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Resumo:

O objetivo principal da pesquisa foi utilizar a modelagem de mix de produtos em um frigorifico
como ferramenta de gestdo de custos e identificar suas contribuicées no processo decisorio. A
metodologia foi realizada por meio de um estudo de caso com pesquisa de campo e andlise
documental através dos relatorios internos de controle da empresa e exploratoria e descritiva
com abordagem quali-quanti. Os resultados mostraram que é possivel utilizar o modelo de mix
em empresas do ramo frigorifico, e o aprofundamento e cruzamento das informacgées das
relacbées de custo, volume e lucro, andlise e geracdo de informagbdes de qualidade, a qual,
permitem os gestores decidir com menor risco e maior assertividade. A proposta de mix de
produtos contribui para que os proprietdrios e gestores possam conhecer, utilizar e analisar a
gestdo de custos como ferramenta essencial de apoio ao processo decisorio. Nesse sentido, o
problema de pesquisa proposto foi respondido adequadamente e o objetivo alcancado por meio
dos resultados detalhados em quadros e tabelas no texto.

Palavras-chave: Tomada de decisdo. Custeio varidvel. Custo-volume-lucro. Mix de produtos.

Area tematica: Custos como ferramenta para o planejamento, controle e apoio a decisées
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Processo decisorio utilizando CVL em mix de produt Um estudo de caso
em um frigorifico

Resumo

O objetivo principal da pesquisa foi utilizar a mtagem de mix de produtos em um
frigorifico como ferramenta de gestdo de custodeatificar suas contribuicdes no processo
decisorio. A metodologia foi realizada por meioute estudo de caso com pesquisa de campo
e analise documental através dos relatérios insedeocontrole da empresa e exploratoria e
descritiva com abordagem quali-quanti. Os resuftatiostraram que € possivel utilizar o
modelo de mix em empresas do ramo frigorifico, epoofundamento e cruzamento das
informacBes das relacdes de custo, volume e lurélise e geracdo de informagbes de
qualidade, a qual, permitem os gestores decidir m@nor risco e maior assertividade. A
proposta de mix de produtos contribui para queropretarios e gestores possam conhecer,
utilizar e analisar a gestdo de custos como femtanessencial de apoio ao processo
decisério. Nesse sentido, o problema de pesquigaosgio foi respondido adequadamente e o
objetivo alcancado por meio dos resultados detathadch quadros e tabelas no texto.

Palavras-chave: Tomada de deciséo. Custeio vari@usto-volume-lucro. Mix de produtos.

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

1 Introducéo

No mundo globalizado as informacdes sofrem cornssamudancas. Uma boa gestéo
de custos passa a ser fundamental para o sucessoadempresa moderna, pois permite que
o tomador de decisbes tenha uma base confiavel garnaformacfes para a pratica do
planejamento, direcdo e controle empresarial. Rbmledentificar areas e produtos que
precisam ser melhorados e potencializados para guepresa possa ser competitiva e obter
melhores resultados.

Para que as empresas obtenham melhores resultadgsstmres buscam conhecer,
criar e aplicar novas ferramentas de gestdo qusapogerar informacgdes de qualidade e que
subsidiem no processo decisorio, o qual o focoxa@mzar lucro, minimizar custos e risco.

Nesse sentido planejar e controlar os gastos pass®r essencial para garantir a
competitividade e crescimento das empresas. Ma@idik0) afirma que o custo representa o
gasto com bens ou servigos utilizados na produgdouttos bens ou servigos, e a pratica
gerencial da gestédo de custos permite um melhoelaento, avaliacdo e aperfeicoamento
dos produtos e servigos de determinada empresa.

A competividade no mercado leva as industrias a chd se aperfeicoar nos seus
devidos ramos. No ramo de frigorificos essa radidndo € diferente, pois necessita praticar
0 abate técnico de bovinos por meio de uma ferrtarggre fornece informacdes da qualidade
de todas as partes de tipos de carnes que constduboi. Entre tantas prioridades para
obtencédo de matéria prima de qualidade, o frigmrifinalisa 0 manejo nutricional, avaliacdes
individuais que mensuram o rendimento de cortesadees, gordura de acabamento, gordura
entremeada um forte fator que influencia o sabonaeiez e a suculéncia carne, considerada
também uma grande caracteristica qualitativa.

Silva e Batalha (2000) afirmam que a venda de losvimo Brasil é
predominantemente feita em mercagpot, isto significa que, a relagcdo entre o vendedor e
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comprador do produto, o boi, encerra-se no momeatentrega do produto. Com esta
caracteristica de compra e venda entenda-se qugo  ajustado pelo mercado.

Nesse sentido, considerando um mercado competitiwdrigorificos para garantir
participagdo e melhores resultados passam a investi equipamentos e maquinarios
modernos que possam ampliar a comercializacdo @esnoortes e tipos de carnes na
formacao do mix. Sendo assim a pratica da gest&ostes € essencial para conhecer o custo
e a margem de ganho de cada produto e sua copéitbpara o resultado global da empresa.

Nesse contexto, a presente pesquisa busca pordeeimn estudo de caso em um
frigorifico, analisar as relagbes custo/volumeudCVL) do mix de produtos e gerar
informagdes que apoiem 0 gestor na assertiva doepso de tomada de decisdo que visa
maximizar os resultados da empresa.

O problema a ser estudado trata-se exatamente faaldide da empresa em
identificar os produtos com maior margem de couici#o e lucro. Nesse sentido, a pesquisa
busca respostas ao seguinte questionamento: Cdioar aputilizar as informagfes da andlise
CVL de Mix no processo decisorio de um frigorifico?

Sendo assim, a o objetivo é utilizar a modelagemmidtede produtos em uma empresa
frigorifica como ferramenta de gestdo de custosjeeforma especifica: pesquisar a
bibliografia do tema proposto; identificar e orgaami 0os custos, despesas e faturamento da
empresa; compreender 0s processos internos; aplicexdelo de mix e apurar 0s principais
indicadores da gestédo de custos; e analisar asteogbes no processo decisorio.

A pesquisa se justifica por compreender que pai@r obelhor resultado € necessario
desenvolver a pratica da gestdo de custos e ariammacdes que possam contribuir na
tomada de decisdo, na apuracdo do custo, na gasid@@sarial. Marion (2011) visualiza a
contabilidade como parte importante no procesdomada de decisao porque coleta todos os
dados econdmicos, mensura monetariamente, regissdransforma em informacdes através
de diversos relatorios e demonstragdes.

A percepcgdo € que por meio de ferramentas ou msfitos gerencias a organizacao
possa melhor se projetar no futuro com desafio @eas metas e busca constante pelo
crescimento. Sendo assim, conhecer todos os ceistadvidos em sua atividade, a empresa
podera detectar a potencialidade de cada produtegj@, como cada um contribui para, no
primeiro momento amortizar os gastos fixos, e rgusdo momento gerar o lucro, além de
conhecer o volume a ser produzido para que possacar o lucro esperado. Com base
nessas informacdes, a percepcdo € que sera possgalgr a manutencdo dos precos de
venda bem como a exclusdo e/ou inser¢cdo de nowolitps visando o aumento do lucro,
beneficiando ndo s6 a empresa, mas também a sentesl

2 Referencial tedrico

2.1 Custos e analise Custo-Volume-Lucro (CVL)

A contabilidade de custos passou a ter importameianicio da idade média, quando
0s artesdos nao tinham o controle de custos daugkecde suas atividades. Com o
surgimento das fixacdes de industrias no mercadwgcassidade de calcular os custos da
empresa foram aumentando. A partir deste episa@damntabilidade de custos € vista como
uma ferramenta de gestado de grande importanciadpggaosticar o lucro das organizagoes.
Na visdo de Santos (2011) a busca pelo controlgast®s fez com que a apuracédo de custos
ganhasse importancia desde o inicio do capitaligmoig, a contabilidade de custos passou a
ser utilizada como instrumento seguro que alénpdé@ar as variacdes de custos e vendas,
permite avaliar o crescimento ou declinio do nemdCom a criacdo de grandes corporacdes
e surgimento de novas tecnologias, esta area dabilhade passou a ter importante funcao
no planejamento das empresas. Crepaldi (2009 afijue a contabilidade de custos tem se
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tornado uma aliada na area gerencial, pois éad#éizno planejamento de controle de custos e
geradora de informagdes no processo de tomadactEidempresarial.

Segundo Martins (2010) com o significativo aumedé competitividade que vem
ocorrendo na maioria dos mercados, sejam industicamerciais ou de servigos, 0S custos
tornam-se altamente relevantes quando da tomadadaisbes em uma empresa. Isto ocorre
pois, devido a alta competicdo existente, as erapr@sndo podem mais definir seus precos
apenas de acordo com os custos incorridos, eamnié@m, com base nos precos praticados no
mercado em que atuam. O conhecimento dos custespasser vital para saber se, dado o
preco, o produto € rentavel; ou, se nao rentaed, Bossivel reduzi-los.

Na visdo de Vallim e Souza (2014) a gestdo esicaéate custos tem sido uma das
praticas gerencial que as empresas tém utilizadk gunseguir sucesso no desempenho das
suas atividades. Uma andlise profunda do contrade cdstos permite identificar
vulnerabilidades econdmicas e financeiras nas ageabes, e descobrir acdes ou melhorias
necessarias para a boa gestao dos custos.

Custos sédo gastos econdmicos que sdo geradosgmiea¢do de um produto ou
prestacdo de um servigco. Segundo Megliorini (208%yes gastos incluem a compra de
mercadorias para revenda, a aquisicdo de materi@sdritorio, 0 pagamento de taxas de
impostos, a manutencéo dos bens patrimoniais, he foé pagamentos etc. Bornia (2010)
define custos como gastos efetuados no proces$abdeacdo de bens ou de prestacédo de
servicos e inclui exemplo da industria por meio taisres de produgdo: matérias primas,
salarios e encargos dos operarios da fabrica, dapé® da maquinas e equipamentos
utilizados no processo de producéo.

Os custos também sédo classificados em custos slieeiadiretos. Segundo Bornia
(2010) “os custos diretos sao aqueles facilmeéeimmados com as unidades de alocacao de
custos (produtos, processos, setores, clientgs’efla “custos indiretos sdo aqueles que nao
podem ser facilmente atribuidos as unidades, némeds de alocagbes”. Dalmacio et al
(2013) afirmam que “os custos fixos sdo custosriiese alteram em resposta a mudancas
nos niveis de atividade do negdcio. Neves e Vide¢aa10), definem que custeio variavel
considera como custo de producdo do periodo apsnasstos variaveis incorridos.

O custeio significa a apropriacéo de custos e dedlaccom Neves e Viceconti (2010),

0 custeio por absor¢cdo é um processo de apurac@osties, que visa ratear todos 0s seus
elementos (custos fixos ou variaveis) em cadadaseroducdo. Logo um custo € absorvido
quando for atribuido a um produto ou unidade delygéo, assim cada unidade ou produto
recebera sua parcela no custo até que o valoradpliseja totalmente absorvido pelo custo
dos produtos vendidos ou estoques finais. Paraitdegl(2012), o primeiro passo para a
apuracao dos custos é separar 0s gastos do periodespesas, custos e investimentos|...], 0
passo seguinte consiste em separar 0s custos ewsdrindiretos.

Neves e Viceconti (2010), descrevem que a analseusto-volume-lucro € um
instrumento utilizado para projetar o lucro queissebtido a diversos niveis possiveis de
producao e vendas, bem como para analisar o impabte o lucro de modificacdes no preco
de venda, nos custos ou em ambos. Ela € baseatnssteio variavel e através dela também
pode-se estabelecer qual a quantidade minima gunepeesa devera produzir e vender para
gue nao incorra em prejuizo. E, segundo Dalmaca. ¢2013) “ a andlise do custo-volume-
lucro pode ser usada para examinar como variasalieas de simulacdo sdo levadas em
consideragfes por um tomador de decisao.

2.2 Margem de contribuicdo e mix de produtos

Segundo Megliorini (2012) a margem de contribuiéamresultado da diferenca entre
0 preco de venda e 0s custos e despesas varidaessn@resa comeca a ter lucro quando a
margem de contribuicdo superar os custos e desfigaasdo exercicio. Martins (2010),
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define margem de contribuicdo como a diferencaeemfrireco de venda e o custo variavel de
cada produto, ou o valor que cada unidade efetimtarexcede entre sua receita e o custo que
de fato provocou. Para Bartz et tal (2012), a aeatla margem de contribuicdo € um
instrumento de gestdo que serve como ferramentatégita para avaliacdo da atividade
operacional das organizaces. A partir desta, teenpossivel detalhar os custos diretos de
producao, bem como avaliar a rentabilidade dosytosd

Segundo Bornia (2010), a margem de contribuicaon®matante da receita diminuindo
dos custos variaveis. A margem de contribuicdoatinit analogamente, € o preco de venda
menos 0S custos variaveis unitarios do produt@a Fallim e Souza (2014) € possivel inferir
que quanto maior a margem de contribuicdo de umiupop mais ele contribui para cobrir os
custos fixos e gerar o lucro. Wernke (2011) aptasailgumas vantagens na utilizacdo da
margem de contribuicdo: a) analisar se existe hdaoie em pedidos especiais; b) auxiliar na
identificacdo e escolha dos produtos que mereceéonidade; c) identificar produtos com
resultados negativos e que devem ser eliminadosaniidos em fungédo dos beneficios das
vendas casadas; d) permitir identificar segmentes dpvem ser ampliados, reduzidos ou
excluidos do mix; e) utilizagdo de alternativasapaaducao de preco, descontos especiais e
campanhas para aumentar o volume de vendas; gilippos gerentes no entendimento das
relacdes entre custos, volume, preco e lucro eianta a técnica das decisdes de venda no
mercado.

De acordo com Vallim e Souza (2014) o primeiro hdexisério em um processo de
planejamento de producéo envolve as decisOes oakatas ao tipo de produto. Nesta etapa,
decide-se sobre o mix de produtos em cada periegdatiejamento e os calculos dos custos
do produto que influenciam a maioria das decis@sspilecos e mix dos produtos. Segundo
0S autores 0s custos dos produtos assumem maiortdnpia quando o consumidor e as
relacbes de mercado é que na pratica definem o gesgenda dos produtos.

Para Nélo (2008) a escolha do mix de produtos s#taete informacgdes relacionadas
aos métodos de custeio, a expectativa da demadiédumal dos produtos, a capacidade das
atividades produtivas e de apoio a producdo. Taigrhentas sS40 necessarias para que se
defina a quantidade de itens que devem compor odmigrodutos. Vallim e Souza (2014)
afirma que quando se tem conhecimento aproximadgudeé a composicdo dos custos de
seus produtos, os gestores tém a possibilidadevalearaas decisbes sobre os custos dos
produtos industrializados de forma mais completalepdo assim ter condi¢cdes de decidir
assertivamente a respeito de precos e definicdoettvor mix de produtos.

Para Megliorini (2012), a medida que a producéo eaien a eficiéncia melhora,
contudo, a tendéncia € haver uma reducédo do poegié& que ele desapareca, e a empresa
passe a gerar lucro. Wernke (2011) enfatiza quest@eempresa quer fixar metas de vendas
que proporcionem um determinado valor de lucrogsiay pode utilizar o Ponto de Equilibrio
Econbmico para calcular o volume de vendas a s&egmido”. Conforme Bornia (2010), o
ponto de equilibrio econémico, “mostra a rentahilie real que a atividade escolhida traz,
confrontando-a com outras op¢des de investimento ”.

Garrisson, Noreen e Brewer (2013), afirmam quedisancusto-volume-lucro (CVL)
representa uma significativa vantagem para sezattilo método do custeio variavel. Os
autores evidenciam que por meio do indice de mardenmcontribuicdo o usuario da
informacé&o pode saber a proporcdo do ganho deasgeateitas e descobrir que a venda de
determinado produto pode cobrir a variagdo de veedautros produtos.

Analisando no Brasil pesquisas recentes que senalisam a aplicacdo de mix de
produtos como instrumento de tomada de decisbegrepresas foi identificado diversos
estudos: Wernke, Lembeck e Mendes (2012) utilizammanalise CVL aplicada ao
agronegocio, um estudo em uma fabrica de pescaaoseira et al (2013) utilizaram o
método de custeio variavel como ferramenta de tamdd decisdo em frigorificos
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abatedouros de bovinos. Vallim e Souza (2014) eapon o segmento de granito e
aplicaram mix de produtos com ferramenta de apao processo decisorio. Sanséo,
Eyerkaufer e Marian (2016) avaliacdo da lucratig@g@or meio de mix de servicos em pet
shop. Wernke, Junges e Zanin (2016) estudaram wamgagde suinos aplicando a analise
CVL como instrumento de deciséo entre comprar dymio. Vallim et al (2017) aplicaram o
mix de produtos com base no custeio variavel ememaresa da “Arte Reborn” objetivando
unir formacao de preco e mix para avaliar contgbes no processo de tomada de decisdes.
Vallim et al (2017) utilizaram o mix de produtos emm restaurante afim de comparar a
terceirizacao e néo terceirizacdo em parte daslatiges de um restaurante.

3 Metodologia

Na busca por conhecimento o homem confronta-se grotslemas que precisam de
respostas. Nao dispondo de informacéo suficiesteespostas podem ser obtidas através de
pesquisas para se obter a adequada formulacédoblempa e resultados satisfatérios.

A pesquisa realizada é exploratoria e descritivantpu aos seus objetivos, que
segundo Vergara (2014), a investigacdo explorat@i@rre em &rea na qual ha pouco
conhecimento acumulado e sistematizado. Possuinamiaeza de sondagem que ndo admite
hip6teses surgidas durante ou ao final da pesqiipasquisa descritiva expde caracteristicas
de determinada populacdo ou de determinado fenGniRoue também constituir conexdes
entre variaveis e definir sua natureza. N&do temgab#io de explicar os fendmenos que
descreve, embora sirva de base para tal explicacao.

Em relacdo aos meios da pesquisa, se classifica ctmoumental, bibliografica e
estudo de caso com abordagem quali-quanti. A pesdpibliografica se realizou por meio de
artigos, livros e pesquisas que exploraram os dmscele mix, andlise CVL e processo
decisorio que utilizava o custeio variavel. A istigacdo documental por meio de relatorios
internos da producdo e relatérios gerenciais cemgdornecidos pela empresa, ou seja, um
estudo de caso em um frigorifico.

O presente estudo visou aplicar a Analise CVL em daei produtos de um frigorifico
como ferramenta de gestao de custos e auxiliooeepso de tomada de decisdo empresarial.
Foi realizado levantamentos de informacbes a pdetivisitas ao local de estudo, onde se
coletou dados referente ao processo produtivooenreicdes dos diversos custos dos produtos
e gastos diversos da empresa no ano de 2017.

4 Estudo de caso
4.1 Histérico da empresa foco da pesquisa

A empresa foco do estudo de caso surgiu de umaesmaimiliar, um agcougue com
aproximadamente 30 anos de mercado, que ha setecaoliu e passou a ser classificado
como frigorifico. Atualmente localizado no munidpile Viana — ES possui uma estrutura
organizacional numa area aproximada de 2.000mreQ€ofuncionarios distribuidos na area
de producao (76%) e area comercial e administr§2¥&o). A pedido da direcdo o nome da
empresa na pesquisa sera ficticio e, portanto,esguisa foi denominado de “Frigorifico
Beef”

4.2 Carne Bovina (Estudo e corte no Brasil)

O principal atributo de qualidade da carne € a ezaeise relaciona a varios fatores,
como o posicionamento do musculo na carcaca doahn{th posicionamento do musculo
representa a origem do corte de carne na carcagaalarCarcaca € o animal abatido,
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sangrado, esfolado, eviscerado, desprovido de aapeatas, rabada, glandulas mamarias se
fémea, verga e testiculos se macho a ser subdérdoneias carcacas. (BRASIL, Decreto
n°30.691,1997).

Figura 1: Mapa do boi com cortes do padrdo praticaxBrasil
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Fonte: Equipe Beefpont (2018)

Por meio das portarias n° 304 de 1996 e n° 14®8@ do Ministério da Agricultura,
para garantir a qualidade higiénico-sanitaria swggbrigacdo da desossa inspecionada no
proprio estabelecimento de abate ou varejista itednl. Antes da desossa, as meias carcacas
sao divididas entre a 52 e 62 costelas, dandomragequartos traseiros e dianteiros, sendo o
traseiro subdividido em paleta e acém completo,ti@seiro em ponta de agulha e traseiro
serrote ou especial que compreende coxao, alcamapleta e lombo. Resumindo e
exemplificados por meio da figura 1 os cortes @sdiro possuem qualidade superior com
relacdo aos cortes do dianteiro, os cortes maigosiae encontram na alcatra completa onde
0s musculos possuem baixo teor de tecido coneetigle forma geral sdo denominados de
carne de primeira. Ja o corte das pernas, em asps dianteiras, que contem musculos
usados na locomocéao e sustentacdo do animal, pesea®r incidéncia de tecido conectivo
gue sdo menos macios e por serem mais exigidates@ominados de carne de segunda.

4.3 Processo da escolha do animal até o abate

As atividades do “Frigorifico Beef”, iniciam-se antir do momento das escolhas dos
animais em currais e/ou em fazendas, para o abaied. O abate técnico é uma ferramenta
que fornece informacdes da qualidade da carcagacarde, produzido por um determinado
rebanho. E um forte alinhado do marketing que direco foco do criador tanto na area de
melhoramento genético quanto no manejo nutricional.

As avaliagdes individuais de cada animal sdo mendsgratraves de ultrassonografia
na area de olho de lombo que é um indicativo deaisi com alto rendimento de cortes
carneos.
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Gordura de acabamento, que demonstram o potercciahichal para precocidade de
acabamento de carcaga, gordura entremeada umatec@mtaca qualitativa que afeta
diretamente a suculéncia, o sabor da carne, arddismaciez e a relacdo area de olho de
lombo e espessura da gordura para cada 100 Kgrdacaa indicativos que revelam os
animais com alto rendimento de cortes carneos de WBalor comercial e garantia de
gualidade do produto.

Os animais sao selecionados e mensurados no camapeso médio dos machos de
280Kg e 220Kg as fémeas, formando lotes de acanosua categoria. Animais embarcados
com aproximadamente 20 meses de idade, o destinmbate em frigorifico de competéncia
federal. Logo apds o abate, considera-se uma quegdaso de 50% do boi vivo para abatido,
nao se considera como perca, pois, 0 pagamento redlizado apos o abate quando as
carcacas sao pesadas limpas e com 0ssos nos gapchasto paga o preco da carcaca,
considerando-se carcaca sendo, dianteiro, trasmistela. As visceras e miudos, sendo eles,
coracao, rins, figado, lingua, rabada, mocoto, mpfeam diretamente para o comprador,
pois séo partes do animal que podem receber cogi@Esigpor motivos da propria genética do
animal, portanto essas partes ficam fora da pesagem

Animais abatidos e limpos e pesados, sédo levadas géamaras de resfriamento do
Frigorifico que executou o abate, que apresentartficado de Inspecdo Federal (CIF), apos
passarem por um processo de 7°C de resfriamentopetimdo de 12 horas, apresenta- se
uma perca de 1,5%, momento considerado em queecaalesidratacdo da carne, apos este
processo o produto é liberado e levado para o Higoque esta sendo estudo.

No “Frigorifico Beef”, as carcagas ja chegam coselw de qualidade. Essas carcacgas,
sendo traseiros, dianteiros e costelas, incluiamobém os miudos e visceras, passam pelo
processo de pesagem. Em seguida sdo armazenadz@mesa de resfriamento e apés
atingirem 8°C, temperatura consideravel ideal paaauseio da carne. Dianteiros, traseiros e
costelas, vindos da camara fria em ganchos sabhvestrsédo processados por etapas, nesse
momento que ocorre a separagdo dos cortes espedifis partes dianteiras e traseiras. Nos
cortes traseiros sdo extraidos, filé mignon, a¢gticanha, maminha, miolo da alcatra, contra
file, coxdo mole e duro, patinho, capa de filé, ol e fraldinha, j& nos cortes dianteiros séo
extraidos, acém, peito, paleta/braco, musculoe psEcesso € conhecido como desossa. Os
cortes retirados das pecas sao lancados nas mesparados. Com profissionais treinados, o0
objetivo é deixar os cortes dentro do padrdo eagxtr maximo possivel de carne na peca,
reduzindo desperdicios, neste processo é calculadgerca de 25%.

Os cortes ja prontos seguem por esteiras diret @aetor de embalagem a vacuo,
recebendo etiqueta priméria, com a descricdo de&e dal como a tabela nutricional e
caracteristicas de cada corte. Recebem tambénettigdirecionando o perfil de cada corte,
podendo receber a etiqueta de camik, tendo melhor teor de gordura e melhor acabamento.

Embaladas, sdo lancadas nas esteiras que passglcidupel de encolhimento
trabalhado com agua a 85°C, para que as embaltgdrean aderéncia no produto, retirando
todo o oxigénio da embalagem, aumentando a segueaggalidade do produto.

Em seguida essas pecas sao separadas de acordoixahassificacdo, armazenadas
em caixas, depositadas na camara de resfriamergd@pa se mantenha o tratamento térmico.
Por fim, passam pelos processos de embalagengdsei@asne etiquetagem final, definidos por
lotes e seguem para a logistica de entrega.

As vendas sdao feitas para supermercados, restesyagbugues, atendendo todos os
niveis de publicos. Considerado como diferenciaiemdimento e a qualidade dos produtos,
o Frigorifico Beef, vem ganhado cada vez mais espacmercado capixaba de carnes, desde
de 2010 no mercado a empresa teve um crescimaniicativo, devido ao alto nivel de
profissionalismo e compromisso com os clientes.
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4.4Compreendendo o modelo de mix

A modelagem gerencial de mix de produtos segudeaas de Vallim (2005) que por
meio de planilhas organiza e detalha os dados s&tes dos tipos de produtos, da producao
e venda, preco de venda unitario, custo variaveehtim, e desenvolve os diversos calculos
de mix de produtos necessarios para permitir urdhsanaprofundada dos produtos que mais
contribuem para o resultado da empresas e prothgbsientes que geram margem reduzida
ou negativa, enfim uma analise gerencial da cang@m unitaria de cada produto na
construcdo da margem de contribuicdo ponderadswdtado da empresa. Na Tabela 1 é
apresentado o modelo utilizado na pesquisa.

Tabela 1 — Modelo de Mix de Produtos

Modelo de Mix de Produtos - Custeio variavel

2 ./ 3 | 4 [ 5 | 6 | 7

Margem de

Contribuicéo
unitaria

Faturamento x
Indice de Margem  Faturamento ou Indice de
de Contribuicéo Vendas

Preco deVenda Custo Variavel
unitario unitario

Produtos Quantidade

12 13 14 15 11 9 10
YFAT X IMCp GASTOS FIXOS LUCRO PE IMC Ponderado > FAT > FAT XIMC

Fonte: Adaptado de Vallim (2005)

Para melhor entendimento segue abaixo o detalhardentnodelo:

a) Na coluna 1 a descrigdo dos produtos a serem elstsid@ mix;

b) Na coluna 2 a quantidade vendida em um determipadodo de cada produto em quilos;

c) Na coluna 3 o preco de venda unitario, também aodbeomo PVu, de cada produto;

d) Nacoluna4 o custo variavel unitario, tambémhemdo como CVu, de cada produto;

e) Na coluna 5 a margem de contribuicdo unitaria, tambonhecida como MCu, definida como:
MCu = PVu - Cvu;

f) Na coluna 6 descrito o indice de Margem de Conigémy também conhecido como IMC,
definido como: IMC = PVu/ MCu;

g) Na coluna 7 o Faturamento de cada produto, tamioéimecido como FAT, definido como:
FAT = quantidade vendida x PVu;

h) Na coluna 8 o Faturamento de cada produto x iratcelargem de Contribuigo, definido
com a multiplicacdo do FAT e IMC;

i) No item 9 o somatério do faturamento unitario, dpdlm somatério da coluna 7 e
representando o total de vendas de todos os pdatmix no periodo analisado;

i) Noitem 10 o somatério da coluna 8, representanitabdo periodo analisado da
multiplicacdo do FAT e IMC de cada produto;

k) No item 11 descrito o indice de Margem de Contg&aiponderado, conhecido como IMCp,
definido como a razado entre o somatério do FAT LItk cada produto pelo somatério do FAT de
cada produto;

) Noitem 12 apresenta o produto do somatério do 8A€Tada produto e o IMCp (calculado no
item 11);

m) No item 13 o somatoério dos gastos fixos, conhecatno CF, do periodo analisado;

n) No item 14 o resultado apurado do periodo analisdefinido como Lucro e encontrado pela
diferenca entre o somatério do FAT X IMC de cadadpto e o somatorio dos CF;

0) No item 15 segue o célculo do Ponto de Equililmimhecido como PE do mix, definido como
a razdo entre o somatorio dos CF pelo IMC ponderado

Segundo Vallim (2005), através da utilizacdo do elm@presentado sera possivel a
analise do custo, volume e lucro de empresas, amtlgmte do seu ramo de atividade, posicao
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geografica e porte (pequena, média ou grande). Ctemtbém responder a varios
guestionamentos, tais como: qual o volume de veitksd para se obter lucro? Quais 0s
produtos mais e menos rentaveis no mix? Qual setopie equilibrio? Em qual produto
investir?

4.5 Apresentacédo e analise dos dados

Na pesquisa foram utilizados dados internos fodwscpela empresa através de seus
relatorios gerenciais no ano de 2017. Os mesmoasasentados e comentados a sequir.

Os dados no Quadro 1 apresentam a média dos gmstsstrimestre de 2017, e sua
classificagdo em custos variaveis (CV), custossfiioF), despesas variaveis (DV) e despesas
fixas (DF), como também o consolidado de gastosiweis (CV + DV) e gastos fixos (CF +
DF).

Importante ressaltar que o frigorifico Beef pagaator da carcaca que representa o
boi abatido, ou seja, 0 peso apenas da carne ¢ @sdaindo sebo, couro, patas, cabeca e
entranhas. Nesse sentido se paga apenas a cancagh £omo exemplo: Um boi vivo que
pesa 450 kg e considerando a medida da arrobad@$ 15,00 possui 30 arrobas (@), mas a
pratica do mercado utiliza a arroba liquida, quexéui a perda que ocorre do boi vivo até o
abate e pesagem que na média é de 50%, sendo asginjescrito no exemplo efetivamente
representa o valor a pagar de 15 arrobas. O valdbate descrito no quadro 1 representa o
pagamento médio das carcacas adquiridas no paifadisado.

Quadro 1 - Composi¢do dos gastos médios do 1° trimestre do Frigorifico Beef em 2017

ITENS VALOR (R$) CV CF DV DF
Salérios da producéo R$ 85.425,36| X

Deprec. Maquinas R$ 43.331,83 X

Energia elétrica producéao R$ 33.219,600 X

Agua R$ 1.500,00 X

Aluguel (producéo) R$ 35.000,00 X

Seguro da produgéo R$ 333,33 X
MATERIAIS DIVERSOS (EPI's, limpeza,

materiais utilizados na produgéao, R$ 2.189,00 X
Manutencédo dos caminhdes R$ 34.166,67 X

Abate R$ 4.480.875,93 X

Embalagens R$ 103.869,33 X

Salarios da administragéo R$ 26.917,30 X
Honorérios da diretoria R$ 14.666,67 X
Despesa administrativa R$ 38.462)67 X
Despesa comercial R$ 79.766,p0 X
Despesas financeiras R$ 5.846)33 X
Manutencédo no prédio R$ 700,00 X
Fretes de entrega R$ 62.760,00 X
Depreciacdo do prédio R$ 500,00 X
Despesas de entrega R$ 61.521,77 X
Aluguel do prédio R$ 10.000,00 X
Contador R$ 4.800,00 X
Energia elétrica adm. R$ 1.748,40 X

Total dos Gastos Variaweis R$ 4.742.246,65

Total dos Gastos Fixos R$ 385.353,57

Total Geral ( Variaveis + Fixos) 5.127.600,22

Fonte: Elaborado pelos autores
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No quadro 1, os gastos fixos séo itens que naonfi@enciados pelas alteracbes no
volume de producdo. Por sua vez, os gastos vasi&@ei influenciados pelo volume. Citam-
se: salarios da producéo classificado como cusio ligpado a producdo e salarios da
administragdo como despesa fixa nao ligada a p&mdugnalogamente aplica-se 0 mesmo
conceito para energia elétrica, aluguel e manuesnco

Antes de iniciar a construcao da tabela de mixrddygos foi calculado o percentual
(%) de participacdo de cada produto sobre o taalehdas do més formula 1, e custo
variavel unitario (R$/Kg) de cada produto na féranil

Q.Vendida (kg) do produto A X
Q.Total Vendida (Kg) de todos os produtos

(%) Participagio do produto A = 10 Formula (1)

.. i s . % )Partici do do produto A X Gastos Variaveis .
Custo Variavel Unitario (CVu) do produto A = (% )Participdsio 0P Formula (2)
Q.Vendida (kg) do produto A

Observa-se nos dados apresentados na Tabela 8, austo variavel unitario foi de
R$ 9,67/kg, 0 mesmo para todos os produtos poisstams itens de gastos variaveis
apresentados no Quadro 1, sdo aplicados de foumétégia para todos os produtos, ou seja,
cada produto tem seu desembolso em reais de padim no custo variavel, mas nédo existe
diferenciacdo no valor unitario em reais por quilsto que o frigorifico adquiro o boi
abatido considerando apenas a carne e 0Sso gagjopor arroba.

Na Tabela 2 é apresentado o estudo do mix de m®dia Frigorifico Beef por meio
do Custeio variavel. Mix constituido de 90 produtiiferentes que representam as diversas
partes comercializadas do boi.

Tabela 2 — Resultado modelo mix de produtos — custeio variavel no Frigorifico Beef

PRODUTOS Fat x IMC

1 Acembov. 42.165 10,71 9671 1,0% 0,0916 451.633,38  44.085,31
2 Acembov. Cubo 1.230 12,51 9,61 2,84 0,2213 15.387,5 3.498,23
3 Acembov. Isca 23 12,59 9671 293 0,2326 288,2 67,03
4 Acembov. Moido 2755 10,49 961 0,83 0,0748 28.911,59 2.279,58
5 Acembov. Moido especial 617 13,52 9,671 3,8% 0,2840 8.337,44 2.375,98
6 Acembov. Porcionado 173 12,41 9,67 2,74 0,2210 2.143,9: 473,76
7 Alcatra bov. Bife 186 22,35 9,61 12,68 0,5615 4.165,04 2.363,51
8 Alcatra bov. C/ maminha 8.608 18,71 9,64 9,0% 0,4835 161.075,22  77.875,49
9 Alcatra bov. Grill 965 24,65 9,61 14,98 0,6018 23.784,3%  14.456,87
10 Alcatra bov. Isca 5 18,66 961 899 0,4819 84,89 40,90
11 Aranhabov. 471 15,21 961 554 0,3643 7.156,6! 2.607,48
12 Bucho bov. 7.277 8,20 9,64 - 1,47|- 0,1787 59.673,27 -10.666,01
13 Bucho bov. Isca 209 11,33 961 16 0,1470 2.364.,8 347,66
14 Capa de file bov. 2.251 13,57 9,61 39 0,2817 30.544,6. 8.788,74
15 Carne moida bov. 709 12,41 9,61 27 0,2214 8.799,21 1.947,74
16 Carne moida bov. Especial 2.443 12,91 9,61 32 0,2516 31.549,98 7.936,60
17 Chuleta bov. 181 19,63 9671 99 0,5015 3.561,59 1.807,43
18 Contra file bov. 12.607 18,72 961 9,0 0,4837 236.000,5: 114.145,28
19 Contra file bov. Bife 398 21,43 9,61 11,7 0,5490 8.529,41 4.682,59
20 Contra file bov. Gril 940 23,50 9,61 13,88 0,5887 22.079,94 12.998,33
21 Contra file bov. Porcionado 517 19,67 9,671 10,0 0,5045 10.157,6. 5.165,19
22 Coracao bov. 1.798 6,18 9,61 - 3,48|- 0,5629 11122420  -6.260,38
23 Coracao da paleta wagyu 4 28,35 9,61 18,6 0,6590 127,09 83,76
24 Cordao file mignon bov. 764 14,53 9,61 4,8E 0,3347 11.102,8. 3.716,54
25 Costela bov. Bafo 1.700 10,35 9,61 0,6 0,0661 17.597,84 1.163,69
26 Costela bov. C/ osso 45.860 9,10 9,61 - 0,57|- 0,0624 417.294,59 -25.967,20
27 Costela bov. Moida 282 13,32 9,61 3,6 0,2745 3.753,04 1.030,40
28 Costela bov. Porcionada 2.736 9,26 9,61 - 0,41 |- 0,0441 25.327,93 -1.116,37
29 Costela bov. S/ osso 1.494 10,99 9,67 1,3 0,12¢7 16.426,3 1.982,36
30 Coxao duro bov wagyu 2 32,60 9,67 22,9{3 0,7035 65,7£;T 46,25

Continuidade da Tabela 2
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n? PRODUTOS Qv PWu Cw MCu IMC FAT Fat x IMC
31 Coxao duro bov. 9.728 14,17 9,671 4,5 0,3178 137.823,4 43.796,44
32 Coxao duro bov. Bife 19 16,00 9,671 63 0,3959 296,04 117,19
33 Coxao duro bov. Cubo 1.485 13,99 9,671 4,32 0,3089 20.764,4 6.413,88
34 Coxao duro bov. Isca 6 15,50 9,67 5,8 0,374 93,09 35,01
35 Coxao mole bov wagyu 3 35,00 9,67 25,38 0,7238 110,60 80,06
36 Coxao mole bov. 18.360 16,15 9671 649 0,4016 296.556,1 119.096,35
37 Coxao mole bov. Bife 1.075 18,95 967 9,29 0,4901 20.375,60 9.985,10
38 Coxao mole bov. Cubo 78 15,91 9671 6,24 0,3925 1.246,63 489,27
39 Coxao mole bov. Isca 40 16,29 9,671 6,62 0,4066 652,43 265,29
40 Cupimbov. 2.790 12,87 967 321 0,2491 35.912,9 8.944,43
41 Cupimbov. Grill 921 15,75 9,67 6,08 0,3862 14.503,81 5.601,52
42 Dianteiro bov. C/ 0osso 52.328 9,05 9,671 -0,61|- 0,0674 473.752,82 -32.024,68
43 Dianteiro bov. C/ osso leve 937 8,45 9,61 - 1,22|- 0,1444 7.913,34 -1.143,59
44 Figado bov. Bife 146 10,52 9,671 0,86 0,0815 1.531,29 124,87
45 Figado bov. Congelado 3.921 7,05 9,67 - 2,62|- 0,3714 27.642,56 -10.260,61
46 Figado bov. Isca 220 11,16 9,67 14 0,1337 2.450,17 327,60
47 Figado bov. Resfriado 4.699 8,24 9,67 - 1,42|- 0,1724 38.74356 -6.678,59
48 File mignon bov. Bife 149 46,83 9,671 37,16 0,7936 6.974,71 5.535,16
49 File mignon bov. C/ cordao 261 31,63 9,671 21,96 0,6944 8.265,78 5.739,64
50 File mignon bov. Extra limpo 380 39,61 9,671 29,94 0,750 15.061,84 11.386,19
51 File mignon bov. Isca 10 42,00 9,671 32,38 0,7699 429,80 330,89
52 File mignon bov. S/ cordao 3.397 33,24 9,671 2358 0,7092 112.930,9 80.095,61
53 File mignon bov. Sem espelhd 156 35,56 9,67 25,9 0,7282 5.551,61 4.042,70
54 Fraldinha bov. 2.103 16,65 9,671 6,9 0,4194 35.013,14 14.683,58
55 Fraldinha bov. Isca 8 17,50 9,671 7.8 0,447 137,04 61,37
56 Fraldinha bov. Grill 1.637 18,49 9,671 88 0,4713 30.263,01 14.444,85
57 Lagarto bov. 4.141 14,49 9,671 4,82 0,3328 59.989,7% 19.964,27
58 Lingua bov. 1.288 7,48 9,67 - 2,19|- 0,2922 9.634,09| -2.815,08
59 Mocoto bov. 7.294 2,40 9,61 - 7,27|- 3,0314 17.490,45 -53.014,02
60 Mocoto bov. Serrado 188 4,32 9,67 - 5,34 |- 1,2364 810,93 -1.002,50

n? PRODUTOS Qv PWu Cw MCu IMC FAT Fat x IMC
61 Musculo bov. Cubo 1.164 12,33 9,67 2,6 0,2199 14.343,8 3.096,48
62 Musculo bov. De 1 7.262 12,31 9,641 2,6 0,2131 89.424,3 19.231,19
63 Musculo bov. Moido 126 12,68 9,64 3,0 0,2319 1.594,63 379,40
64 Novilha casada 18 9,90 9,69 0,2 0,0237 175,39 4,15
65 Osso buco bov. 147 14,63 9,641 4,9 0,3392 2.148,94 728,90
66 Osso e pelanca 69.158 0,15 9,61 -9,52(- 63,4374 10.373,70 -658.080,51
67 Osso traseiro 32 2,00 9,67 - 7,67|- 3,8324 64,33 -246,55
68 Paleta bov. 32.236 11,36 961 1,7 0,1492 366.219,0 54.639,96
69 Paleta bov. Bife 455 16,89 961 7.2 0,4218 7.693,71 3.291,57
70 Paleta bov. Cubo 104 13,58 961 39 0,2842 1.406,8% 405,43
71 Paletabov. Isca 1.019 12,67 961 3,0 0,2372 12.917,5 3.063,74
72 Paleta bov. Porcionada 588 12,76 9,641 3,0 0,2435 7.501,61 1.819,10
73 Paleta bov. S/ musculo 2.962 12,87 9,641 3,2 0,2448 38.110,21 9.483,09
74 Patinho bov. 11.079 15,67 9,61 6,0 0,3834 173.654,4 66.572,27
75 Patinho bov. Bife 803 18,33 961 866 0,4736 14.719,9. 6.957,08
76 Patinho bov. Bife bc 254 17,07 961 74 0,4338 4.327,64 1.877,41
77 Patinho bov. Cubo 982 14,46 961 4,7 0,3314 14.194,6! 4.704,60
78 Patinho bov. Isca 494 15,49 9,67 5,8 0,3742 7.649,5. 2.877,49
79 Patinho bov. Moido 1.962 15,81 961 614 0,3846 31.020,7 12.054,22
80 Peito bov. 13.855 11,53 961 18 0,1618 159.780,5! 25.860,25
81 Peito bov. Moido 149 13,43 961 37 0,2805 1.997,44 560,32
82 Picanhabov. 949 33,92 9,61 24,2% 0,7130 32.176,2 23.007,40
83 Picanha bov. Gl 455 42,91 9,61 3324 0,7747 19.512,11  15.116,86
84 Rabada bov. Congelada 219 14,01 9,671 4,34 0,3099 3.066,6 950,37
85 Rabada bov. Cortada 338 14,90 9,64 52 0,3512 5.037,63 1.769,29
86 Rabada bov. Resfriada 1425 14,48 9,67 4,8 0,3334 20.633,5. 6.859,39
87 Rins bov. 859 1,74 9,67 - 7,93|- 4,553 1.495,83] -6.811,12
88 Teclado bov. 1.253 14,79 961 5.1 0,3445 18.531,8 6.420,51
89 Traseiro bov. C/ osso 77.238 13,67 9,641 4,00 0,2938 1.055.704,4ff 309.147,76
90 Traseiro bov. C/ 0sso capeado 5.910 13,98 9,671 43 0,3045 82.597,9 25.479,03

GASTOS

LFATXIMCp FIXOS LUCRO IC Ponderac > FAT > FAT X IMC

457.798,03 385.353,57 72.444,46 4.377.161,18 0,088037  5.200.044,68 457.798,03

Fonte: Dados da pesquisa
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Os gastos fixos utilizados para apuracdo dos @dcob mix da tabela 3 foram
extraidos do Quadro 1 e representam 100% dos gastosédia por més para a producao e
venda real coletada. Os resultados do IMC ponderagiro e Ponto de equilibrio do mix
foram levantados com base na proposta da modeldgeanvolvida e utilizada por Vallim
(2005), e férmulas 3, 4 e 5 descritas:

IMCponpEraDO = LFAT XMCPonpERADO Formula (3)
S FAT
Lucro = Y, FAT x IMCponpErapo — Gastos Fixos Fora@4)
PE mix = —2° Férmula (5)
IMCPONDERADO

A partir da Tabela 2 observa-se que apesar dotaesulpositivo, um lucro de
R$72.444,46, varios produtos apresentaram baixeegativa Margem de Contribuicdo
Unitaria (MCu), o que significa dizer que o Pre@M\enda Unitario (PVu) praticado desses
produtos nédo foi suficiente para gerar margensaigribuicdo maiores, seno que, em 14
produtos o Preco de Venda Unitario (PVu) foi medorque o Custo Variavel Unitario
(CVu), gerando dessa forma produtos com Margem detriBuicdo Unitaria negativa,
tornando inviavel a venda de tais produtos na petsfa do modelo apresentado, ja que o
produto com MCu negativa ndo esté contribuindo paraentar os ganhos da empresa e sim
diminuindo a margem de contribuicdo global e dinmido lucro. O ponto de equilibrio,
indicador que evidencia que nao ha lucro nem pejuoi de R$ 4.377.161,18. Ou segja,
acima deste valor, a empresa passa a ter lucro.

Na Tabela 3 foram selecionados o0s produtos quesamiam as (20) maiores
margens de contribuicdo e se pode verificar que faiodutos ndo possuem boa
representatividade se forem analisados com relagd@o) acumulado que representam do
faturamento total. Um Ponto que merece ser avalpalos gestores afim de alavancar as
vendas dos mesmos visto que sdo os produtos cowor m@tribuicdo para o resultado
financeiro dentre os 90 produtos incluidos no naxethpresa e analisados nesse estudo.

Tabela 3 — 20 produtos com maior MCu do mix de produtos do Frigorifico Beef

Ne PRODUTOS Mcu FAT % FAT % FAT Acum
48 |File mignon bov. Bife 37,16 6.974,71 0,134% 0,1341%
83 |Picanha bov. Grill 33,24 19.512,11] 0,375% 0,5094%
51 |File mignon bov. Isca 32,83 429,840 0,008% 0,5176%
50 |File mignon bov. Extra limpo 29,94 15.061,86 0,290% 0,8073%
53 |File mignon bov. Semespelho 25/90 5.551,64 0,107% 0,9140%
35 |Coxao mole bov wagyu 25,83 110,690 0,002% 0,9162%
82 |Picanha bov. 24.p5 32.176,29 0,619% 1,5349%
52 |File mignon bov. S/ cordao 23,b8 112.930,94 2,172% 3,7067%
30 |Coxao duro bov wagyu 22,83 65,74 0,001% 3,7079%
49 |File mignon bov. C/ cordao 21,96 8.265,74 0,159% 3,8669%
23 |Coracao da paleta wagyu 18,68 127,09 0,002% 3,8693%

9 |Alcatra bov. Grill 14,98 23.784,34 0,457% 4,3267%
20 |Contra file bov. Grill 13,88 22.079,94 0,425% 4,7513%

7 |Alcatra bov. Bife 12,68 4.165,09 0,080% 4,8314%
19 |Contra file bov. Bife 11,717 8.529,41 0,164% 4,9954%
21 |Contra file bov. Porcionado 10,00 10.157,61 0,195% 5,1908%
17 |Chuleta bov. 9,96 3.561,59 0,068% 5,2593%
37 |Coxao mole bov. Bife 9,29 20.375,60 0,392% 5,6511%
18 |Contra file bov. 9,05 236.000,52 4,538% 10,1895%

8 |Alcatra bov. C/ maminha 9,05 161.075,22 3,098% | 13,2871%

Fonte: Dados da pesquisa
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Ja na Tabela 4 sinaliza os produtos que obtiverammanores margens de
contribuicdo, seus faturamentos e representatigidaol faturamento total da empresa.
Ressalta-se que dos 20 produtos com menor margewgortebuicdo, 14 apresentaram
margens negativas.

Observou-se que os produtos, n° 42 - DianteirorBoei 0sso e n° 26 Costela Bovina
c/ 0sso séo itens que possuem significativos fatendos e podem ser melhor explorados na
politica de preco de venda. Os dois produtos ctauente representam 17,136% do

faturamento da empresa.
Tabela 4 — 20 produtos com menor MCu do mix de produtos do Frigorifico Beef

N°  PRODUTOS Mcu FAT % FAT % FAT Acum
66 |Osso e pelanca - 9,52 10.373,700  0,199% 0,1995%
87 |Rins bov. - 7,93 1.495,83] 0,029% 0,2283%
67 |Osso traseiro - 7,67 64,33] 0,001% 0,2295%
59 |Mocoto bov. - 7,27 17.490,45 0,336% 0,5658%
60 |Mocoto bov. Serrado - 534 810,93 0,016% 0,5814%
22 |Coracao bov. - 3,48 11.122,421 0,214% 0,7953%
45 |Figado bov. Congelado - 2,62 27.642,56 0,532% 1,3269%
58 |Lingua bov. - 2,19 9.634,09] 0,185% 1,5122%
12 |Bucho bov. - 1,47 59.673,27] 1,148% 2,6597%
47 |Figado bov. Resfriado - 1,42 38.743,59 0,745% 3,4048%
43 |Dianteiro bov. C/ osso leve - 1,22 7.913,34] 0,152% 3,5570%
42 |Dianteiro bov. C/ 0sso - 0,61 473.752,84 9,111% 12,6675%
26 |Costela bov. C/ osso - 0,57 417.294,59 8,025% 20,6924%
28 |Costela bov. Porcionada - 0,41 25.327,93 0,487% 21,1794%
64 |Novilha casada 0,3 175,39 0,003% 21,1828%
25 |Costela bov. Bafo 0,68 17.597,84 0,338% 21,5212%

4 |Acembov. Moido 0,83 28.911,59 0,556% 22,0772%
44 |Figado bov. Bife 0,96 1.531,28 0,029% 22,1067%

1 |[Acembov. 1,05  451.633,38 8,685% 30,7918%
29 |Costela bov. S/ osso 133 16.426,3‘,#) 0,316% | 31,1077%

Fonte: Dados da pesquisa

Pode-se observar que os produtos com as 20 menmsgens de contribuicdo
representam 31,10% do faturamento da empresa mgtiea andlise e agdes no sentido de
minimizar essa proporcao e transforma-la para posdcom maior margem de contribuicdo
Nno Mix e consequente aumento no ganho da emphasedinal apos cobrir 0s gastos fixos.

5 Conclusao

O objetivo da pesquisa foi utilizar mix de produéms uma empresa frigorifica como
ferramenta de gestdo de custos, e de forma egpeaifialisar os principais indicadores de
analise de mix e descrever as contribuicbes daagdo do mix no processo de tomada de
decisao.

Nesse sentido, por meio de estudo de caso comipasigl campo em empresa Unica com
abordagem qualitativa e quantitativa se obteveostap ao problema de pesquisa e foi
possivel aplicar o mix de produtos e identificantdbuicbes para obtencdo de melhores
desempenhos, pois com os resultados obtidos sdifictan os produtos com maior
contribuicdo para maximizar os resultados da esaprportanto, informacfes importantes
para priorizar e intensificar os esforcos de vendas produtos de maior margem de
contribuigao.

A andlise do custeio variavel de mix de produtosiep@er uma estratégia ou
ferramenta para auxiliar os gestores que neces$iianar precos de venda em um ambiente
formado pelas dimensdes de variacbes de demanéizrta no mercado, necessidades dos
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clientes, e planejamento, controle e gestéo intdosacustos. Para adequar o preco de venda e
a margem de contribuicdo, a reducao de custos EesEs e/ou aceitacdo de menor lucro
passa a ser uma opcao necessaria. Se 0s gestorpsdafiem alterar o preco regulado pelo
mercado, a acdo serd reduzir os gastos para pliaérae nos produtos margens baixas e
negativas.

A pesquisa permitiu compreender e mostrar aos @gssida empresa analisada, os
ganhos que podem surgir, como: criar controlesnpeio de projecfes de mix de produtos;
conhecer e promover possiveis modificacbes no pdeceenda, nos custos internos, nos
gastos fixos ou volume produzido e comercializagl@ela caracteristica da informacdo de
qualidade que reduzi o risco de escolhas no proaksssorio.

Aplicar a analise CVL de mix de produtos em apemadrigorifico € uma limitacdo e
nao se pode generalizar os resultados encontratasoptras empresas do mesmo ramo ou
outros ramos, embora possa se somada a outroso®stled aplicacdo de mix como
instrumento decisOrio em outras empresas e selachli

Para pesquisas futuras sugere-se estudar e amglestudos de mix de produtos em
empresas de maior porte, com maior variedade da@ufm®, utilizando estudos multiplos
incluindo varias unidades e explorando as reladaesmargem de contribuicdo e indicadores
de desempenho das empresas.
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