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Resumo:

Com uma mesma matéria-prima pode-se gerar mais de um produto ao final da cadeia produtiva. Os custos
denominados de custos conjuntos recebem essa denominacdo em razdo de serem consumidos
simultaneamente na producdo de dois ou mais produtos. Neste contexto este estudo tem por objetivo
demonstrar a alocagdo dos custos de producéo e o direcionamento utilizado pela empresa para mensurar o
custo final dos produtos acabados de uma industria de laticinio. Os dados coletados foram todos os custos
diretos e indiretos da producéo. Estes foram captados da empresa Laticinio Boa Esperanca do Iguagu Ltda.,
situado na cidade de Boa Esperanca do Iguacu — PR. A pesquisa foi realizada durante o acompanhamento do
processamento de queijos mozarela, ricota e manteiga e apresenta 0s custos e controles que devem ser
realizados desde o recebimento do leite diretamente do produtor, até a obtencdo do produto final,
descrevendo todas as caracteristicas e etapas do processo de producdo. O diferencial destes queijos esta na
guantidade de ingredientes adicionados, na temperatura de coagulacdo e no tamanho do grdo no corte.
Conclui-se que toda a linha de producdo da entidade, o que permitiu ter conhecimento sobre os custos que
incidiram no processo produtivo. Desta observagdo, pode-se inclusive constatar que os administradores néo
possuiam conhecimento acerca do critério de custeio dos custos de producao.

Palavras-chave: Palavras-chave: Métodos de alocagdo. Custos Conjuntos. Laticinio.

Areatematica: Custos como ferramenta para o planejamento, controle e apoio a decisdes
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Alocacédo de custos aplicados ao setor de laticiniestudo de caso no
laticinio “Boa Esperanca do Iguacu_tda.”

Resumo

Com uma mesma matéria-prima pode-se gerar maisnmderoduto ao final da cadeia
produtiva. Os custos denominados de custos corgjurtiebem essa denominagdo em razao
de serem consumidos simultaneamente na produgdoisleu mais produtos. Neste contexto
este estudo tem por objetivo demonstrar a alocadd® custos de producdo e o
direcionamento utilizado pela empresa para mensucaisto final dos produtos acabados de
uma industria de laticinio. Os dados coletadosnfiorados os custos diretos e indiretos da
producao. Estes foram captados da empresa LatiBoadEsperanca do Iguacu Ltda., situado
na cidade de Boa Esperanca do Iguagcu — PR. A @asdoi realizada durante o
acompanhamento do processamento de queijos mqzacefa e manteiga e apresenta 0s
custos e controles que devem ser realizados desdeebimento do leite diretamente do
produtor, até a obtencdo do produto final, descrdwedodas as caracteristicas e etapas do
processo de producdo. O diferencial destes queig& na quantidade de ingredientes
adicionados, na temperatura de coagulacdo e nankerm@do grdo no corte. Conclui-se que
toda a linha de producdo da entidade, o que perit@ti conhecimento sobre os custos que
incidiram no processo produtivo. Desta observagimle-se inclusive constatar que 0s
administradores ndo possuiam conhecimento acerceri@doio de custeio dos custos de
producao.

Palavras-chave:Métodos de alocagdo. Custos Conjuntos. Laticinio.

Area Tematica: Custos como ferramenta para o planejamento, dergrapoio a decisdes.

1 Introducéo

E comum que em determinadas atividades, dois os pradutos sejam gerados a
partir de um mesmo processo de producdo. Os cuwsteslvidos nesse processo sao
denominados de custos conjuntos, e recebem essamib@agdo em razdo de serem
consumidos simultaneamente na producdo de dois as produtos (SOUZA; SOUZA;
FARIA, 2007). Conforme Leone (2000), os produtosjgntos sdo dois ou mais produtos
provenientes de uma mesma matéria-prima ou quers@oizidos ao mesmo tempo por um
ou mais de um processo produtivo.

Entende-se por produgdo em conjunto a fabricacadiviesos produtos a partir de
uma mesma matéria-prima, comum a todos os prodatabados (HERNANDEZ;
OLIVEIRA; COSTA, 2003). No entanto, quando ndo lb&gibilidade de se determinar o real
consumo de um recurso (mao-de-obra, depreciagéd,uditiza-se a alocacdo de custos, que
serve para atribui-los a um objeto de custo espe¢BEZERRA; GRANDE; SILVA, 2009).

Os custos sao alocados em um sistema tradicionalistes, que segundo Kaplan e
Atkinson (1998) possuem uma estrutura de dois estddNo primeiro estagio, 0s
departamentos de servico sao distribuidos entredegmrtamentos operacionais ou de
producdo e no o segundo estagio, os custos séibuliidbs para os produtos processados por
estes departamentos.

Kaplan (1988) identificou em seu trabalho algungtolos a serem alcancados pelos
sistemas de custos, sao eles: a) avaliacdo doguestara elaboracdo de relatérios tanto
financeiros quanto fiscais, para se alocar os sudéoproducéo entre produtos vendidos e
produtos em estoque; b) controle operacional, fuareecer informacdes para os gerentes de
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producao sobre os recursos consumidos durantei@dperc) apuracédo individual dos custos
dos produtos.

Cooper e Kaplan (1988) verificaram as limitagcbas abordagens convencionais no
custeio dos produtos. Nesse estudo os autorescaesiih como o sistema tradicional de
custos distorce os custos dos produtos e como deeerorrigidos. Em suas conclusdes
informam que a alocacédo de custos nos centrossdescdeve ser realizada utilizando bases
que mostrem a utilizagdo real dos recursos. Osremit@rgumentam ainda haver
discricionariedade nos custos indiretos que var@m as alteracfes intermitentes pela
complexidade dos processos.

Partindo desse contexto, o problema que permégatedalho, e que se reflete na
questdo central deste artigo €: como ocorre a @localos custos de producdo e o
direcionamento utilizado pela empresa para mensucaisto final dos produtos acabados de
uma industria de laticinio? Deste modo, o estudoper objetivo demonstrar a alocacéo dos
custos de producéo e o direcionamento utilizada eelpresa para mensurar o custo final dos
produtos acabados de uma industria de laticiniod&®s coletados foram todos 0s custos
diretos e indiretos da producado estes foram captadd_aticinio Boa Esperanca do Iguacu
Ltda., situado na cidade de Boa Esperanca do Igu&f.

A empresa foi escolhida por ter operacdes de fatdiw de varios produtos tendo
como base uma mesma matéria-prima, mozarela, ricogateiga, utilizando assim, um
processo comum de producdo e por oferecer a opdatlen de coleta e analise das
informacgdes as quais se fizeram necessarias paaizacdo da pesquisa.

O estudo esta estruturado da seguinte forma, limerste apresenta-se o sistema de
custos, custos conjuntos, custos comuns ou conjuwiéssificacdo dos produtos e os
diferentes métodos de custeamento encontradosenatura. Na sequéncia sao apresentados
0s métodos e técnicas de pesquisa bem como a empstadada. Posteriormente,
apresentam-se as etapas de coleta e andlise dos. ddmt fim, as consideracfes finais e
sugerem-se pesquisas futuras sobre o tema.

2 Referencial Teorico

As empresas industriais adquirem matérias-priniaswamos para a elaboracdo de um
determinado produto cujo objetivo é torna-lo propéoa a venda. A essas matérias-primas e
insumos quando utilizados no processo industriiEd® o nome de custos.

Custos, nesse sentido, referem-se a todos osis@srifom que a organizagéo tem de
arcar na obtencéo de seus objetivos (FIGUEIREDOURA, 2006). Para Horngren (2000),
“Sao aqueles gastos ativados associados a compreedadorias para revenda (no caso de
empresas comerciais) ou associados a aquisicdoneersdo de matérias-primas em
mercadorias para venda (no caso de empresas prag)iio

Martins (2003), afirma que custos é todo “gastatinad a bem ou servico utilizado na
producdo de outros bens ou servigos”. Leone (2000)ma que custear significa acumular
0s custos proprios de cada objeto, organiza-losadisa-los, com a finalidade de compor
informacdes diferentes para atender finalidades.

O produto em fase de elaboracgéo vai recebendo osguoe sao caracterizados como
custos pela empresa. Esses custos podem ser camwonjuntos. Os custos comuns sao
acumulados com certas afinidades e sdo passiveigpdgpriacdo a diversos produtos
calculados sobre bases significativas (FILIPPINIRBSSBURG; MORAES, 2007).
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2.1Custos Conjuntos

Ao processo de producdo, do qual de uma mesma impténa, originam-se
simultaneamente dois ou mais produtos, tem-se st®wwonjuntos. Maher (2001) salienta
que “produtos conjuntos resultam dos mesmos ins@ntmsmesmo processo de producao” e
exemplifica “toras de madeira podem ser insumos paadeira serrada tipo A (de alta
qualidade, com poucas imperfeicdes) e madeiradzetijao B (de baixa qualidade, com nés e
outras imperfeicdes)”.

A apuragao de custos, em empresas com producamtamostra-se mais complexa
do que a realizada pelos fabricantes de um Unicaluto ou de produtos fabricados
separadamente (FIGUEIREDO; MOURA, 2002). Os custoguntos ndo ocorrem em todas
as empresas, haja vista que os ramos de negociaswde empresa para empresa.

Os produtos conjuntos sé@o dois ou mais produtogepientes de uma mesma matéria-
prima ou que sdo produzidos ao mesmo tempo porwmas de um processo produtivo,
destacando ainda que € necessario atribuir os scuginjuntos aos diversos produtos
conjuntos, mesmo que o contador de custos saiba guecedimento € absolutamente irreal,
para que se produzam informacbes que vao atenddfeientes finalidades gerenciais
(LEONE, 2000).

Segundo Horngrergt al. (2000), custo conjunto € o custo de um Unico g8sa que
gera diversos produtos simultaneamente. A apurdedmustos, em empresas com producao
conjunta mostra-se mais complexa do que a realigalbs fabricantes de um Unico produto
ou de produtos fabricados separadamente.

Os custos conjuntos decorrem da produgéo conjineiaridos antes do ponto em que
os diversos produtos emergem como unidades in@dilgdé partir deste ponto, chamado de
Ponto de Separacéo, surgem diversos produtos diodiig pela separacdo da matéria-prima. A
principal caracteristica dos custos conjuntos,gmbo; € que eles incorrem a matéria-prima
(input), antes do processo de separagao da producéo (SAND00).

Horngren,et al. (2000), definem que o ponto de separacao é “oent’mo processo
em que um ou mais produtos se tornam isoladameeaigificaveis”. Os produtos originados
apos o ponto de separac@otputs) sdo denominados de coprodutos, subprodutos ¢éasuca
Esta subdivisédo é realizada com base no valoiveldé vendas, e sdo assim conceituados:

1. Coprodutos: os produtos principais produzidos por um procedso produgéo
conjunta e que sao substancialmente significagebse o faturamento da empresa.

2. Subprodutos: os itens produzidos normalmente pelo processo rddupdo que
possuem mercado estavel, porém representam panoéla pequena do faturamento
da empresa.

3. Sucata:aqueles itens que também resultam normalmentecdegso de producao, no
entanto, ndo possuem mercado estabelecido. Naderacecustos e quando
eventualmente é vendida, a receita € considerddacpetabilidade como reducédo de
custos. Seu valor é relativamente muito baixo damuiezes sao jogados fora por ndo
possuirem comprador (MARTINS, 2003).

Esses conceitos ndo sdo absolutos, podendo ocpeler,evolucdo tecnoldgica e
industrial uma mudancga entre os produtos. Como pkena sucata pode se tornar um
subproduto, bem como um subproduto pode se toapaoduto.

A Figura 1 caracteriza o processo de separacao atériem prima em unidades
individualizadas.
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Fonte: Adaptado de Horngren (2000).
Figura 1 - Processo de separacdo da matéria prima

O ponto de separacao € muito importante, uma vezaglos os gastos acumulados até
ele sdo caracterizados como custos conjuntos. AptEs ponto, 0s custos ocorridos serao
identificaveis, ou seja, serdo atribuidos a um @ismrodutos, individualmente. No tépico
seguinte sdo apresentados os métodos de distobdibgacustos conjuntos.

2.2Métodos de Distribuicdo dos Custos Conjuntos

Existem diferentes métodos para a distribuicdoadissos conjuntos, todos abrangem
subjetividades e necessitam de cuidados no monaenaplicacdo (ALMEIDA; SCARPIN;
2011). Martins (2003) classifica os métodos pastiuir os custos conjuntos em:

1. Método do Valor de Mercado.

2. Método da Igualdade do Lucro Bruto.

3. Método dos Volumes Produzidos.

4. Método das Ponderacdes.

O Método do Valor de Mercado é também chamado deddédo Valor de Venda no
Ponto de Separacdo. E 0 mais utilizado pelas eampesonsiste em distribuir os custos da
producao conjunta na proporcéo dos valores doodafws obtidos. Quanto mais alto for o
valor de mercado, maior sera a carga de custoddausste produto (MARTINS, 2003).

A aplicacdo do método consiste em calcular a @deial de vendas em unidades
monetarias, relacionadas a quantidade produzdémtificar a participagdo percentual da
receita de cada coproduto sobre a receita totaVetelas realizar a alocacdo do custo
conjunto, de acordo com a participagao percenteatatia coproduto na receita total de
vendas, dividindo cada valor de custo pela quamidke litros. Os custos conjuntos ocorrerao
sobre todas as unidades produzidas e ndo apenamidasies vendidas (FIGUEIREDO,;
MOURA, 2002).

O Método da Igualdade do Lucro Bruto distribui gtouconjunto de forma que cada
produto final tenha 0 mesmo lucro bruto por uniddeleealizado de duas formas: a. Lucro
unitario e b. Taxa de lucro. Scarpin, Eidt e B&0OE8) afirmam que este método tem por
objetivo evitar a superavaliacdo da rentabilidadeuoh produto em prejuizo de outro, uma
vez que todos ocorrem simultaneamente na producao.

No Método dos Volumes Produzidos ou da Medida &ismorre a distribuicdo dos
custos conjuntos de acordo com o volume produzel@atla coproduto. Este método de
alocacdo dos custos conjuntos apropria custossigpar unidades de peso ou por volume da
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producao total de cada produto, nele a alocacaccust®s sera proporcional a quantidade
fisica produzida (FIGUEIREDO; MOURA, 2002).

O método dos volumes produzidos nado é tao prefeudmto o método anterior, por
nao possuir relacdo com a capacidade individualetacdo de receita dos produtos. Ao se
empregar uma medida comum (peso) a produtos degdéfgrentes, isto fara com que maior
quantidade de custos sejam alocados ao produtoad® peso, que podera ser aquele que
possui a menor capacidade de geracdo de receitanda podera fazer com que o custo do
quilo ou litro de produtos de precos de vendagetites seja igual (FIGUEIREDO; MOURA,
2002).

Para Maher (2001) a atribuicéo direcionada pelatilede é recomendada quando os
precos dos coprodutos sdo muito volateis, ou aiqdando os precos de venda sao
estabelecidos por entidades reguladoras. HansewoveeiM (2001) destacam que o uso de
fatores de ponderacdo cuidadosamente construididlieha contador de custos a dar mais
atencdo para varias influéncias e, portanto, r@sem alocacdes mais justas. Os autores
afirmam ainda que o método da média ponderada éemttiva de superar as dificuldades
encontradas no processo de alocacao dos custastamj

2.3Alocacéo de Custos

O tema *“alocacédo de custos” € uma fonte eternaoeapelmente, inesgotavel de
pesquisas e teorias, em todos 0s casos ou na andelas, controversas (BEZERFal.
2007). A alocacdo de custos funciona como uma apepéo de externalidades em
ambientes descentralizados (ZIMMERMAN, 1997). Acalgho de custos exerce uma
influencia decisiva na utilizacdo dos recursos ah$geis. Como o custeio variavel existira
uma decisdo qualquer de composicdo de insumos. lit@ric de rateio altera essa
composicao (SILVA, 1993).

As empresas devem distribuir e alocar os custos @hjeto de custo, este objeto,
além de ser considerado como um produto ou umc¢eerou ainda um departamento, ou um
programa, utilizado por um gerente que tenha comterasse calcular o custo
(ZIMMERMAN, 1997). O custo do objeto de custo éuwr s gerentes geralmente procuram
saber para tomar as decisdes bem como controlampartamento dos colaboradores dentro
da organizacédo (ZIMMERMAN, 1979; 1997).

O intuido do sistema de alocacao de custos € eaconécanismos que relacionem os
custos aos “objetivos” por uma funcdo que é umaxamacao da relacdo de causa entre esses
dois elementos (custos x objetivos de custeio) @EERA et al. 2007). A alocacdo de custos
deve ser a questdo principal dentro do sistemaodéalilidade de uma empresa. Neste
contexto a questdo central € saber quanto e qufieetm é um custo em relacdo a um
determinado servico (ZIMMERMAN, 1997; MORGAN, ROS2Q06).

Zimmerman (1979) relata que os inumeros estudodicadbs tendo como foco
alocacdo de custos induzem a fronteiras distint@spgpr um lado completam que qualquer
critério de alocacdo de custos é basicamente aibitou, por outro lado, indicam que a
singularidade das empresas € tdo evidente a pentpi@quer tentativa de generalizacéo de
um sistema de alocacdo de custos ser falaciosaHRRA et al. 2007). Em seu estudo
Zimmerman (1979) revela algumas conclusdes intenéss na busca de apresentar as razdes
pelas quais as empresas, a despeito do que comestaesquisadores, continuam realizando
alocacfes de custos.

O sistema de informacéo gerencial, em especiadtersa de alocacdo de custos, tem
uma funcéo primordial na minimizacdo dos custoagincia, uma vez que a maneira como €
alocado o custo para as unidades organizacion@isa abs resultados dos agentes, causa
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impacto no valor de suas recompensas e, por cansggualtera seu comportamento
(BEZERRA et al. 2007). Os gestores das unidades possuem orcanerdbjetivos. Seus
ganhos obtidos pela capacidade de gerenciamentesieéscursos e pela capacidade de
completar determinados objetivos (ZIMMERMAN, 19BEZERRAEet al. 2007).

3 Meétodos e Técnicas de Pesquisa

Este estudo teve como finalidade descrever comareoca divisdo dos custos
conjuntos alocados aos diversos produtos geradssetagpas iniciais do “Laticinio Boa
Esperanca Ltda.” Quanto aos objetivos de indagagdesquisa € descritiva. De acordo com
Raupp e Beuren (2004), a pesquisa descritiva amafige como um estudo intermediario
entre a pesquisa exploratéria e a explicativa,epa, a0 € tdo preliminar como a primeira e
nao tdo aprofundada como a segunda. Nesse condesitrever significa identificar, relatar,
comparar, entre outros.

Foi realizado andalise em documentos internos, o ppssibilitou a descricdo dos
processos dos custos conjuntos. Utilizou-se tamaémbservacao direta, a qual permite o
desempenho de um importante papel na descobeliiga @ investigador a ter um contato
mais préximo com o objeto de estudo.

Os dados coletados foram todos os custos diretosdieetos do Laticinio Boa
Esperanca Ltda., deste modo, quanto aos procedimm@npesquisa foi documental. Foram
utilizados materiais que ainda nado receberam neahamdlise aprofundada. Esse tipo de
pesquisa visa selecionar, tratar e interpretaf@nracéo bruta, buscando extrair dela algum
sentido e introduzir Ihe algum valor, podendo, des®do, contribuir com a comunidade
cientifica a fim de que outros possam voltar a mgsemhar futuramente o mesmo papel
(SILVA; GRIGOLO, 2002). A pesquisa documental teatabilidade no momento em que se
podem organizar informacfes que se encontram disperconferindo-lhe uma nova
importancia como fonte de consulta (RAUPP; BEUREDQ4).

Quanto a abordagem a pesquisa € quantitativa eumracteriza pelo emprego da
quantificacdo tanto nas modalidades de coleta fdemagdes, quanto no tratamento dessas,
por meio de técnicas estatisticas, desde as nmajdes, até as mais complexas. Esse tipo de
pesquisa é frequentemente aplicado nos estudostidescque buscam descobrir e classificar
a relacéo entre variaveis (RICHARDSON, 1989).

Para a andlise dos dados coletados foi confrortaddados utilizados com o que é
apresentado na literatura. Assim, passou-se as¥&saomo ocorre 0 processo de divisdo dos
custos detalhando todos os procedimentos adotadosuas concepg¢des com o objetivo de
entender como elas acontecem na pratica. Os mgslitboram reunidos em tabelas e
descritos, sucintamente, conforme apresentadoqueseia.

4 Analise dos Dados

Em direcdo ao alcance do objetivo geral do estade, € centrado na analise dos
custos conjuntos do “Laticinio Boa Esperanca Ltdaram elaboradas figuras e tabelas que
permitem a visualizacdo e quantificacdo dos acha@oforma que se possa desenvolver
conclusdes que contribuam para 0 conhecimento ero ta tematica.

4.1 Matéria-Prima

S&0 os custos primarios utilizados na transformamdastrial. Em uma inddstria de
laticinios, o leite in natura faz parte da maiocampidade usada no produto final. Os materiais
secundarios séo os ingredientes que séo adicioaadege para fabricacdo dos produtos:
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Coalho; Cloreto de calcio; Fermento Latico; Salidadatico; Embalagem.

4.2Processo Produtivo

No que se refere ao processo produtivo, a Figuaprasenta o Fluxograma do
processo produtivo ou linha de producéo dos trédytos (Mozarela, Manteiga e Ricota).
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Figura 2 - Fluxograma da Empresa

Na sequéncia sdo apresentados por meio de talelgastos gerais da empresa. Na
Tabela 1 é especificado o custo de aquisicdo dérimatrima (Leitan Natura). A Tabela 2

apresenta o custo da mao-de-obra.

Tabela 1 - Custo de aquisi¢cdo da matéria primagiLeNatura):

DESCRICAO | Valor por Litro | Média mensal (Litros) Total

Leite R$ 0,62 309.750 Litros R$ 192.045,00

Transporte R$ 0,07 309.750 Litros R$ 21.682,50
Total R$ 0,69 309.750 Litros R$ 213.727,50




XVIII Congresso Brasileiro de Custos — Rio de JaneRJ, Brasil, 07 a 09 de novembro de
2011

Tabela 2 - Custo Mao-de-obra.

Salario Base - R$ 14.480,00
Salario Anual 11 meses R$ 159.280,00
Férias 1 més R$ 14.480,00
Adicional de Férias 1/3 R$ 4.826,67
13° Anual - R$ 14.480,00
Subtotal Anual - R$193.066,67
INSS 27,80% R$ 53.672,53
FGTS 8% R$ 15.445,33
Total - R$262.184,53
Dias Trabalhados Ano - R$ 270,00
Custo Dia - R$ 971,05
Custo Base - 436,38
Custo Adicional 122,52% R$534,67
Custo Hora 7,3333 R$132,42
Dias Ano 365 -
Férias 30 -
Feriados 13 -
Domingos 52 -
Saldo dias 270 -
Variagado 95 -
Percentual 73,97% -

Na Tabela 1, demonstra-se o custo de aquisicaeitoih natura e o frete em valor
unitario por litro adquirido por litro de leite imatura adquirido juntamente com o total de
litros de leite adquiridos e o valor total do cudéoaquisicao.

Na Tabela 2 o custo da méo-de-obra foi considepadio total anual, na qual consta
no valor total dos salérios reflexos como a insédisicle e horas extras. A méo de obra foi
toda considerada como custo conjunto, uma vez gueddistria ndo existe tarefas ou setores
especificos para funcionarios, todos trabalhamogioonforme necessidade de producéo.

4.3Energia Elétrica

Para alocar o custo da energia elétrica a cadatarodtilizou-se uma média de horas
maquina trabalhadas no processo de cada prodtami@@m considerando que até acorrer a
primeira suc¢do a energia elétrica das maquinasateada igualmente aos 03 produtos,
conforme mostra o organograma da linha de proddg&drés produtos.

O valor total da energia elétrica foi de R$ 3.125® total de horas maquina foi de
3.940 horas maquinas, sendo que foram utilizad80lh/maquina no processo de producéo
do queijo Mozarela. A Tabela 3 apresenta o custéraggia Elétrica Conjunta.

Tabela 3 - Energia Elétrica Conjunta
Energia Elétrica Conjunta

Maquinas Horas / Més Total
Balanca Pesagem 240 horas R$ 190,36
Baldo Resfriador 420 horag R$ 333,12
Padronizadora 150 horag R$ 118,97
Pasteurizador 150 horas R$ 118,97
Bombas de Leite e soro 60 horag R$ 47,59
Céamara Fria Secagem 720 horas R$ 571,07
Céamara Fria Estoque 720 horas R$ 571,07
Selo — Vac. 90 horag R$ 71,38
Caldeira 240 horas R$ 190,36
Total 2.790 horag R$ 2.212,88
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As Tabelas 4 e 5 apresentam o custo de energrec&ldh Mozarela e os custos da
energia Elétrica da producdo da manteiga.

Tabela 4 — Custo da Energia Elétrica Mozarela.
Energia Elétrica “Mozarela”

Maquinas Horas / Més Total
Picador 100 horas R$ 79,31
Filadeira Monobloco 120 horas R$ 95,18
Camara Fria Salmoura 720 horas R$ 571,07
Total 940 horas R$ 745,56
Tabela 5 — Custo da Energia Elétrica Manteiga.

Energia Elétrica “Manteiga”

Maquinas Horas / Més Total
Desnatadeira 150 horas R$ 118,97
Batedeira Manteiga 60 horas R$ 47,59
Total 210 horas R$ 166,56
Energia Elétrica total 3.940 horas R$ 3.125,00

Para alocar o custo da energia elétrica a cadaurofbi realizada uma medida de
horas/maquina trabalhadas no processo de cadatpredambém considerado até acorrer a
primeira suc¢do. A energia elétrica das maquinasateada aos trés produtos como custo
conjunto, conforme mostra a Tabela 5 e 6. A TabBelpresenta os custos da “lenha” usada na
producao dos trés produtos.

Tabela 7— Custo da Lenha

Custos conjuntos “Lenha”

Padronizadora 150 horas R$ 865,38

Pasteurizador 150 horas R$ 865,38

Grampeadeira 60 horas R$ 346,15

Total 360 horas R$2076,91
Lenha Mozarela

Maquinas Horas /més Vapor Total

Tanques de Producéo 120 horas R$ 692,31

Filadeira Monobloco 120 horas R$ 692,31

Total 240 horas R$1384,62
Lenha Manteiga

Pasteurizador Manteiga | 60 horas | 346,15

Lenha Ricota
Tanques de Fabricagdo | 60 horas | R$ 346,15
Total Geral | 780 horas | R$ 4.500,00

As tabelas 8, 9, 10 e 11, demonstram as depresiagbempresa do periodo, a Tabela
8, demonstra as depreciacdes dos custos conjuasoBigestimentos da empresa, enquanto
que as Tabelas 9, 10 e 11 destacam a rateio dasci@dgdes entre os produtos mozarela,
manteiga e ricota.
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Tabela 8 - Depreciagdo conjunta por més.
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Maquinas e Prédios Valor em R$ Depreciacéo

Prédio Fabrica R$ 200.000,00 R$ 666,67
Balanca Pesagem R$ 10.000,00 R$ 83,33
Baldo Resfriador R$ 80.000,00 R$ 666,67
Pasteurizador R$ 50.000,00 R$ 416,67
Padronizadora R$ 45.000,00 R$ 375,00
Camara Fria Secagem R$ 40.000,00 R$ 333,33
Camara Fria Estoque R$ 40.000,00 R$ 333,33
Bombas Transp. leite Soro R$ 10.000,00 R$ 83,33
Caldeira R$ 55.000,00 R$ 458,33
Selo — Vac R$ 27.000,00 R$ 225,00
Grampeadeira R$ 4.500,00 R$ 37,50
Total R$ 561.500,00 R$ 3.679,16

Tabela 9 — Depreciagdo Mozarela.

Maguinas e Prédios Valor em R$ Depreciacéo
Filadeira Monobloco R$ 110.000,00 R$ 916,67
Tanques Fabricagdo R$ 21.000,00 R$ 175,00
Tanques Salmoura R$ 21.000,00 R$ 175,00
Treliches descanso Massa R$ 43.200,00 R$ 360,00
Treliches Secagem R$ 43.200,00 R$ 360,00
Camara Fria salmoura R$ 40.000,00 R$ 333,33
Total R$ 278.400,00 R$ 2.320,00

Tabela 10 - Depreciacdo Maquinas Processo Manteiga

Maquinas e Prédios Valor em R$ Depreciacéo
Desnatadeira Creme R$ 65.000,00 R$ 541,67
Batedeira Manteiga R$ 5.000,00 R$ 41,67
Pasteurizador Manteiga R$ 7.000,00 R$ 58,33
Total R$ 77.000,00 R$ 641,67

Tabela 11 - Depreciacdo Maquinas Processo Ricota.

Maguinas e Prédios Valor em R$ Depreciacéo
Tanques Fabricacdo R$ 14.000,00 R$ 116,67
Baldo de Soro Ricota R$ 14.000,00 R$ 116,67
Total R$ 28.000,00 R$ 233,34

4.4Material de Limpeza

A qualidade da matéria-prima a higiene e o bomi@uamento dos equipamentos e
das instalacdes, as condi¢des higiénicas do amsbilentrabalho, as técnicas de manipulagdo
dos alimentos, a saude dos funcionarios sédo faiorpertantes a serem consideradas na
producao de alimentos seguros e de qualidade, poamtiaa adotada, a empresa esta sempre
buscando qualificar a sua mé&o-de-obra, por mei@weos de manipulagcdo de alimento,
cartazes exemplificando passo a passo (como lavandds, botas e uniformes), também
possuem um ambiente de trabalho com material griiderrapante) de facil limpeza, o piso
nao tem cantos que possa acumular sujeira, tenmnatr@acao para facilitar na hora de bater
agua limpa para completar a limpeza.

No més de julho de 2011 a empresa teve um cusR$d2931,00 entre detergente,
acidos, e desinfetantes, conforme dados apresantadbabela 12.
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Tabela 12 - Custos conjuntos totais

Custos de Producéo Valor em R$
Matéria Prima R$ 213.727,50
Mao de Obra R$ 21.848,71
Energia Elétrica R$ 2.212,88
Depreciacao R$ 3.679,16
Lenha R$ 2.076,91
Produtos de Limpeza R$ 2.931,00
TOTAL R$ 246.476,16

Tabela 13 — Alocagao de custos conjuntos pelateedeicada produto.

Produto Receita Custo Conjunto
Mozarela R$ 299.812,50 R$ 236.600,59
Manteiga R$ 4.750,00 R$ 3.748,52
Ricota R$ 7.764,00 R$ 6.127,05
Total R$ 312.326,50 R$ 246.476,16

A alocacdo dos custos conjuntos foi realizada pefloramento que cada produto
representa para a empresa, estes dados sédo agulesard Tabela 13.

4.5Queijo Mozarela

De origem ltaliana € um dos queijos mais fabricados Brasil, seu modo de
fabricacdo € bastante diversificado devido ao |ledenosso pais apresentar variagcbes na
composicdo dependendo da regidao. De formato rdtmdabricado principalmente para
pizzas e sanduiches, entre outras formas de consumo

E fabricado com leite pasteurizado e o rendimentoal da Mozarela varia entre 9,0
— 10 até 12 litros/kg. Processo de producédo doypooslozarela. Apos a selecéo e recepcao
do leite, 0 mesmo e pasteurizado a uma temperadg¢ur2 — 75°c por 15 a 20 segundos.

O leite é enviado a ambos os tanques de fabricaggoal serdo adicionados:

* Fermento latico (30 ml p/ 1.000 | leite). O fermemém um custo de 46,00 por

litro.

Tabela 14 - Custo do Fermento

Litros de fermento por més| Valor do litro de Fermento | Custo de fermento por més
9,30 R$ 46,00 R$ 427,00

* Cloreto de célcio: (300 ml p/ 1.000 | leite) paralhorar a ligacdo da massa. O
custo do litro de cloreto é de R$ 2,75.

Tabela 15 - Custo cloreto de céalcio

Litros de cloreto por més| Valor do litro de cloreto | Custo do cloreto por més
93 R$ 2,75 R$ 255,75

* Coalho liquido: Coagular a 32 — 34°c com uma desecdlho, que pode variar de
acordo com a qualidade do leite. No periodo foréifizados 100 litros de coalho
para os 309.750 litros de leite.
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Tabela 16 - Custo do coalho

Litros de Coalho por més | Valor do litro de Coalho | Custo do Coalho por més
100 R$ 8,75 R$ 875,00

O periodo de coagulagédo pode ocorrer em 30 — 4QtasnEm seguida por meio de
do uso de liras, procede-se o corte da coalhadeemde lentamente em torno de 15 minutos,
apos este periodo, procede-se 0 aquecimento coon Wefireto até atingir uma temperatura
de 45C, mexendo-se novamente a massa até atingir o pestjado para a pré-prensagem.

* Sal: existem métodos para salgar um queijo, o roamum e utilizado pela
empresa, sao as salmouras, processo que consiastergmihar os queijos em uma
solucéo de sal com variadas porcentagens. No pefdodtilizado 1500 kg de sal
para preparar e manter as salmouras com a cong@nitideal, sendo que o custo
de aquisicao do sal é de R$ 0,60 por kg.

Tabela 17- Custo do Sal més
Kg de Sal més 09/2010 Valor do Kg de Sal Custo sal més 09/2010
1.500 R$ 0,60 R$ 900,00

ApoOs as 24 horas de maturacdo as pecas sao enshaladambalagem plasticas e
seladas por processo a vacuo ou grampo. Embal&mmsiderando que foram fabricados 30
975 kg de queijo, e cada peca deste pesa 4 kguzpwse entdo 7.744 pecas de Mozarela,
consequentemente o mesmo numero de embalagensigsimando o custo de aquisicéo de
R$ 280,00 o milheiro, custando assim R$ 2.168,32béla 18) para o total produzido
(desconsiderando as embalagens que sdo descap@dasentuais erros no momento de
embalar).

Tabela 18 — Custo de Embalagem.

Embalagem | Valor por unidade | Custo Total
7.744 R$ 0,28 R$ 2.168,32

Tabela 19 - Custo por kg do Produto Melzar

Custos de Producéo Valor em R$
Custos Conjuntos R$ 236.600,59
Fermento R$ 427,00
Coalho R$ 875,00
Cloreto de calcio R$ 255,75
Sal R$ 900,00
Embalagem primaria R$ 2.168,32
Energia elétrica R$ 745,56
Depreciacao R$ 2.320,00
Lenha R$ 1.384,62
Total R$ 245.676,84
Quantidade produzida 30.750 kg
Custo do kg R$ 7,99
Preco de Venda R$ 9,75
Margem de Contribuicdo Unitaria (PV — Custo) R$1,7
Tabela 20 - Custo por kg Manteiga
Alocacéo dos custos Valor em R$
Custos conjuntos R$ 3.748,52
Energia elétrica R$ 166,56
Depreciacéo R$ 641,67
Lenha (vapor) R$ 173,07
Total R$4.729,82
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Custo por kg Manteiga R$ 4,98
Preco de venda R$ 5,00
Margem de Contribui¢do Bruta (PV — Custo) R$ 0,02

4 .6Processo Produtivo Ricota Fresca

Na segunda suc¢do no momento em que O soro passdgsmatadeira, no qual é
extraido o creme, 0 soro segue por via fechadagcde inox) para os tanques de fabricacéao
da ricota. Logo apos é feita a verificacdo da acigeétodo Dornic — IN n° 68/2006, o qual
somente sera utilizado se estiver numa acidesedE2#D).

Aquece-se 0 soro com vapor indireto até 85°C, egnide acidifica-se com acido
latico e continua o0 aquecimento até atingir 95%3¢e momento ocorre a formacdo da massa
gue flutua no soro) e entédo interrompe o aquecinewkeixa esfriar por 5 minutos.

» Acido Latico: considerando as técnicas de produga@ cada 4.000 litros de soro
sdo usados 2 litros de acido latico, sendo querfarlizados 110,700 litros de
soro, considerando ainda que a administracdo imforque paga R$ 5,18 por litro
de Acido Lético.

Tabela 21 - Custo do Acido Latico més 10201

Litros de Acido Latico Custo por litro de Coalho Custo do Acido Latico
Més 09/2010 P Més 09/2010
55 R$ 5,18 R$ 284,90

Tabela 22 - Custo por quilo grama do Produto Ricota

Custos alocados os produto Ricota Valor em R$
Custos Conjuntos R$ 6.127,05
Acido Latico R$ 284,90
Depreciacéo. R$ 233,34
Lenha R$ 346,15
Total R$6.991,44
Quantidade produzida R$ 7.764,00
Custo do kg R$0,90
Preco de venda R$ 1,00
Margem de Contribuicdo Bruta (PV — Custo) R$ 0,10

As tabelas relativas aos valores de custos corguetoo rateio aos produtos,
demonstram os valores distribuidos para cada prpdieterminando o custo conjunto que
cada produto absorveu dos custos totais.

5 Consideracoes Finais

No decorrer do estudo foi possivel, conhecer erdesc o processo produtivo na
industria de producdo de laticinio (Queijo Mozardicota fresca e Manteiga comum),
também conhecer a linha de producdo, destacanddoode que a industria ndo possuli
qualquer sistema de apuragéo de custos.

Neste sentido o presente estudo respondeu o prakdenpesquisa que foi verificar
como ocorre a alocacdo dos custos de producaoire@odamento utilizado pela empresa
para mensurar o custo final dos produtos acabaslasnd industria de laticinio?

Considerando a elaboracéo deste trabalho, veriBeosua importancia em razéo do
acompanhamento do processo produtivo na induseigordducdo de laticinio (Queijo
Mozarela, Ricota fresca e Manteiga comum) e assaséh partir de tal.
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Mediante este acompanhamento junto a empresao$siyel analisar toda a linha de
producdo da entidade, o que permitiu ter conhedimsabre os custos que incidiram no
processo produtivo. Desta observacao, pode-sesigelgonstatar que os administradores nao
possuiam conhecimento acerca do critério de cudtesocustos de producao, resultando na
pratica habitual da empresa, consistente na aloadgdodos os custos de producédo para um
anico produto, qual seja 0 Queijo Mozarela.

O Estudo atingiu os objetivos, uma vez que foi petslocar os custos de producao
e 0s custos diretos dos mesmos. Acerca do objestipulados para o presente trabalho,
apurou-se o atendimento aos mesmos, na medida@na gartir da evidenciacéo e estudo da
linha de producdo de cada item, foi possivel detnans custo da producdo dos produtos
derivados de leite no “Laticinio Boa Esperanca Ltdanforme topico especifico.

Considerando ainda os objetivos tracados para wd@stconclui-se que resultou
satisfatorio o estudo dos processos produtivosjmgpertaram em estudo e conceituacdo dos
custos da producéo, partindo-se, dai, para a apemddos chamados “custos conjuntos”, que
efetivamente demonstraram o custo da producéo tmmalude forma individualizada a cada
bem.
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