividades (Activity-Based Costing — ABC) e o custeio direto ou variavel.

O custeio por absorcao € considerado o mais tradicional, sendo o Unico sistema de
custeio aceito no Brasil, para efeitos de estoques. Esse método de custeio apura um
“resultado” do produto, mercadoria ou servico (BEULKE e BERTO, 2001). Segundo Wernke
(2004, p. 20), “o custeio por absorcdo atribui aos produtos todos os custos da &rea de
fabricacdo, sejam esses definidos como custos diretos ou indiretos, ou como custos fixos ou
variaveis”. No entanto, as despesas compdem o resultado.

Outro método, de custeio utilizado refere-se ao custeio baseado em atividades,
conhecido como custeio ABC. O mesmo tem por objetivo principal direcionar o maior
namero possivel de custos e despesas diretas (fixos ou variaveis) aos produtos, mercadorias
ou servicos. O ABC focaliza as atividades organizacionais como elementos-chaves para
analise do comportamento do custo, calcula o custo direto do produto. Wernke (2004, p. 23),
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transmite a ideia que “esse método analisa 0 comportamento dos custos por atividade, e
estabelece relagOes entre as atividades e o consumo de recursos, independentemente de
fronteiras departamentais”. Sua intencdo é eliminar ou reduzir atividades que ndo agregam
valor, reduzindo com isso custos, adquirindo maior vantagem competitiva.

Outro método de custeio abordado é o custeio direto. Neste caso, tem por objetivo
aplicar ao custo dos produtos somente 0s custos visiveis, entdo, 0s custos indiretos e fixos, sdo
transferidos imediatamente para a apuragdo do resultado como despesas. Conforme Beulke e
Bert6 (2001, p. 31), o custeio direto “apura uma margem de contribuicdo dos produtos,
mercadorias ou servigos”. Esta voltado ao mercado, considerando ser o prego de venda
predominantemente sua funcdo, além de ser bastante flexivel, facilitando a estratégia de
precos no que se refere a competitividade da empresa.

Cabe salientar que em industrias de producdo continua € mais comum ocorrer a
producdo conjunta, visto que de uma mesma matéria-prima originam-se diversos produtos.
Por exemplo, a partir do boi saem diversos tipos de cortes de carnes. Verifica-se entdo, um
problema em relagdo a quanto alocar de custo por quilo de filet mignon, picanha, alcatra,
maminha, costela, etc. Para tanto foram desenvolvidos critérios, os quais implicam o uso de
algum tipo de analise quanto a relacdo entre os custos e produtos, porém contem certas
arbitrariedades. Para Martins e Rocha (2015), um método que pode ser interessante para o
cenério apresentado é a Unidade de Esfor¢o de Producdo (UEP). A mesma se refere a uma
unidade de medida do esfor¢o produtivo. O método também é importante por mensurar
através de uma medida a producdo total de varios produtos e determinar os custos de
transformagéo.

O meétodo UEP foi criado buscando auxiliar no controle fisico e financeiro das
empresas que possuem processo de industrializacdo, ja que divide o ambiente de produgdo em
postos operativos (PO). Com a criacdo destes postos a empresa podera determinar o custo
total do produto, que € formado pelo custo da matéria-prima e pelo custo de transformacao
(BORNIA, 2010; WERNKE, 2004). Segundo Malaquias et. al. (2007) o método assemelha-se
ao custeio por absorcdo e em certos momentos com o custo padrdo. E que pode ser tratado
como um subsistema do custeio por absor¢do. Ainda, para alguns autores 0 método ndo vem
sendo muito utilizado em pesquisas e publica¢fes, mas foi 0 método escolhido pela empresa
para construir o seu sistema de custos, conforme os resultados a seguir.

3 Metodologia

Mediante os objetivos estabelecidos, define-se a linha de pesquisa a seguir. O método
de abordagem utilizado para o desenvolvimento do presente artigo caracteriza-se como
descritivo, que conforme Cervo, Bervian e Da Silva (2007, p. 61), “a pesquisa descritiva
observa, registra, analisa e correlaciona fatos ou fendmenos (variaveis) sem manipula-los”.

Além disso, a pesquisa é do tipo estudo de caso, que segundo Gil (2014, p. 57), “¢
caracterizado pelo estudo profundo e exaustivo de um ou de poucos objetos, de maneira a
permitir conhecimentos amplos e detalhados do mesmo”. Desta forma, como etapas do estudo
de caso, primeiramente foi realizada uma revisao bibliografica em livros que se referem a
assuntos especificos da area de custos, com o objetivo de relembrar diversos conceitos
inerentes ao assunto em questdo, para assim construir uma base para melhor entendimento e
desenvolvimento do presente estudo de caso.

Em um segundo momento, foram realizadas visitas a empresa modelo, a partir de um
plano de trabalho, com questdes para investigacdo através da utilizacdo de métodos de custeio
ja existentes. Apos ter uma visdo geral do processo produtivo da empresa em cada linha de
producdo, o estudo delimitou-se sobre algumas linhas produtivas (filet mignon e picanha),
mensurando a linha filet mignom Hereford excluindo-se aspectos ndo essenciais para a
pesquisa. A partir de entdo, buscou-se informagdes necessarias & apuracdo do custo em
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relagdo a certo periodo, realizando uma analise sistematica dos dados obtidos e redagdo do
relatério. Para atualizacdo dos dados, em 2017, foi necessario aplicar uma entrevista ao gestor
financeiro da empresa, além de atualizar os dados, por meio de indices gerais de precos e
indices do setor, correspondendo respectivamente ao IGPM e ao indice de pregos da carne
bovina do NESPro. Para fins de célculo do lucro bruto é importante destacar que, somente
ocorrerd a diferenca entre a receita e o custo de cada corte, ndo considerando 0s impostos
incidentes sobre a receita. Para o critério de apropriacdo dos custos conjuntos, aplicou-se o
meétodo do valor de mercado.

4 Analise e Discussdo dos Resultados

Este trabalho foi desenvolvido em uma empresa que tem como atividade econémica a
industrializagcdo e comercializagdo de carne bovina. Foi considerado o movimento ocorrido
durante 0 més de Junho do ano de 2006, através do balancete e/ou contatos com relatorios
especificos do setor de producdo e de entrevistas com funcionarios da empresa. Para fins de
comparativo, foi feito uma entrevista, em 2017, com o gestor financeiro da empresa. E para
uma atualizagio dos dados de 2006 utilizou-se o Indice Geral de Precos Mercado — IGPM
para 0s custos e 0 Nucleo de Estudos em Sistemas de producdo em Bovinos de Corte e Cadeia
Produtiva — NESPro para atualizar o preco de venda.

Uma das caracteristicas mais marcantes das empresas desse setor é o fato de
possuirem diversos gastos, além de uma grande variedade de produtos que se originam de
uma mesma matéria-prima, o que acarreta um complexo e dificil levantamento de todos os
custos e, conseqiientemente, a formacgéo de seus precos de venda.

Verificou-se que a empresa Frigorifico “X”, em 2006 ainda ndo possuia um sistema de
controle e custos, assim ndo possuia um controle adequado de seus custos, no entanto, sabe-se
que € de extrema importancia possuir tal controle. Mais interessante ainda, seria possibilitar o
controle do custo de acordo com cada animal abatido. Devido a empresa ainda ndo possuir o
tal controle de seus custos, para o desenvolvimento do presente estudo de caso, serdo adotadas
médias de quilos por animal, de acordo com dados fornecidos pela empresa. Uma vez que, o
processo sera realizado manualmente, sem o auxilio de um sistema de custos, tornando muito
complexo o desenrolar do mesmo. A adocdo de médias como base € justificavel, pois, cada
animal (boi/vaca) possui um peso, e no momento, torna-se inviavel a realizacdo do presente
trabalho, acompanhando individualmente cada animal.

Em media, um animal vivo pesa 420Kg (quatrocentos e vinte quilos) e cada carcaca,
236Kg (duzentos e trinta e seis quilos). Considera-se carcaca, 0 animal desprovido de cabeca,
chifre, lingua, casco, couro, rabo e visceras em geral — estdbmago, rins, pulmdes, figado,
coracdo, bilis, intestino, Ubere, vergalho, etc.

A carcaca passa por um processo de avalia¢do, onde é classificada por gordura, a qual
possui trés categorias: gordura 1 (um), 2 (dois) e 3 (trés). Se paga, em média, R$ 3,85 (trés
reais e oitenta e cinco centavos), por quilo de carcaca, ou seja, o produtor recebe por
rendimento, ndo por gado vivo. Entdo, se uma carcaca pesa 236Kg (duzentos e trinta e seis
quilos) e paga-se R$ 6,99 por quilo, o frigorifico desembolsa, R$ 908,60 (novecentos e oito
reais e sessenta centavos) por animal abatido. Apesar de ndo pagar ao produtor por certas
partes do animal, a empresa em estudo as vende, obtendo receita, entdo para efeitos da
apuracdo do custo da matéria-prima, considerar-se-a recuperacdo de custos a venda dos
seguintes subprodutos: Ubere, vergalho, estbmago, figado, lingua, coracédo, aorta, tripa, casco,
chifre e couro.

Seguindo o processo, a carcaca ainda é dividida em meia carcaca (236Kg/2), passando
a equivaler a 118Kg (cento e dezoito quilos). A meia carcacga passa por mais um processo de
divisdo, onde saem os cortes: traseiro, dianteiro, lombo e costela, que mais tarde, dardo
origem a diversos cortes nobres. Tem-se por média que um traseiro pesa 49Kg (quarenta e
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nove quilos), um dianteiro, 38Kg (trinta e oito quilos), um lombo, 14Kg (quatorze quilos) e
uma costela, 17Kg (dezessete quilos). Para identificagdo dos custos, as segdes seguintes
apresentam os resultados encontrados.

4.1 Custos diretos

4.1.1 Custo da matéria-prima - Andlise sobre a 6tica da recuperacédo de custo

O objeto de estudo do presente trabalho, sera um corte advindo do traseiro (49Kg), o
filet mignon. Neste artigo, estard exposto somente o calculo do custo do filet mignon em sua
linha de producéo, Hereford. No entanto, o traseiro a ser estudado serd o toaletado, ou seja,
aquele que passara pelo processo de retirada de gordura em excesso, 0sso, nervos e sebo. O
traseiro de 49Kg (quarenta e nove quilos) sofre, em média, uma perda de 12,5Kg (doze quilos
e quinhentas gramas) devido ao toalete, restando entdo, 36,5Kg (trinta e seis quilos e
quinhentas gramas).

Sabe-se que uma carcaga inteira, pesa em média, 236Kg (duzentos e trinta e seis
quilos). A partir desse dado, foi realizada uma regra de trés, onde 236Kg (duzentos e trinta e
seis quilos) equivalem a 100% (cem por cento) e os dois traseiros toaletados, pesando em
média 73Kg (setenta e trés quilos), representardo 30,93% (aproximadamente, trinta e um por
cento) da carcaca. Considerando o caso sobre a analise de uma meia carcacga, que em media
pesa 118Kg (cento e dezoito quilos), cada traseiro toaletado correspondera a 30,93%
(aproximadamente, trinta e um por cento) da meia carcaca.

Sabe-se que do traseiro saem 15 tipos de cortes, sdo eles: alcatra, bananinha, capa de
contrafilet, contrafilet, coxdo duro, coxdo mole, filet de costela, filet mignon, lagarto,
maminha, musculo, patinho, picanha, recorte e tortuga. Cabe destacar que, o filet mignon pesa
em média, 1,5Kg (um quilo e quinhentas gramas). O percentual de cada corte em relacdo ao
traseiro toaletado é obtido através de uma regra de trés onde, 36,5Kg (trinta e seis quilos e
quinhentas gramas) equivalem a 100% (cem por cento). Por exemplo, o filet mignon que pesa
1,5Kg (um quilo e quinhentas gramas) correspondera a 4,11 % do traseiro toaletado.

Em média, uma carcaca pesa 236Kg (duzentos e trinta e seis quilos) ao preco de R$
6,99 o quilo. Conclui-se que é desembolsado R$ 1.649,64(um mil, seiscentos e quarenta e
nove reais e sessenta e quatro centavos) por cabeca de gado, em média. No entanto, faz-se
necessario diminuir desse custo, a receita proveniente da venda dos produtos citados
anteriormente para fins de apuracao do custo, que sdo demonstrados na Tabela.

Tabela 1 - Recupera¢do de custo — més

Animais Peso total Quilos Total d~e
Subbrodut Peso por batid did Preco de recuperacao de
produtos abatidos vendidos
unidade (Kg) (unidade) (Kg) venda (R$) custo por
(Kg) produto (R$)
Aorta 0,15 Kg 7.305 1.096 Kg 858 R$ 5.448,30
(150gr) R$ 6,35
Coracéo 1 Kg 7.305 7.305 Kg 6.959 R$ 3,54 R$ 24.634,86
Estémago 3,5 Kg 7.305 25.568 Kg 7.255 R$ 6,81 R$ 49.406,55
Figado 3,5 Kg 7.305 25568 Kg  18.358 R$ 4,81 R$ 88.301,98
Lingua 1 Kg 7.305  7.305 Kg  7.305 R$ 4,90 R$ 35.794,50
Vergalho 0,7 Kg(700gr)  7.305 5.114 Kg 300 R$ 6,35 R$ 1.905,00
Couro 33 Kg 7.305 241.065 Kg 233.805 R$ 4,18 R$ 977.304,90
TOTAL R$ 1.182.796,09

Fonte: Os autores, 2017.

Tendo por base que foram abatidas 7.305 (sete mil e trezentos e cinco) cabecas de
gado durante um més, ao custo de R$ 1.649,64 (um mil, seiscentos e quarenta e nove reais e
sessenta e quatro centavos), tem-se um custo total de matéria-prima R$ 12.050.620,20 (doze
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milhdes, cinquenta mil, seiscentos e vinte reais com vinte centavos). Entdo, desse valor,
abate-se a recuperac¢do de custo pela venda dos subprodutos (mitdos) que foi demonstrado na
Tabela 1, ficando o custo por cabeca ap0Os a recuperacdao de custo de R$ 1.487,72 (um mil,
quatrocentos e oitenta e sete reais e setenta e dois centavos). Esse valor é obtido pela
subtracdo do custo total da matéria-prima pela recuperagdo de custo, dividido pelo total de
animais abatidos (7.305).

Nesse sentido, o estudo busca o custo por unidade de corte (filet mignon- 1,5Kg),
entdo, sabendo-se que, R$ 1.487,72 (custo por cabega) equivale a 100% (cem por cento) e 0
traseiro, 30,93% (aproximadamente, trinta e um por cento), encontra-se 0 custo dos dois
traseiros, onde dividi-se por dois para achar o custo de um traseiro. Na Tabela 2 demonstra-se

o calculo do valor do custo de cada traseiro.
Tabela 2 - Custo por traseiro, considerando a recuperagao de custo.

Custo por cabeca (R$)
@

Percentual do traseiro
toaletado (%) (2)

Custo dos dois traseiros
(R$) 1x 2 =(3)

Custo de cada traseiro
(R$) 3/2=(4)

R$ 1.487,72

30,93 %

R$ 460,00

R$ 230,00

Fonte: Os autores, 2017.

Apos a avaliacdo especifica do custo, buscou-se demonstrar a apropriacdo dos custos
conjuntos pelo método do valor de mercado, ou seja, ocorre uma distribuicdo homogénea, na
proporcao da receita total, uma vez que, o prego de compra ajustado origina-se pelo fato do
custo total da matéria-prima, depois de descontado a recuperacdo de custo, ser divido pelo
namero total de cabecas de gado abatidas em junho/2006 a proporcao de 236Kg (duzentos e
trinta e seis quilos).

Conforme os calculos anteriores tém-se que o0 custo por cabeca é R$ 1.487,72 (ja
descontado a recuperacdo de custo), onde basta dividi-lo por 236Kg (duzentos e trinta e seis
quilos) que é o peso medio da carcaca inteira, para encontrar o preco de compra ajustado,
apos multiplica-se pelos quilos de cada corte para encontrar o custo da matéria-prima,

conforme segue a Tabela 3.
Tabela 3 - Traseiro toaletado — média 36,5Kg

- Preco de . Preco de
CORTES (':g:?;?algg venda por ReceEtRa$I§'aruta compra Cu?;o$;\/l P
quilo (R$) Ajustado (R$)
Filet mignon Hereford 1,5Kg R$ 30,23 R$ 45,35 R$ 6,30 R$ 9,44

Fonte: Os autores, 2017.
Na sequéncia, o Ultimo item a compor o custo direto do produto refere-se as
embalagens. A Tabela 4 resume os resultados encontrados para o custo do filet mignon na

linha de producéo Hereford.
Tabela 4 - Embalagem linha Hereford (R$)

Itens Filet Mignon Valor
Caixa (tampo e fundo) R$ 2,30
Fita de arquear R$ 0,02
Etiqueta interna R$ 0,02
Etiqueta externa R$ 0,04
Embalagem priméria R$ 0,57
TOTAL (aproximado) R$ 2,96

Fonte: Os autores, 2017.

Assim apds avaliar se os custos diretos relacionados a producéo, buscou-se mapear 0s
custos indiretos, ou seja, aqueles que ndo podem ser diretamente apropriados ao produto,
necessitando de uma analise prévia.
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4.2 Custos indiretos

A empresa opera com diversos centros de custos industriais (diretos e indiretos). No
entanto, nem todos serdo analisados neste estudo de caso, uma vez que, 0 produto estudado
(filet mignon), ndo passa pela integridade dos centros de custos.

Como forma de melhor definir, segue a relacdo dos centros de custos produtivos, pelos
quais os produtos em estudo transitam e/ou sofrem influéncia: mangueira; abate; resfriamento
de carcaca; sala de corte I; desossa; embalagem; camara de resfriamento; expedicéo Il e IlI;
Inspecdo Federal; sala de maquinas; manutencdo; limpeza; almoxarifado | e II; lavanderia;
efluente; afluente, controle de qualidade e administragéo da producéo.

Os demais centros de custos industriais ndo serdo considerados, assim como, 0s
centros de custos: Administragdo (subdividido em administragéo, diretoria e suprimentos) e
Vendas, uma vez que, o presente trabalho envolve-se apenas com o processo industrial.

4.2.1 Custos administrativos por cabeca de gado abatida

A tabela a seguir vem demonstrar o custo por animal (boi/vaca) em cada centro de
custo que participa do processo em estudo. Para tanto, foi utilizado o Balancete do més de
Junho/06 fornecido pela empresa no que tange aos gastos administrativos (despesas com
pessoal, despesas gerais e despesas tributarias) envolvidos no processo produtivo, entre eles:
salarios, INSS, FGTS, programa alimentacdo ao trabalhador, assisténcia médica e
odontologica, energia elétrica, depreciacdo, etc. Ao ter a disposicdo desses dados, para chegar
ao custo de cada unidade produtiva por cabeca de gado abatido, simplesmente faz-se a razdo
do gasto geral de cada centro de custo em relacdo a quantidade de gado abatido no més.

Tabela 5 — Movimento do més

N.° CABECAS DE | CUSTO POR CABECA DE GADO
CENTRO DE CUSTOS GASTOS (R$) GADO ABATIDAS (R$)
Industrial Diretos
1| Mangueira R$ 12.381,50 7.305 R$ 1,69
2| Abate R$ 220.382,18 7.305 R$ 30,17
3 | Resfriamento carcaga R$ 9.323,23 7.305 R$ 1,28
4 | Sala de corte | R$ 41.303,67 7.305 R$ 5,65
5| Desossa R$ 321.269,33 7.305 R$ 43,98
6 | Embalagem R$ 52.594,77 7.305 R$ 7,20
7 | Camara Resfriamento R$ 35.016,28 7.305 R$ 4,79
Sub-Total | R$ 94,76
Industrial Indiretos
8 | Expedicéo I R$ 12.852,03 7.305 R$ 1,76
9 [ Expedigdo 111 R$ 20.334,30 7.305 R$ 2,78
10 | Inspegéo Federal R$ 33.657,96 7.305 R$ 4,61
11 | Sala de maquinas R$ 78.861,33 7.305 R$ 10,80
12 | Manutencao R$ 134.807,31 7.305 R$ 18,45
13| Limpeza R$ 40.592,59 7.305 R$ 5,56
14 | Almoxarifado I e Il R$ 16.766,21 7.305 R$ 2,30
15| Lavanderia R$ 12.409,83 7.305 R$ 1,70
16 | Efluente R$ 23.303,44 7.305 R$ 3,19
17| Afluente R$ 8.718,40 7.305 R$ 1,19
18 | Controle Qualidade R$ 37.637,21 7.305 R$ 5,15
19| Adm.produgéo R$ 18.046,86 7.305 R$ 2,47
Sub-Total 11 R$ 59,96
TOTAL 154,73

Fonte: Os autores, 2017.
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Tem-se entdo, que o departamento Industrial, dividido em Industrial Diretos e
Industrial Indiretos, obteve o custo de R$ 94,76 e R$ 59,96 por cada animal abatido,
respectivamente. Pela tabela exposta anteriormente, também héa a possibilidade de verificar o
custo que cada unidade produtiva obteve no més por 1 (um) boi/vaca abatido. Por exemplo, o
centro de custo mangueira origina o custo de R$ 1,69 por cada animal que por ali passa.

Mas ainda néo se chegou ao objetivo. Esse custo que foi apresentado equivale a uma
carcaca inteira, no entanto, o estudo ocorre sobre um traseiro, mais especificamente sobre 2
(dois) cortes retirados do traseiro, filet mignon e picanha.

Conforme exposto anteriormente, serd preciso recordar que dois traseiros - média
73Kg (setenta e trés quilos), equivale a 30,93% (aproximadamente, trinta e um por cento) de
uma carcaca - 236Kg (duzentos e trinta e seis quilos). Entéo, esse percentual sera aplicado ao
custo por cabeca abatida, de cada unidade produtiva. Assim, chegaremos ao custo de dois

traseiros, apés dividi-se por 2 (dois) e o resultado apontara o custo de cada traseiro.
Tabela 6 - Movimento més

CUSTO POR | PERCENTUAL (%) CUSJ(?ISDOS CUSTO DE
CENTROSDECUSTOS | “Gap6" | BoIs TRASEIROS | pdRASEIROS | TraSEIRO
ABATIDO TOALETADOS (R9) (R$)
Industrial
Industrial Diretos
1|Mangueira R$ 1,69 30,93% R$ 0,52 R$ 0,26
2| Abate R$ 30,17 30,93% R$ 9,33 R$ 4,67
3|Resfriamento carcaca R$ 1,28 30,93% R$ 0,39 R$ 0,20
4|Sala de corte | R$ 5,65 30,93% R$ 1,75 R$ 0,87
5/Desossa R$ 43,98 30,93% R$ 13,60 R$ 6,80
6/Embalagem R$ 7,20 30,93% R$ 2,23 R$ 1,11
7|Camara Resfriamento R$ 4,79 30,93% R$ 1,48 R$ 0,74
Sub-Total | R$ 29,30 R$ 14,65
Industrial Indiretos
8|Expedicéo I R$ 1,76 30,93% R$ 0,54 R$ 0,27
9|Expedicdo Il R$ 2,78 30,93% R$ 0,86 R$ 0,43
10|Inspecdo Federal R$ 4,61 30,93% R$ 1,43 R$ 0,71
11|Sala de maquinas R$ 10,80 30,93% R$ 3.34 R$ 1,67
12|Manutencdo R$ 18,45 30,93% R$ 5,71 R$ 2,85
13|Limpeza R$ 5,56 30,93% R$ 1,72 R$ 0,86
14|Almoxarifado 1 e I R$ 2,30 30,93% R$ 0,71 R$ 0,35
15|Lavanderia R$ 1,70 30,93% R$ 0,53 R$ 0,26
16|Efluente R$ 3,19 30,93% R$ 0,99 R$ 0,49
17|Afluente R$ 1,19 30,93% R$ 0,37 R$ 0,18
18|Controle Qualidade R$ 5,15 30,93% R$ 1,59 R$ 0,80
19|Adm.produgéo R$ 2,47 30,93% R$ 0,76 R$ 0,38
Sub-Total 11 R$ 18,55 R$ 9,25
TOTAL R$ 47,85 R$ 23,92

Fonte: Os autores, 2017.
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Verifica-se entdo, na tabela exposta anteriormente, o custo geral de R$ 23,92 (vinte e
trés reais e noventa e dois centavos) para cada traseiro toaletado que passa pelo processo
produtivo, em seus varios centros de custos, assim como, o custo especifico em cada unidade
produtiva.

Apbs a obtencdo desses dados, torna-se vidvel calcular o custo referente ao filet
mignon a partir de percentual, onde em um traseiro, o filet mignon corresponde a 4,11%.
Entdo, tendo-se o custo unitario do traseiro em relacdo a carcaca, basta aplicar o percentual do
corte, para assim, chegar ao custo em relacéo ao todo.

Na tabela 7 demonstra-se 0 movimento de um més do frigorifico calculando o custo
indireto do filet mignon, utilizando a mesma estrutura de custos ja apresentada nas tabelas 5 e
6.

Tabela 7 - Movimento més

CUSTODE | PERCEN-
CENTRO DE CUSTOS CADA TUAL (%) CUST(g $';“—ET
TRASEIRO (R$)|  FILET
Custo Industrial total 23,93 4.11% 098

Fonte: Os autores, 2017.

Tem-se entdo que de um traseiro toaletado que pesa, em média, 36,5kg (trinta e seis
quilos e quinhentas gramas), sua producdo é custeada monetariamente por R$ 23,93 de gastos
administrativos. Aplicando percentuais de rateio, conforme exposto anteriormente, o filet
mignon aloca custo a producdo de R$ 0,98.

4.2.2 Custos de producéo com frete e comissao sobre compra por cabeca de gado abatida

Considera-se custo de producéo, o dispéndio monetario com o frete sobre a compra do
gado e a comissao paga aos compradores de gado que foi de R$ 353.087,63 e R$ 105.496,13,
respectivamente, conforme os dados repassados pela empresa em estudo.

Tabela 8 - Custos de producdo com frete e comissao sobre compra de gado por traseiro

N.°de cabegas | Custo por cabeca| Percentual(%) dos (;llf:;[g Sio%?siggas%;?ren
de gado de gado abatida | traseiros toaletados em compra de gado de cada
abatidas (R$) relacdo a carcaca traseiro (RS)

Frete sobre compra
de gado 7.305 R$ 48,33 30,93 % R$ 14,95
(R$194.474,35)
Comisséo sobre
compra de gado 7.305 R$ 14,44 30,93 % R$ 4,47
(R$ 58.105,38)
TOTAL R$ 19,42

Fonte: Os autores, 2017.

Analisando a tabela 8, verifica-se o custo do frete sobre a compra de gado, assim
como, a comissdo sobre a referida compra, e demonstra-se que seus montantes foram
divididos pelo numero de cabecas abatidas ao més, para assim, encontrar ao custo de
producdo por cabeca de gado abatido. Apos, sobre o custo mencionado anteriormente, foi
aplicado o percentual dos traseiros em relacdo a carcaca inteira, dividindo o valor encontrado
por dois para entdo chegar ao custo de producdo com frete e comissdo sobre compra de um
traseiro, o qual é R$ 19,42.

Entdo, a partir do custo de produgdo com frete e comissdo sobre compra de um
traseiro, a proxima tabela vem demonstrar o custo do corte: filet mignon.



XXIV Congresso Brasileiro de Custos — Floriandpolis, SC, Brasil, 15 a 17 de novembro de 2017.

Tabela 9 - Custos de producéo com frete e comisséo sobre compra gado - filet mignon

Custo de producéo com frete ~
e comissdo sobre compra de | Percentual (%) do corte em Custo de prgdggao com
X ~ ; frete e comisséo sobre
gado de cada traseiro relacdo ao traseiro

compra de gado do corte

toaletado toaletado (R$)

(R9)
Filet Mignon R$ 19,42 4,11 % 0,80

Fonte: Os autores, 2017.

Foi efetuado um somatorio dos custos de producdo (frete e comissdo sobre compra de
gado) competentes ao traseiro, na sequéncia, foi aplicado o percentual do corte filet mignon,
alcancando assim, o custo de producéo atribuido de R$ 0,80 para cada unidade.

4.3 Alocacéo de todos os custos

A partir de todos os célculos efetuados durante o desenvolvimento deste trabalho, tem-
se condicdes de junta-los para formar um dnico custo. O custo geral serd compreendido pela
soma do custo da matéria-prima (considerando a recuperagdo de receita), 0 custo das
embalagens (por linha de producdo), os custos administrativos, e por fim, os custos de
producdo com frete e comissdo sobre compra de gado incorridos nos diversos centros de
custos, pelo qual o filet mignon é trabalhado. A tabela 10 demonstra o valor do custo total
filet.

Tabela 10 - Apuracdo do custo — linha Hereford

Filet Mignon

CUSTOS DIRETOS

Custo da matéria-prima R$ 9,44

Custo das embalagens R$ 2,96
CUSTOS INDIRETOS

Custos administrativos R$ 0,98

Outros custos de producgdo R$ 0,80
CUSTO TOTAL R$ 14,18

Fonte: Os autores, 2017.

4.4 Comparativo entre o custo e o pre¢o adotado

Mediante a apuracdo do custo total do filet mignon conforme a linha de producao
Hereford, torna-se possivel estabelecer um comparativo entre o preco de venda praticado e o
custo do produto, obtendo assim, o lucro bruto. Cabe lembrar que o termo lucro bruto, foi
empregado neste trabalho, visando a diferenca entre a receita e o custo, ou seja, ndo se

considerou a questdo tributaria.
Tabela 11 - Lucro bruto e margem de lucro bruta — linha Hereford

Preco de venda Preco de Custo total Lucro Margem de
: Lucro Bruto
Cortes (Kg) praticado por Kg | venda por por corte Bruto por (aproximada)
(R$) — Receita corte (R$) (R9) corte (R$) por corte (%)
Filet mignon —1,5Kg R$ 30,23 R$ 45,35 R$ 14,18 R$ 31,17 69 %

Fonte: Os autores, 2017.

Faz-se necessario esclarecer que o lucro bruto é encontrado a partir da diferenca entre
a receita e o custo, ja a margem de lucro bruto, da-se pela divisdo do lucro bruto pela receita.
Com o auxilio de uma regra de trés, onde a receita por quilo € 100% (cem por cento), chega-
se ao percentual da margem de lucro bruta em cima de um corte de filet mignon (1,5kg — um
quilo e quinhentas gramas), que é de 69% (sessenta e nove por cento). Isso significa dizer, por
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exemplo, que da receita correspondente a um corte de filet mignon (R$ 45,35), 69% equivale
ao retorno a empresa, e o restante, 31%, é o custo. Também se compararmos a empresa com a
média dos precos fornecidos pelo NESPro/UFRGS verificamos que a empresa mantém seus

precos proximos do pre¢o minimo praticado conforme tabela 12.
Tabela 12 — Preco conforme NESPro.

Filet Mignom

Estabelecimento Minimo Maximo
A R$42,90 R$49,90

C R$49,98 R$61,98

E R$71,59

G R$31,99

Fundesa/Janeiro 2017 R$31,91/R$38,47

Fonte: NESPro, 2017.

Observa-se na tabela acima que os precos praticados referentes ao corte filet mignom
pode variar de um local para outro. Se observarmos conforme os proprios dados fornecidos
pelo NESPro o produto tinha um preco na faixa minima de R$ 16,00 a uma década,
verificando que o mesmo dobra de preco neste periodo segundo os dados coletados.

4.5 Cenério atual

Visando realizar um mapeamento do cenério atual da empresa investigada em relacéo
ao gerenciamento de custos, realizou-se uma entrevista em agosto de 2017 com o responsavel
pela producdo e gerenciamento da area. Utilizou-se um roteiro ndo estruturado a fim de
explorar aspectos sobre a producdo e o controle de custos do filet. Desta forma, quando ao
controle geral de custos, o gestor financeiro relatou que em 2006 ainda ndo havia um sistema
de controle de custos, mas em 2007 a empresa comecou a instalacdo do Método de Custeio
UEP — Unidade de Esforco de Producédo. A implantacdo do sistema levou um ano e meio para
ser finalizada. O entrevistado também relatou que a mudanca foi significativa, confirmando
isso pelo seguinte trecho de sua fala “agora podemos mensurar até quatro casas apds a
virgula”.

Em relacdo a quantidade produzida mensalmente, verificou-se que o abate duplicou no
periodo de 2006 a 2017. No periodo inicial eram abatidas 7.305 cabecas por més, enquanto
que em 2017 a quantidade de abates corresponde a 14.000 cabecas em media conforme
informacBes do gestor financeiro. Assim, pode-se inferir que o mercado tem apresentado
demanda favoravel, sendo um resultado positivo para a empresa. No entanto, mesmo com o
aumento da demanda pelo produto devem-se analisar os custos de producdo, para que 0S
mesmos possam garantir um retorno satisfatorio.

Nesse sentido, questionou-se ao gestor financeiro o custo de producdo do filet. O
mesmo informou que 0s custos representam 85% do preco de venda do produto, o qual esta
sendo comercializado por cerca de R$ 39,50 em media nos supermercados pesquisados. Com
isso, pode-se inferir que o custo de producdo, repassado pela empresa atualmente esta no
valor aproximado de R$33,58. Comparando o resultado da entrevista (85%) com 0s precos
atualizados pelo IGPM R$ 30,23(70% aprox.), pode-se verificar que o valor de margem de
lucro com o custo atualizado fornece uma margem maior em relacdo ao preco de venda.
Nesse sentido as despesas sdo melhores absorvidas por esta margem do que o percentual
informado pelo gestor financeiro que seria de apenas 15%.

5 Consideracdes finais
Tomando por base 0s objetivos estabelecidos no presente artigo, onde um deles

estabelecia a verificagcéo das linhas de producdo existentes na empresa em estudo, verifica-se
0 seu cumprimento, uma vez que, devido a verificagdo da dimensdo dos produtos
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industrializados no processo produtivo, foi feita a escolha por apenas uma parte do boi/vaca,
ou seja, foi selecionado para estudo, o traseiro. Como ja apresentado no decorrer do trabalho,
0 traseiro propicia condicdes de industrializagdo a 15 (quinze) cortes nobres. Mesmo assim, o
trabalho ainda precisava estabelecer um ponto mais fixo para desenvolver o estudo, foi entdo
que dos 15 (quinze) possiveis cortes, foi definido 1 (um), o filet mignon, onde seu processo de
industrializagdo passou a ser observado individualmente.

Como apresentado no decorrer do artigo, nota-se que a empresa é bem estruturada e
possui departamentos distintos. Analisando a empresa em diferentes periodos (2006/2017) a
mesma apresenta uma evolugdo além da produtividade que dobrou seu volume de produgéo
em media. Em relagdo ao sistema de custos que anteriormente ndo existia, atualmente a
empresa possui um sistema detalhado (UEP) e que fornece informagdes sobre custos de cada
corte especificamente conforme declarou o gestor financeiro.

Cabe salientar ainda, em relacdo ao preco de venda, que os mesmos foram comparados
com os niveis do setor. A empresa possui uma estrutura de custos satisfatdria, consegue
manter um preco competitivo e de acordo com seus concorrentes. Assim, pode-se conjecturar,
que de maneira geral, a empresa tem acompanhado as oscila¢cdes do setor para manter-se com
0 preco de venda ajustado. No entanto, o custo repassado pelo gestor financeiro para o preco
do filet mignon deve ser melhor esclarecido. A necessidade de fixar este valor de custos em
termos monetarios e ndo em percentual, deve-se ao fato de existir precos de venda diferentes
para regides e estados.

Assim, a empresa podera obter uma informacdo mais clara e precisa para verificar com
exatiddo a sua margem de lucro. Sabendo da importancia da gestdo estratégica de custos, o
presente estudo contribui para a gestdo da empresa em foco e serve como referéncia para
outras organizacdes que busquem desenvolver ferramentas de apoio a decisdo e gestdo de
custos. Sabe-se que a empresa evoluiu positivamente em relacdo ao crescimento da
organizagdo como um todo. A parte de controle de custos € somente uma das evolucdes
verificadas, mas sem ter o sistema implantado, o que se verificou também foi que a empresa
também partia para um controle de custos conforme a atualizacdo referida no presente estudo.

Finalizando, tendo a disposicdo 0 exato custo dos produtos, as informacdes tornam-se
mais claras e objetivas em relacdo aos mesmos, proporcionando a administracdo da empresa
seguranca e respaldo na tomada de decisdes, tendo condicdes e ferramentas para realizar uma
negociacdo que trard beneficios a empresa.
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