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Resumo:

O entendimento e a utilizagdo das informagoées de custos sdo fundamentais para que
microempreendedores individuais (MEIs) estabelecam precos de venda compativeis com sua
estrutura operacional e assegurem a lucratividade do negdcio. Assim, o objetivo geral deste
estudo consiste em aplicar os conceitos da contabilidade de custos para precificagcdo de
produtos em um MEI de alimentagcdo comercial. Para tanto, realizou-se uma pesquisa
descritiva e qualitativa, por meio de um estudo de caso em um MEI do setor de alimentagdo
comercial, especializada na producdo e comercializacdo de refeicoes prontas (marmitas). A
coleta de dados se norteou em entrevistas com a proprietdria e na andlise documental, no
periodo de agosto de 2024 a margo de 2025. Os resultados mostram que a empresa oferta trés
tamanhos de marmitas, sendo que as marmitas de tamanho M predominam as vendas
correspondendo a, aproximadamente, 80% das unidades comercializadas. Com uso do Custeio
Varidvel foi calculado o custo unitdrio de cada tipo de marmita. A aplicagdo do Mark-up
evidenciou que os precos praticados estdo divergentes aos valores sugeridos, indicando que a
empresa possui necessidade de revisar o preco de venda, principalmente, da marmita tipo M.
Conclui-se que o controle adequado dos custos e a adog¢do de prdticas contdbeis gerenciais
podem fortalecer a sustentabilidade financeira e viabilizar um plano de expansdo, ampliando
sua atuacdo e consolidando seu crescimento.

Palavras-chave: Formacdo de Preco de Venda. Mark-up. Alimentacgdo.

Area tematica: Custos como ferramenta para o planejamento, controle e apoio a decisées
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Estratégias de precificagcao de um microempreendedor individual
(MEI) do setor de alimentagao comercial

RESUMO

O entendimento e a utilizacdo das informacdes de custos sdo fundamentais para que
microempreendedores individuais (MEIs) estabelegcam pregcos de venda compativeis
com sua estrutura operacional e assegurem a lucratividade do negocio. Assim, o
objetivo geral deste estudo consiste em aplicar os conceitos da contabilidade de
custos para precificacdo de produtos em um MEI de alimentacido comercial. Para
tanto, realizou-se uma pesquisa descritiva e qualitativa, por meio de um estudo de
caso em um MEI do setor de alimentacdo comercial, especializada na producao e
comercializagao de refeigdes prontas (marmitas). A coleta de dados se norteou em
entrevistas com a proprietaria e na analise documental, no periodo de agosto de 2024
a margo de 2025. Os resultados mostram que a empresa oferta trés tamanhos de
marmitas, sendo que as marmitas de tamanho M predominam as vendas
correspondendo a, aproximadamente, 80% das unidades comercializadas. Com uso
do Custeio Variavel foi calculado o custo unitario de cada tipo de marmita. A aplicagao
do Mark-up evidenciou que os precgos praticados estdo divergentes aos valores
sugeridos, indicando que a empresa possui hecessidade de revisar o pre¢o de venda,
principalmente, da marmita tipo M. Conclui-se que o controle adequado dos custos e
a adogado de praticas contabeis gerenciais podem fortalecer a sustentabilidade
financeira e viabilizar um plano de expansao, ampliando sua atuagao e consolidando
seu crescimento.

Palavras-chave: Formacgao de Prego de Venda. Mark-up. Alimentagéo.

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

1 INTRODUCAO

Em mercados altamente competitivos, estratégias de precificacdo eficazes
sao essenciais para alinhar o valor percebido pelo cliente ao custo de producédo e a
margem de lucro desejada (Wermuth, 2023). Desta forma, a formagao do prego de
venda requer uma abordagem sistematica e estratégica, pois néo se trata apenas de
cobrir custos, mas também de posicionar o produto no mercado. A precificagéo deve
refletir ndo so custos diretos, como matéria-prima e mao de obra, mas também fatores
intangiveis, como qualidade percebida, marca e diferenciacdo. Um preco adequado
pode transmitir valor ao cliente, criando uma percepgao positiva que justifique o custo
(Oyadomari et al., 2023).

Além disso, a analise de mercado e o entendimento do comportamento do
consumidor sao fundamentais para a formulacdo de uma estratégia de precificagao
eficaz. Compreender as necessidades e preferéncias do publico-alvo permite o ajuste
de precos de forma competitiva, aumentando a chance de atrair e fidelizar clientes.
Portanto, uma abordagem cuidadosa na definicdo do prego de venda néao apenas
assegura a cobertura dos custos, mas também fortalece a posicdo do
microempreendedor no mercado, contribuindo para a sua viabilidade e crescimento a
longo prazo (Bruni, 2018).

Nesse contexto, a contabilidade de custos surge como uma ferramenta
indispensavel aos microempreendedores, pois oportuniza analise detalhada dos
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custos fixos e variaveis, e permite uma precificagdo mais precisa e competitiva. Essa
area oferece ndo apenas uma visao clara dos gastos, mas também dados que podem
embasar decisdes estratégicas de meédio e longo prazo. Assim, com uma gestao
eficiente dos custos, os MEIs podem garantir que o prego de venda ndo apenas cubra
as despesas operacionais, mas também contribua para a sustentabilidade do negdcio,
promovendo crescimento solido no mercado (Dumer, 2018).

O ramo de alimentagao coletiva apresenta relevancia para a economia
nacional (Staevie et al., 2015). Segundo dados da Associag¢ao Brasileira da Industria
de Alimentos — ABIA (2024), a industria alimenticia correspondeu a 10,8% do Produto
Interno Bruto (PIB) industrial e registrou faturamento de R$ 1,277 trilhdo em 2024.
Além disso, o setor é responsavel por gerar mais de 2 milhées de empregos diretos e
cerca de 8 milhdes de empregos indiretos, evidenciando sua expressiva contribuicao
para a geragao de trabalho e renda no pais. No segmento de food service, 55% dos
operadores apresentaram crescimento no faturamento em 2024, refletindo a retomada
econdmica e a expansao dos servicos de delivery (ABIA, 2024).

Diante do exposto, o artigo busca responder a seguinte questao problema:
como formar preco de venda com base nos custos em um micro empreendimento
individual do setor de alimentacdo comercial? A partir disso, o objetivo geral deste
estudo consiste em aplicar os conceitos da contabilidade de custos na precificacéo de
produtos de um Microempreendedor Individual (MEI) do setor de alimentacao
comercial. Para alcangar o objetivo principal, foram estabelecidos os seguintes
objetivos especificos: i) identificar os gastos com produgdo e comercializagao; ii)
propor metodologia para calculo do prego de venda; iii) comparar os precos calculados
com os precos praticados pelo estabelecimento.

O estudo justifica-se ao contribuir na compreensao sobre como a
contabilidade de custos pode subsidiar as decisdes e, consequentemente, influenciar
na sustentabilidade dos pequenos negdcios, sobretudo, no processo de formagéo do
preco de venda (Gil, 2019). Além disso, os resultados da pesquisa poderao oferecer
recomendagdes aos empresarios para melhorar suas praticas de gestdo, definir
precos mais competitivos e aumentar a lucratividade, contribuindo assim para o
crescimento e longevidade do negocio (Gil, 2022). A pesquisa € relevante, ainda,
porque as pequenas empresas desempenham papel crucial na economia local e na
geragao de empregos e renda. Ao aprimorar a gestdo de custos e a formacgéo de
precos, tais empresas poderdo se tornar mais competitivas, contribuindo para o
desenvolvimento econémico da regiao (Gil, 2022).

2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

As informagdes geradas pela contabilidade de custos sdo essenciais aos
processos gerenciais de planejamento e controle, pois permitem a realizacdo de
projecdes orgcamentarias, cenarios futuros e definam margens de lucro-alvo com base
nos custos de produgado (Marion, 2009). Com base nas informagdes de custos sao
tomadas decisdes estratégicas, como ajuste de precos, introducédo de novos produtos
ou reestruturagcao de processos para otimizagao da rentabilidade. Essa abordagem
facilita a analise de custo-beneficio, permitindo a simulagdo de cenarios, o calculo do
ponto de equilibrio e a avaliagdo da margem de contribuigdo, aspectos essenciais para
que uma empresa tome decisdes rapidas e embasadas em dados (Bruni & Fama,
2019).

Para entender melhor o comportamento dos custos e suas implicagbes na
gestao é importante compreender as classificagdes, que incluem duas abordagens: a)
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quanto ao volume de produgao, enquadrados como custos fixos e custos variaveis; e,
b) em relagc&o a alocagao dos produtos e servigos, categorizados em custos diretos e
custos indiretos (Martins, 2018).

Na abordagem do volume de produgdo, os custos e despesas fixos s&o
classificados como aqueles que nao sofrem variagdo em relagdo ao volume de
producdo ou vendas, respectivamente. Esses gastos permanecendo constantes
dentro de determinado periodo, como por exemplo, custos com aluguel de instalagcbes
e despesas com treinamento de pessoal administrativo. Porém, tanto os custos como
as despesas fixas precisam ser superados pelas vendas, independentemente da
quantidade produzida ou vendida, o que pode representar um desafio para
microempresas, que geralmente possuem recursos limitados. Nesse sentido, €
importante considerar a influéncia no ponto de equilibrio da empresa, que consiste em
outro conceito da contabilidade de custos, no qual as receitas totais precisam se
igualar aos custos totais para garantir que a empresa cubra todos os seus gastos e
comece a gerar lucro (Martins, 2018).

Por outro lado, os gastos variaveis sdo aqueles que sofrem alteracdes
conforme o volume de produgado ou vendas da empresa. Incluem-se nesses gastos
elementos como matéria-prima, embalagens, mé&o de obra diretamente aplicada a
producao e tributos incidentes sobre a comercializagdo. A identificacdo adequada
desses elementos € essencial, pois permite mensurar com precisdo quanto cada
produto ou servigo consome de recursos, além de contribuir para o calculo da margem
de contribuicdo, que indica quanto cada unidade vendida colabora para a cobertura
dos custos fixos e para a geragao de lucro (Biagio, 2012).

Entre os métodos de custeio destaca-se o Custeio Variavel, que considera
apenas os custos variaveis como o custo dos produtos ou servigos, dando tratamento
de despesas aos custos indiretos pela alocagao no resultado (Martins, 2018). Embora,
esse método de custeio ndo atenda aos principios contabeis da competéncia e
confrontacao da receita com as despesas, bem como os aspectos tributarios, ele pode
ser utilizado para fins gerenciais, principalmente, para o céalculo da Margem de
Contribuicao e Ponto de Equilibrio (Martins, 2018).

A Margem de Contribuicdo refere-se ao valor que cada unidade vendida
contribui para a cobertura dos custos fixos e, posteriormente, para a geragao de lucro.
A partir desse indicador, é possivel calcular o Ponto de Equilibrio, que determina a
quantidade minima a ser vendida para que a empresa cubra todos os seus gastos,
sem obter lucro ou prejuizo, sendo, portanto, uma ferramenta essencial para a analise
da viabilidade e sustentabilidade financeira no curto prazo. Entre as modalidades de
ponto de equilibrio, destaca-se o Ponto de Equilibrio Contabil em Unidades (PEC
unid.), que representa a quantidade de produtos que deve ser comercializada para
gue a empresa nao registre nem lucro nem prejuizo. Esse ponto é calculado dividindo-
se os custos fixos totais pela margem de contribuigdo unitaria do produto (Wernke,
2018). A apuracao do Ponto de Equilibrio Contabil ocorre a partir da razéo entre os
custos fixos e a margem de contribuigdo unitaria (Wernke, 2018).

No que tange a precificagdo dos produtos, as estratégias de formagao de prego
sdo essenciais para definir o posicionamento de mercado. A escolha da estratégia
mais adequada depende de varios fatores, como custos, percepcdo de valor,
competitividade e caracteristicas do publico-alvo. As estratégias de precificagdo n&o
apenas determinam o prego final, mas também refletem os objetivos da empresa,
influenciando diretamente a atragao e a retengéo de clientes (Bruni, 2018).

Uma das estratégias mais utilizadas para a formagao de precos € o calculo com
base no Mark-up, que consiste em aplicar um percentual sobre o custo de um produto
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ou servigo para determinar seu preco de venda final. Esse método é pratico e permite
calcular o preco final a partir do custo, garantindo que todos os gastos, incluindo
despesas e impostos, sejam cobertos e que a empresa obtenha lucro (Santos, 2017;
Crepaldi & Crepaldi, 2023).

Os componentes do preco de venda formados com base nos custos envolvem
uma combinacdo de elementos que garantem a formag&o de prego precisa e
sustentavel para qualquer empresa. Essa estrutura comega pela identificagdo dos
custos diretos, que incluem os gastos diretamente relacionados a producéo do bem
ou servico, como matéria-prima, mao de obra direta e outros insumos diretamente
aplicaveis. Esses custos sdo fundamentais, pois representam a base do valor
necessario para cobrir o processo produtivo (Bruni, 2018).

Em seguida, analisa-se os custos indiretos, como energia elétrica, aluguel,
depreciacdo e outros, que representam elementos essenciais e, embora nao
diretamente atribuiveis aos produtos, devem ser alocados aos produtos e servigos ou
incorporados as taxas que compdéem o Mark-up. A correta alocagdo dos custos
indiretos é fundamental para garantir a consisténcia na apuragao dos custos totais e
para auxiliar na formagao de precos que reflitam a realidade econédmica da operagao
(Bruni & Fama, 2019).

Outro componente é a margem de lucro desejada, que varia de acordo com os
objetivos estratégicos da empresa e a realidade do mercado. A margem de lucro deve
ser definida considerando o retorno esperado, a capacidade de pagamento dos
clientes e o posicionamento de mercado. Uma margem muito baixa pode
comprometer a sustentabilidade financeira da empresa, enquanto uma margem muito
alta pode prejudicar a competitividade, especialmente em mercados altamente
sensiveis aos precos (Bruni, 2018).

3 METODOLOGIA DA PESQUISA

O estudo possui abordagem qualitativa, descritiva, realizado por meio de
estudo de caso, realizado em um microempreendedor individual (MEI) de alimentagéo
comercial, especializado na producdo e comercializacdo de refeigdes prontas,
embaladas em marmitas individuais. A coleta de dados para este estudo foi realizada
por meio de entrevistas semiestruturadas com a proprietaria da empresa, tendo em
vista que ela exerce um papel fundamental na gestdo e na execugao das operagdes
diarias, sendo responsavel pela producao das marmitas. Sua experiéncia pratica e
conhecimento sobre os processos operacionais contribuiram para a compreenséao da
realidade da empresa. O objetivo principal da entrevista se pautou em compreender
as estratégias de controle de custos adotadas pela empresa e os procedimentos
empregados na formacao do prego de venda.

Na pesquisa documental, o periodo de analise compreendeu os meses de
agosto de 2024 a margo de 2025, totalizando oito meses de coleta de dados, no intuito
de abranger a sazonalidade da operagao (periodo de férias de verdo). Nesse intervalo
de tempo, foi efetuado o levantamento do faturamento diario da empresa, quantidade
de marmitas vendidas por tamanho e precos de venda praticados pela empresa. Além
disso, fez-se o registro dos dados sobre os custos, com o objetivo de verificar se o
preco de venda praticado esta alinhado com a realidade do mercado e se a operacao
esta gerando lucro. Foram analisados documentos, como notas fiscais de venda,
cupons de compras, faturas de energia elétrica e de agua, entre outros documentos.

Destaca-se que a depreciagao dos bens utilizados na atividade foi determinada
com base nos valores de aquisi¢cao e vida util estimada dos equipamentos. Essa
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informacado foi obtida em entrevista com a proprietaria. Os dados obtidos foram
organizados em planilhas de Excel, do pacote Office da Microsoft, permitindo a
elaboragado do Demonstrativo de Resultado (DR) e o calculo do pregco de venda com
base nos custos. Essa sistematizacdo possibilitou a analise do desempenho da
empresa ao longo dos meses e facilitou a identificagdo de oscilagdes no volume de
vendas no periodo.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

A empresa objeto deste estudo € um MEI de alimentagcdo comercial
especializada na producdo e comercializagdo diaria de marmitas destinadas ao
consumo externo. Com mais de cinco anos de atuagcéo no mercado, a empresa esta
enquadrada no regime tributario Simples Nacional, mas utiliza um regime simplificado
especifico chamado SIMEI. A equipe é composta pela proprietaria, que atua
diretamente no preparo das refeicbes e montagem das marmitas; seu esposo, que
atua no atendimento e organizagao da producao; e trés motoboys terceirizados, que
realizam as entregas diarias.

A estrutura fisica da empresa ocupa 67 metros quadrados e conta com uma
cozinha adequada para o preparo das refeigbes. A produgdo média gira em torno de
82 marmitas por dia, atualmente distribuidas em trés tamanhos: pequena (P), média
(M) e grande (G), conforme a demanda dos clientes. Para facilitar a compreenséo, o
Quadro 1 apresenta as opg¢des dos tamanhos de marmita que a empresa oferece.

Quadro 1 — Opcdes de marmitas oferecidas pela empresa

Marmitas Descricéo Pesagem Marmita
E composta por arroz, feijdo, macarrdo, vegetais e

Tamanho P P P . _Veg 500g
uma carne de acordo com a escolha do cliente.
E composta por arroz, feijdo, macarrdo, vegetais e

Tamanho M P P . /eg 7509
duas carnes de acordo com a escolha do cliente.
E composta por arroz, feijdo, macarrdo, vegetais e

Tamanho G P P . /eg 1kg
duas carnes de acordo com a escolha do cliente.

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

No Quadro 2 sao apresentadas as variedades de combinacdes oferecidas em
relagao aos tipos de carnes.

Quadro 2 — Ficha técnica

Composigio Prato 1 Prato 2 Prato 3
(Marmita P) (Marmita M/G) (Marmita M/G)
Base Arroz Arroz Arroz
Acompanhamento Feijao Feijao Feijao
Outro Acompanhamento Macarrao Macarrao Macarrao
Vegetais Vegetais Vegetais Vegetais
1 Porg&o de Carmne 2 Porgdes de Carne 1 Porgao de Carne
Proteinas Vv Branca ou 2 Porgdes | Vermelha e 1 Porgao
ermelha ou Branca
Carne de Vermelha de Carne Branca
Adicional 1 Porgao de Carne 1 Porgao de Carne 1 Porgao de Carne
Vermelha ou Branca Vermelha ou Branca Vermelha ou Branca

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

O fluxo do processo operacional da empresa inicia-se com o planejamento do
cardapio, realizado no dia anterior, considerando a disponibilidade de insumos,
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variedade oferecida e a preferéncia do publico atendido. No dia seguinte, tem inicio o
preparo das refeicdes, conforme os itens definidos previamente no cardapio. Apos o
cozimento dos alimentos, a empresa passa a receber os pedidos dos clientes, que
ocorre por meio de aplicativo de mensagens (WhatsApp) ou ligagdes telefonicas
(celular). Esse atendimento é realizado pelo esposo da proprietaria, que é responsavel
por organizar os pedidos recebidos e repassar as informagdes a produgéo, garantindo
um fluxo eficiente entre a demanda e o preparo das refeigdes. Assim, as marmitas sao
montadas conforme as especificagdes solicitadas, respeitando o tamanho escolhido
(pequena, média ou grande) e os padrdes estabelecidos de composigao.

Concluida a montagem, os pedidos s&o separados e encaminhados para
entrega, conforme a ordem de solicitacado e a logistica estabelecida para o dia. Esse
processo garante o atendimento eficaz, tanto de clientes esporadicos quanto das
empresas parceiras, que recebem refeicdes com frequéncia, mantendo a qualidade e
a pontualidade no servico prestado.

Atualmente, a empresa terceiriza os servigos contabeis, sendo estes voltados
exclusivamente ao cumprimento das obrigagdes fiscais e tributarias, sem oferecer
suporte técnico relacionado a organizagao financeira e ao controle de custos. A gestao
do negdcio € baseada na experiéncia da proprietaria, sem o uso de registros formais
ou ferramentas especificas para o0 acompanhamento dos gastos incorridos. Nao ha
controle sobre o consumo de insumos, embalagens, agua, luz, gas ou outros
elementos que compdem a estrutura de custos da empresa. Além disso, ndo ha
conhecimento sobre a depreciacdo dos bens utilizados nas atividades, como
equipamentos de cozinha e utensilios, o que impede a consideragao desse fator no
calculo do resultado. A auséncia de registro de pré-labore da proprietaria e do salario
para o atendente de pedidos também contribui para que essa remuneragao nao seja
considerada como despesa operacional, dificultando a apuragao do lucro obtido na
atividade.

Essa realidade evidencia uma série de limitagdes na gestdo da empresa. A
primeira delas esta relacionada a auséncia de controle sobre o custo unitario das
marmitas, pois como n&o ha registros dos custos envolvidos, ndo é possivel calcular
com exatiddo quanto custa produzir cada unidade de marmita, o que impede a
identificacdo da margem de lucro. Além disso, os custos fixos e variaveis ndo sao
classificados, dificultando qualquer analise gerencial mais precisa como ponto de
equilibrio, por exemplo.

A definicdo dos pregcos de venda das marmitas € realizada com base na
experiéncia da proprietaria e na observacdo dos valores praticados pelos
concorrentes na regidao, sem o uso de calculos formais de custos ou ferramentas
gerenciais especificas. Essa pratica pode gerar riscos quanto a adequacao dos precos
e a sustentabilidade financeira do negécio. A auséncia de informagdes estruturadas
compromete a tomada de decisbes estratégicas relacionadas a reajustes de pregos,
reformulacdo de cardapios, mudangas operacionais e expansao do negocio,
dificultando o planejamento de longo prazo.

Nao ha aplicagao de técnicas como Mark-up, ponto de equilibrio ou margem de
contribuigdo para gestdo do empreendimento. Os ajustes de pre¢os, quando ocorrem,
sao realizados em resposta ao aumento percebido nos precos dos insumos ou a
movimentagéo de pregos no mercado regional. Constatou-se que a proprietaria forma
0 preco de venda de acordo com o tamanho da marmita independentemente do tipo
de carne, cobrando um valor adicional de R$ 3,00 pela por¢édo de carne extra, tanto
para a carne vermelha quanto para a carne branca, embora a carne vermelha
represente um custo mais elevado.
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A sazonalidade é outro fator crucial no setor de alimentagéo, especialmente
para MEIls, que enfrentam variagdes no volume de vendas ao longo do ano. Para uma
melhor compreensdo, a Tabela 1 apresenta o faturamento mensal da empresa no
periodo de agosto/24 a novembro/24 e tabela 2 abrange o periodo de dezembro/24 a
margo/25, destacando as receitas provenientes das vendas de marmitas de diferentes
tamanhos.

Tabela 1 - Faturamento da empresa de agosto/24 a novembro/24 (R$)

. . Total por
Tipo de Marmita ago/24 set/24 out/24 nov/24 Marmita
Marmita P 3.975,00 3.045,00 4.230,00 3.555,00 14.805,00
Marmita M 30.974,00 28.254,00 29.580,00 29.359,00 118.167,00
Marmita G 2.398,00 2.684,00 2.090,00 2.992,00 10.164,00
Carne Adicional 27,00 - 12,00 308,00 347,00
Total 37.374,00 33.983,00 35.912,00 36.214,00 143.483,00
Média 12.458,00 11.327,67 11.970,67 12.071,33 47.827,67
Fonte: Elaborado pelos autores (2025)
Tabela 2 - Faturamento da empresa de dezembro/24 a margo/25 (R$)

. . . Total por
Tipo de Marmita dez/24 jan/25 fev/25 mar/25 Marmita
Marmita P 3.210,00 2.940,00 4.140,00 4.905,00 15.195,00
Marmita M 23.341,00 21.743,00 24.599,00 23.698,00 93.381,00
Marmita G 2.706,00 2.178,00 2.794,00 3.366,00 11.044,00
Carne Adicional 194,00 36,00 81,00 167,00 478,00
Total 29.451,00 26.897,00 31.614,00 32.136,00 120.098,00
Média 9.817,00 8.965,67 10.538,00 10.712,00 30.024,50

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

Observa-se que o faturamento da empresa totalizou R$ 263.581,00, no periodo
analisado, correspondendo a média mensal de R$ 32.947,38, destacando-se as
vendas das marmitas de tamanho M, que representaram 80,34% do faturamento.
Foram observadas oscilagcbes no faturamento, especialmente, nos meses de
dezembro/2024 e janeiro/2025. Tais variagdes podem ser explicadas pelo recesso de
fim de ano e pelas férias coletivas da prépria empresa e das organizagdes parceiras,
o que afetou tanto a produgao quanto a demanda por marmitas. Além disso, o verao
na regiao, caracterizado por temperaturas mais altas e pelo aumento das viagens,
impacta diretamente nas vendas em dezembro e janeiro. As férias escolares também
influenciam a demanda, pois como a regido é préxima ao litoral alguns consumidores
migram temporariamente para as praias reduzindo a procura por refeicdes prontas.

4.2 IDENTIFICACAO DOS GASTOS

Para fins de analise os gastos foram classificados em custos e despesas
variaveis, e custos e despesas fixos. Os custos variaveis estdo diretamente
relacionados ao volume de produgdo, ou seja, quanto maior a quantidade produzida,
maior sera o custo variavel, ja que esses aumentam proporcionalmente ao aumento
da producao (Martins, 2025). A Tabela 3 apresenta os custos variaveis incorridos no
processo produtivos das marmitas no periodo estudado de 8 meses.

Tabela 3 — Custos variaveis

(R$) Média Mensal (R$) AV%
GASTOS VARIAVEIS 95.517,01 11.939,63 100%
Custos Variaveis 95.517,01 11.939,63 100%




XXXII Congresso Brasileiro de Custos — Campo Grande, MS, Brasil, 17 a 19 de novembro de 2025

Matéria Prima 82.864,51 10.358,06 87%
Gas de cozinha 5.760,00 720,00 6%
Embalagens 6.892,50 861,56 7%

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

A Tabela 3, evidencia que a matéria-prima representa a maior parcela dos
custos variaveis, correspondendo a 87% do total. Em seguida, aparecem as
embalagens (7%) e o gas de cozinha (6%). Esses dados indicam que o custo com
matéria-prima € o principal fator que impacta os gastos variaveis da empresa, sendo
essencial no processo produtivo das marmitas. Destaca-se que a empresa nao possui
despesas variaveis, uma vez que é pago uma taxa fixa para os motoboys que realizam
as entregas das marmitas e o tributo mensal recolhido pelas MEls também & um valor
fixo. Os custos fixos podem ser classificados como repetitivos, que se mantém
constantes ao longo do tempo, como salarios e depreciagéo; e néo repetitivos, como
manutengao e energia, que podem variar conforme o periodo. Embora os custos fixos
possam ser alterados por fatores externos, como variagdes de precos ou expansao
da empresa, seu valor nao depende da producao (Martins, 2018).

Entre os gastos fixos tem-se a depreciagdo que é um elemento fundamental
na composic¢ao dos custos fixos, pois representa a perda de valor dos bens utilizados
na operagao ao longo do tempo. Para o calculo da depreciagao, foram identificados
os valores dos bens do imobilizado, a vida util estimada e, na maioria dos casos,
adotou-se valor residual igual a zero. A unica excegao foi o veiculo utilizado para as
compras da empresa que, conforme entrevista com a proprietaria, estimou-se um
valor residual de 30%, ou seja, o valor que se espera obter com sua venda ao final da
vida util. A Tabela 4 expde o valor dos bens de imobilizado e da depreciagdo mensal
calculada com base no método linear, que consiste em considerar um valor constante
e sem oscilagdes de depreciagao ao longo da vida util estimada.

Tabela 4 - Descricdo dos bens e do calculo da depreciagdo mensal

Valor Aquisigao Valor Valor
Bens (R$) Depreciavel Vida util Depreciagao
(R$) Mensal (R$)
Fogao Industrial 2.200,00 - 6 anos 30,56
Forno elétrico 1.700,00 - 20 anos 7,08
Geladeira 3.229,00 - 25 anos 10,76
Freezer vertical 1.300,00 - 25 anos 4,33
Panelas industriais 2.356,00 - 7 anos 28,05
Faca + kit de faca 114,00 - 8 anos 1,19
5 Colheres 55,95 - 8 anos 0,58
Pegador de macarrao 6,99 - 8 anos 0,07
Concha 13,99 - 8 anos 0,15
2 Assadeiras 140,00 - 5 anos 2,33
5 Potes tapawer 50,00 - 5 anos 0,83
Kit 3 Bacias 60,00 - 5 anos 1,00
2 bacias médias 27,98 - 5 anos 0,47
Bacia Extra Grande 49,00 - 5 anos 0,82
Baldes 40,00 - 5 anos 0,67
Escorredor de macarrao 155,00 - 5 anos 2,58
Utensilio de cozinha industrial 75,00 - 10 anos 0,63
Balanga digital 75,00 - 10 anos 0,63
Processador de alimentos 459,00 - 5 anos 7,65
Bag pequena para entregas 175,00 - 2 anos 7,29
Bag média para entregas 279,00 - 2 anos 11,63
2 Bag grande para entregas 740,00 - 2 anos 30,84

2 Chaleiras elétricas 125,00 - 3 anos 3,47



XXXII Congresso Brasileiro de Custos — Campo Grande, MS, Brasil, 17 a 19 de novembro de 2025

Caixas plastico 40,00 - 10 anos 0,33
Mesa de marmore 1.000,00 - 20 anos 417
Prateleira (Estoque) 260,00 - 10 anos 2,17
2 Pias inox - cuba simples 2.600,00 - 20 anos 10,83
Micro-ondas 599,00 - 5 anos 9,98
Cozinha Industrial 50.000,00 - 25 anos 160,00
Total custo fixo 67.924,91 - - 341,08
Veiculo 83.000,00 58.100,00 15 anos 461,11
Celular 2.448,00 - 3 anos 68,00
Total despesa fixa 85.448,00 58.100,00 - 529,11

Total 153.372,91 58.100,00 - 1.211,27

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

Nota-se que a empresa possui imobilizado no valor R$ 153.372,91, sendo o
mais representativo o veiculo correspondendo a 54,12% do total dos bens. O valor da
depreciagdo calculado correspondeu a R$ 1.211,27 por més, deste montante R$
341,08 se referem aos custos de producéo. A Tabela 5 apresenta a composi¢cao dos
custos e despesas fixas da empresa ao longo do periodo analisado, incluindo
encargos com energia, agua, méo de obra indireta, internet, contabilidade, encargos
sobre veiculos e pro-labore dos responsaveis pela empresa.

Tabela 5 — Custos e despesas fixos

Média Mensal

(R$) (R$) AV%
GASTOS FIXOS 108.476,75 13.559,59 100,00%
Custos Fixos 29.876,64 3.734,58 27,54%
lergia 3.092,02 386,50 2,85%
lua 2.471,98 309,00 2,28%
jo de obra Indireta 21.584,00 2.698,00 19,90%
preciacao 2.728,64 341,08 2,52%
Despesas Fixas 63.663,68 7.957,96 58,69%
Internet 898,08 112,26 0,83%
Contabilidade 800,00 100,00 0,74%
Depreciagao 4.232,89 529,11 3,90%
Imposto sobre a
Propriedade de Veiculos 825,00 103,13 0,76%
Automotores (IPVA)
Licenciamento veiculo 99,58 12,45 0,09%
Seguro veiculo 1.424,00 178,00 1,31%
Pro-labore 16.000,00 2.000,00 14,75%
Limpeza 484,13 60,52 0,45%
Combustivel 1.600,00 200,00 1,47%
Motoboy 37.300,00 4.662,50 34,39%
Despesas Financeiras 14.936,43 1.867,05 13,77%
Juros de Empréstimos 14.936,43 1.867,05 13,77%

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

Os gastos fixos totalizaram R$ 108.476,75, sendo R$ 29.876,64 referentes a
custos fixos, com destaque para a mao de obra indireta representada pela
colaboradora contratada para atividades de apoio a producdo, como limpeza e
organizagdo do ambiente de trabalho, que correspondeu a 19,90% do total,
evidenciando sua relevancia na estrutura produtiva. A energia elétrica (2,85%) e a
agua (2,28%) também compdem essa categoria, embora com menor impacto.

As despesas fixas totalizaram R$ 63.663,68, representando 58,69% dos
gastos totais. O maior valor foi destinado ao pro-labore (14,75%), seguido por
despesas relacionadas ao veiculo (IPVA, seguro e licenciamento), que, somadas,
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indicam a importancia dos meios de transporte para a operacao. O servigo de motoboy
se destaca como essencial, respondendo por 34,39% das despesas fixas, refletindo a
dependéncia logistica do negdcio. Por fim, as despesas financeiras, compostas
exclusivamente por juros de empréstimos, somaram R$ 14.936,43, representando
13,77%, dos gastos fixos totais, o que exige atengdo da gestdo, considerando o
impacto direto sobre a lucratividade.

4.3 DEMONSTRATIVO DE RESULTADO (DR)

Com base nos dados identificados, a Tabela 6 apresenta a DR da empresa
referente ao periodo em estudo.

Tabela 6 — Demonstrativo de Resultado pelo Custeio Variavel
Demonstrativo de Resultado

Quantidade Vendida por Marmita Quantidade Preco Venda Unidade (R$)
Marmita P 2.000 15,00
Marmita M 12.444 17,00
Marmita G 964 22,00
Porgao Carne Extra 275 3,00
Média Mensal o

R$ (R$) AV%
RECEITA o
OPERACIONAL BRUTA 263.581,00 32.947,63 100,00%
Taxa MEI' 628,70 78,59 0,24%
RECEITA LIQUIDA DE
VENDAS 262.952,30 32.869,04 99,76%
GASTOS VARIAVEIS 95.517,01 11.939,63 36,24%
Custos Variaveis 95.517,01 11.939,63 36,24%
MARGEM DE
CONTRIBUICAO 167.435,29 20.929,41 63,52%
% MC 63,52% -
GASTOS FIXOS 93.540,32 11.692,54 35,49%
Custos Fixos 29.876,64 3.734,58 11,33%
Despesas Fixas 63.663,68 7.957,96 24,15%
LUCRO OPERACIONAL 73.894,97 9.236,87 28,04%
Despesas Financeiras 14.936,43 1.867,05 5,67%
LUCRO LiQUIDO 58.958,54 7.369,82 22,37%

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

Em sintese, os dados analisados apontam que, mesmo diante das oscilagdes
na receita na época de sazonalidade, a empresa manteve lucratividade significativa
ao longo do periodo, em média de 22,37%. A margem de contribuicio média
representou 63,52%, indicando que a empresa necessita enfocar esforgcos maiores no
controle efetivo dos gastos fixos, sobretudo, nas despesas logisticas e financeiras.
Entende-se que essa agao sera fundamental para sustentar resultados positivos e
garantir a solidez econdmica nos ciclos seguintes.

4.4 AI?URA(;AO DOS CUSTOS UNITARIOS COM BASE NO METODO DE CUSTEIO
VARIAVEL

Para apurar os custos unitarios das marmitas por tipo (P, M e G), adotou-se o
meétodo de Custeio Variavel, considerando os gastos variaveis totais do periodo, que
somaram R$ 95.517,01, conforme apresentado na Tabela 3. Como os 3 tipos de
marmitas possuem a mesma estrutura basica, inicialmente, multiplicou-se a
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guantidade vendida de cada tamanho de marmita pelo respectivo peso 500g (P), 7509
(M) e 1.000g (G), obtendo-se o total de gramas de refei¢gdes produzidos no periodo
analisado (8 meses).

Em seguida, fez-se a divisdo dos custos variaveis totais pelas gramas
produzidas obtendo-se o custo variavel por grama. Esse valor foi utilizado para
calcular o custo unitario de cada marmita, por meio da multiplicacédo do custo por
grama pelo peso correspondente das marmitas nos tamanhos P, M e G. Essa
metodologia mostrou-se adequada a realidade da empresa, que embora n&o possua
fichas técnicas individualizadas por produto, trabalha com uma padronizagdo dos
componentes de cada tipo de marmita. Dessa forma, foi possivel obter uma estimativa
mais precisa dos custos unitarios, fornecendo base para a definicdo do preco de venda
utilizando o Mark-up.

Tabela 7 — Custo Unitario

Peso . Custo
Quantidade por Quantidade Variavel Cu_s’to Cl.js,t?
Tamanho . X total ez s Variavel Unitario
Vendida Unidade (Kg) Unitario Total (R$) (R$)
(Kg) (Kg)
P 2.000 500g 1.000.000g 0,008455 8.455,08 4,23
M 12.444 750g 9.333.000g 0,008455 78.911,24 6,34
G 964 1000g 964.000g 0,008455 8.150,69 8,46
Total 15.408 2.250g 11.297.000g - 95.517,01 -

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

Foi calculado, também, o custo unitario referente a porcao de carne adicional,
separando por vermelha e branca. Assim, considerando os valores e quantidades de
carnes consumidas no periodo em estudo obteve-se o custo por grama de carne e
para o acréscimo da carne extra foi estimado 100g da proteina para cada porgéo.

A Tabela 8 evidencia os dados para identificagdo do custo unitario médio da
carne extra.

Tabela 8 — Custo Unitario por tipo de carne
Peso

. Custo
Tipo de v .(,:usltf;. I S UELE Quantidade total Variavel UCI.jS,tC.)
Carne ariavel Tota Por (kg) Unitario nitario
(R$) Unidade K (R$)
(kq) ()
Vermelha 39.735,71 100g 1.766.9209g 0,02249 2,25
Branca 24.319,84 100g 1.783.510g 0,01364 1,36

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

Com base no custo por grama de 0,02249 para a carne vermelha e 0,01364
para carne branca, a porgdo extra apresentou um custo estimado de,
aproximadamente, R$ 2,25 e R$ 1,36, respectivamente, para cada tipo de carne.

4.5 APLICACAO DO MARK-UP SOBRE O CUSTO UNITARIO POR TIPO DE
MARMITA

Para fins desse estudo aplicou-se o Mark-up multiplicador, com o objetivo de
calcular o prego de venda sugerido para cada produto, respeitando a estrutura de
custos da empresa e uma margem de lucro adequada. O indice de Mark-up utilizado
foi de 4,08, obtido a partir da férmula: Mark-up = 100 / [100 - (% de custos fixos + %
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de despesas fixas + % de lucro desejado)]. Os percentuais utilizados foram obtidos
conforme o DR da empresa, sendo expostos na Tabela 9.

Tabela 9 — Taxas Mark-up

Mark-up Percentuais (%)
Custo Fixo 11,33%
Despesa Fixa 24.15%
Margem de Lucro 30,00%,
Total 65,48%

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

Substituindo esses indicadores na férmula, chega-se a: Mark-up = 100 / [100
- (11,33 + 24,15 + 30)] = 100 / 65,48 = 2,90. Assim, aplicou-se a formula: Prego
sugerido = Custo unitario x 2,90. Essa metodologia possibilitou calcular os pregos de
venda para cada tipo de marmita, considerando estrutura de custo da empresa, no
intuito de garantir a cobertura dos gastos fixos e variaveis da empresa, bem como a
margem de lucro desejada.

Com base nisso, elaborou-se uma analise comparativa entre os precos
praticados atualmente pela empresa e os pregos sugeridos pelo modelo de Mark-up,
calculando-se também a diferencga percentual entre ambos. A Tabela 10 apresenta os
resultados da comparagao, bem como a diferenga em valores absolutos e percentuais.

Tabela 10 - Preco Praticado X Sugerido
Custo Preco Preco

Tamanho Unitario Praticado Sugerido leeé';nga leeo;enga
(R$) (R$) (R$) (R3) (%)
P 4,23 15,00 12,26 -2,74 -18,27%
M 6,34 17,00 18,39 1,39 8,17%
G 8,46 22,00 24,52 2,52 11,45%

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

A Tabela 10 evidéncia divergéncias significativas entre os pregos atualmente
praticados e os precos sugeridos com base na estrutura de custos e na margem de
lucro aplicada. No caso da marmita tamanho P, verifica-se uma sobrevalorizagéo de
18,27%, o que pode indicar um posicionamento de preco superior ao que o mercado
estaria disposto a pagar, especialmente considerando o valor percebido associado ao
porte do produto. Isso pode comprometer a competitividade dessa opgao no cardapio,
levando o consumidor a priorizar alternativas com melhor custo-beneficio.

Em contrapartida, as marmitas dos tamanhos M e G apresentam
subvalorizagdo em relagao ao preco sugerido, com diferengas de 8,17% e 11,45%,
respectivamente. Essa pratica representa um risco para a margem de lucro esperada,
especialmente no tamanho M, que corresponde a mais de 80% do faturamento total
da empresa. Essa subprecificagcdo, se mantida, pode comprometer a sustentabilidade
financeira do negdcio a médio e longo prazo, visto que ndo ha garantia de cobertura
adequada dos custos fixos e variaveis, nem geracao de lucro consistente.

Em relacao ao valor adicional cobrado pela porcao de carnes extra a aplicacao
do Mark-up indicou a cobranca de R$ 3,95 para carnes brancas e R$ 6,52 para carnes
vermelhas. Esse valor se mostra adequado para cobrir 0 acréscimo no custo variavel
da refeigédo e garantir margem de lucro sobre o item, ao mesmo empo em que mantém
a atratividade da oferta para o consumidor final.

Considerando que este estudo adotou uma margem de lucro de 30% como
referéncia para a formacao dos precos, os resultados obtidos reforcam a importancia
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de alinhar a politica de precificagdo a estrutura de custos reais da empresa. A
manutengdo dessa margem torna-se inviavel quando ha distorgbes como a
subvalorizagao dos principais produtos, especialmente da marmita M, responsavel por
mais de 80% do faturamento. Reavaliar os precos praticados com base em critérios
técnicos e atualizados € essencial para preservar a competitividade, garantir a
lucratividade esperada e promover a sustentabilidade financeira do negdcio.

4.6 ANALISE DO PONTO DE EQUILIBRIO

A partir dos dados obtidos, realizou-se o calculo do Ponto de Equilibrio
Contabil em unidades para mix de produtos, considerando os gastos fixos totais do
periodo, a margem de contribuigcdo unitaria e a participagdo nas vendas de cada tipo
de marmita. Para a obtencdo da Margem de Contribuicdo Unitaria Média (MCU
Média), subtraiu-se o custo variavel unitario do respectivo prego de venda praticado e
multiplicou-se pelo percentual de participagcdo nas vendas de cada tipo de marmita,
conforme expde-se na Tabela 11.

Tabela 11 — Calculo do Ponto de Equilibrio Contabil para mix de produtos

Custo % de
Tipode Precode Venda Variavel MCU Parti::i acio MCU Média
Marmita (R$) Unitario (R$) pa¢ (R$)
(R$) nas Vendas
P 15,00 4,23 10,77 13% 1,40
M 17,00 6,34 10,66 81% 8,61
G 22,00 8,46 13,54 6% 0,85
Total 10,85

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

Em seguida, aplicou-se a férmula do Ponto de Equilibrio Contabil em unidades
para mix de produtos, considerando os gastos fixos médios mensais de R$ 13.559,59
(Tabela 5) dividido pela MCU média de R$ 10,85 (Tabela 11) e aplicando o percentual
de participacao das vendas de cada marmita para identificar a quantidade minima a
ser vendida por més. A Tabela 12 apresenta os resultados.

Tabela 12 — Calculo do Ponto de Equilibrio Contabil por tipo de marmita

Tipo de M.G.F/MCU : PEC
Marmita  (R$) ISR IHEE UEs (Unidades)
P 162
M 13.553.59 1.249 1.009
G : 78

Fonte: Elaborado pelos autores (2025)

Nota-se que com base no preco praticado atualmente a empresa precisa
vender 1.249 marmitas/més, sendo 162 do tamanho P, 1.009 do tamanho M e 78 G
para cobrir a sua estrutura de custos e despesas. A primeira proposi¢cao esta
relacionada a necessidade de alteragao no regime tributario. Atualmente enquadrada
como Microempreendedora Individual (MEI), a empresa ultrapassou o limite anual de
faturamento de R$ 81.000,00, o que implica obrigatoriamente sua transicdo para o
regime do Simples Nacional. Essa mudanga exigira maior rigor nos controles
contabeis e financeiros, além de impactar diretamente na carga tributaria, em
colaboradores e nas obriga¢des acessoérias, sendo fundamental o acompanhamento
de um profissional da contabilidade nesse processo de transicio.

Em relagdo as vendas, observou-se uma redugdo significativa no volume
comercializado durante os meses de verdo (dezembro a fevereiro). Como esse
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comportamento sazonal do faturamento € comum para a época do ano e ramo de
atuacao na regido, sugere-se que sejam incorporadas a estratégia de planejamento e
controle de produgédo algumas agdes no intuito de evitar a queda no faturamento e
garantir o resultado positivo das operagdes, visto que os gastos fixos sao elevados.
Propde-se a diversificagao dos produtos oferecidos nesse periodo, com a produgao e
comercializagdo de marmitas congeladas. Essa alternativa permitiria aos clientes
adquirirem as refeigdes com antecedéncia e armazena-las para consumo posterior,
garantindo a manutengao da receita de vendas em periodos de menor demanda.

Outra recomendacéo consiste na automatizagéo do processo de recebimento
de pedidos, por meio da implementag¢ao de um sistema de atendimento automatizado,
como o uso de robds via WhatsApp. Essa medida tende a agilizar o atendimento,
reduzir falhas de comunicagao, melhorar a experiéncia do cliente e liberar a equipe
para focar em atividades operacionais e estratégicas. Adicionalmente, a inser¢cao da
empresa em plataformas de delivery, como o iFood, pode ampliar a visibilidade no
mercado regional e facilitar a captacdo de novos clientes, contribuindo para o
crescimento das vendas.

No que se refere ao acréscimo de carne nas marmitas, recomenda-se revisar
a politica de precificagdo. Atualmente, a cobranga de um valor Unico (R$3,00) para
qualquer tipo de proteina ndao considera as diferencas significativas de custo entre
carnes vermelhas e carnes brancas. Propde-se, portanto, o estabelecimento de
valores diferenciados com base na aplicagdo do Mark-up, garantindo maior precisao
na cobertura dos custos e na formacgao de precos, o que contribui para a preservacao
da margem de lucro. Por fim, para aprimorar os controles gerenciais, sugere-se a
elaboracao de fichas técnicas padronizadas para cada tipo de marmita. Essa pratica
possibilita a padronizagdo dos processos, o detalhamento dos insumos utilizados e a
apuracao mais precisa dos custos unitarios, servindo como base para decisdes de
precificagdo, controle de estoque e planejamento de compras.

5 CONCLUSOES

O presente estudo teve como objetivo principal aplicar os conceitos da
contabilidade de custos para a formacdo do preco de venda em um
microempreendedor individual (MEI) do ramo de alimentagdo comercial. Para isso,
foram estabelecidos e alcangados trés objetivos especificos. Inicialmente,
identificaram-se os principais gastos envolvidos na producédo e comercializacéo das
marmitas, classificando-os entre custos fixos, variaveis e despesas financeiras,
indicando que a Margem de Contribuicdo média da empresa correspondeu a 63,52%,
os gastos fixos representaram 35,49% e o lucro médio obtido foi de 22,37%.

Em seguida, foi proposta uma metodologia de precificacdo baseada no
Custeio Variavel e na aplicagdo do método do Mark-up multiplicador, alinhada a
realidade operacional da empresa. Constatou-se que os pregos praticados em dois
tipos de marmitas (M e G) estavam abaixo do ideal para garantir a cobertura dos
custos e margem de lucro esperada. Ressalta-se que o tamanho M representa
aproximadamente 80% do faturamento da empresa, o que evidencia a relevancia
desse ajuste para a sustentabilidade financeira do negocio.

Por fim, o calculo do ponto de equilibrio contabil por mix de produtos permitiu
identificar a quantidade minima de vendas necessaria para a cobertura dos gastos
fixos, contribuindo para o planejamento financeiro e o controle de custos da empresa.
Ao considerar o prego sugerido, € essencial analisar a percepgdo do cliente. Ao
agregar valor ao produto, o cliente passa a adquirir a marmita ndo apenas pelo preco,
mas pela qualidade, sabor, atendimento e conveniéncia. Com isso, a fidelizacao deixa
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de depender do preco, sendo baseada na experiéncia e nos diferenciais agregados.
Essa abordagem permite a empresa sustentar precos mais altos sem perder
competitividade, além de reforgar a lealdade do cliente e garantir uma vantagem no
mercado.

Como limitagdo, destaca-se que os dados analisados refletem um periodo
especifico, podendo sofrer variacbes sazonais ou em funcdo de mudancas de
mercado e de custos. Sugere-se, para estudos futuros, a elaboragado de um plano de
expansao considerando a capacidade produtiva e a viabilidade de novos mercados,
além do monitoramento continuo dos custos e da politica de pregos. Conclui-se, que
a contabilidade de custos é uma ferramenta essencial para decisdes gerenciais mais
precisas e eficazes, especialmente no contexto de Microempreendedores Individuais
(MEls) que desejam crescer com segurancga e equilibrio financeiro.
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