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IMPLANTAÇÃO DE UM SISTEMA DE CUSTEIO: ESTUDO DE CASO NA EMPRESA INDÚSTRIA E COMÉRCIO DE LATICÍNIO EM VACARIA/RS
RESUMO
Para se manterem competitivas no mercado, as empresas precisam otimizar seus recursos, assim, surgem os métodos de custeio que possibilitam um maior controle de seus custos. Esta pesquisa foi quantitativa do tipo estudo de caso, onde foi analisada uma indústria de laticínio de pequeno porte situada na região de Vacaria/RS. Nesse sentido, o objetivo deste trabalho se concentrou na implantação de um sistema de custeio, baseado na aplicação do método de Custeio Baseado em Atividade – ABC (Activity Based Costing), o qual foi escolhido em função de que a empresa possui muitas atividades e tem necessidade de mensurar o que cada atividade consome em termos de recursos financeiros. Após a realização deste estudo, constatou-se que este método se adequa à realidade da empresa estudada, pois possibilita fazer uma ampla análise do que cada atividade consome, podendo ser tomada medidas para redução de custos e análise de expansão de mercado.

1. INTRODUÇÃO
Nos dias atuais, redução de custos, eliminação de desperdícios, preço de venda e concorrência são itens que toda empresa, seja de grande, médio ou pequeno porte devem ter conhecimento, analisando este contexto há a necessidade da utilização de um método de custeio que seja compatível com a sua realidade.

O objetivo desse trabalho foi identificar o custo dos produtos através do método de Custeio Baseado em Atividade ABC, para então aplicá-lo e analisar seu resultado através de um estudo de caso aplicado em uma empresa de laticínios de pequeno porte situada em Vacaria/RS. 

Para compreender e identificar se o método de custeamento por atividades ABC poderia ser adotado pela empresa objeto do estudo, foi realizado uma pesquisa na literatura de custos e gestão de custos, conceitos, características e metodologia do processo de implantação. Depois, foi tratada a aplicação desses critérios na empresa, através do levantamento dos dados e da coleta de informações do processo produtivo, demonstrando através de cálculos o custo dos produtos e análise de custo x benefício de cada produto no método ABC.

Este artigo está estruturado da seguinte forma: na seção 2, a revisão o referencial teórico. Na seção 3, a metodologia adotada. Na seção 4, a aplicação dos Métodos de Custeio ABC e na seção 5, as considerações finais são apresentadas.

2. REFERENCIAL TEÓRICO
2.1 ENTENDENDO OS SISTEMAS E MÉTODOS DE CUSTEIO
No atual ambiente econômico, com a sociedade e a tecnologia evoluindo rapidamente, as organizações precisam se preocupar com fatores de produção e meios para aperfeiçoar a gestão, principalmente buscando minimizar o custo para competir no mercado com produtos de qualidade. No entanto para dar continuidade ao processo operacional, exigem-se informações relevantes relacionadas a custos, desempenho, processos, produtos, serviços e clientes, além disso, torna-se necessário uma estrutura empresarial em que o planejamento cuidadoso e flexível é necessário para a sobrevivência (WERNKE, 2004; SILVESTRE, 2002). O aprimoramento da qualidade da informação e considerando a necessidade de um sistema de custos que consiga mensurar e alocar os custos aos produtos de forma mais adequada é a chave para uma boa gestão de custos e preços.
2.1.1 Sistemas de Custeio
Um sistema é um conjunto de elementos estruturados que funcionam como um organismo para atingir um determinado objetivo. Já em termos de custeio, pode- se considerar o sistema como um meio de representar o funcionamento do processo produtivo da empresa. A implantação de um sistema tem início com o estudo das operações, quanto maior a fidelidade do sistema de custeio ao processo produtivo, maior será a possibilidade de se obter boa qualidade nas informações (DUBOIS, KULPA E SOUZA, 2001).
Ressalta-se a importância de se analisar as informações geradas, se são adequadas às necessidades da empresa, e quais seriam as informações relevantes que deveriam ser fornecidas, pois o sistema de custos deve estar em sintonia com o da gestão, para que então, as informações geradas produzam bons resultados BORNIA (2002).

Contudo Beulke e Bertá (2005) afirmam que a aplicação de um sistema de custeio correto não está apenas vinculada ao valor do produto e redução de desperdício, abrange também outros campos, como o contábil, está vinculado ao planejamento, voltado à gestão econômico-financeira, mercadológica, e, especialmente ao controle. Ao abranger esses campos no procedimento adotado pela empresa, se constitui então o sistema de custeio que trará informações sólidas e consistentes para a tomada de decisões, mas para que se possam analisar esses dados ainda existe a necessidade de se estabelecer um método de custeio. Cada qual tem suas particularidades e medidas.

2.1.2 Sistema de Custeio ABC – Activity Based Costing
Método de custeio é a forma como os dados são processados para obter as informações, ou seja, a parte operacional do sistema, e apresenta um único objetivo, que é a determinação dos custos, mas a sistemática adotada por eles diferem entre si (Bornia, 2002). O sucesso do sistema depende das pessoas que o alimentam e o fazem funcionar, pois com base nessas informações se gerará os relatórios para a análise, no entanto, esses relatórios dependem da qualidade com que os dados são processados pela equipe de trabalho. Daí surge a obrigação da empresa em treinar as pessoas envolvidas desde a implantação do sistema (MARTINS, 1998).
A implantação de um sistema tem início com o estudo das operações, quanto maior a fidelidade do sistema de custeio ao processo produtivo, maior será a possibilidade de se obter boa qualidade nas informações (DUBOIS, KULPA E SOUZA, 2006). A aplicação de um sistema de custeio correto não está apenas vinculada ao valor do produto e redução de desperdício, abrange campos como o contábil, está vinculado ao planejamento, voltado à gestão econômico-financeira, mercadológica, e, especialmente ao controle. Abrangendo esses campos no procedimento adotado pela empresa, se constitui então o sistema de custeio que trará informações sólidas e consistentes para a tomada de decisões, mas para que se possam analisar esses dados ainda existe a necessidade de se estabelecer um método de custeio. 

Diversos métodos estão disponíveis na literatura, no entanto neste estudo, optou-se pelo Sistema de Custeio de Atividades – ABC (Activity-Based Costing), por ser o que mais se aproxima da realidade da empresa estudada.
Embora haja indícios que o surgimento do sistema ABC ocorreu na década de 60, somente na década de 80 é que ocorreu a sua ampla divulgação, formalizado por Robert Kaplan e Robin Cooper, da Harvard Business School, com o objetivo principal de aprimorar a alocação de custos e despesas indiretos fixos aos produtos (BORNIA, 2002). Este sistema focaliza as atividades executadas nos produtos fabricados e assim atribui o custo em proporção ao produto. Desta maneira estabelece relações entre as atividades e o consumo de recursos, permitindo que a empresa visualize os custos através da análise das atividades executadas e suas relações com os produtos (SILVESTRE, 2002; MARTINS, 1998). 
De acordo com Bornia (2002) há quatro etapas para o cálculo dos custos dos produtos através da aplicação do método ABC: mapeamento das atividades; alocação dos custos às atividades; redistribuição dos custos das atividades indiretas até as diretas e cálculo dos custos dos produtos.

3. METODOLOGIA

O método utilizado de pesquisa foi estudo de caso (YIN, 2005), esse estudo justifica-se como uma estratégia de pesquisa quando focaliza o âmbito das decisões, isto é, objetiva  esclarecer o motivo pelo qual as decisões foram tomadas. Quanto à classificação da pesquisa, a mesma mostrou-se de caráter descritiva (VERGARA, 2005), pois buscou retratar a realidade dos fatos sem o intuito de alterá-los, também pode ser classificada de bibliográfica (pesquisa realizada em livros, manuais acadêmicos, sites etc.) e documental (devido aos dados e informações obtidos na empresa). 
3.1 COLETA E ANÁLISE DOS DADOS
A coleta dos dados foi realizada mediante verificação visita in loco, do processo produtivo, informações disponibilizadas pela direção da empresa, bem como as informações referentes aos custos desde o consumo de matéria-prima, mão de obra direta e custos indiretos de fabricação, preço unitário de venda, custos diretos e indiretos, despesas e quantidades de unidades vendidas.

4. APLICAÇÃO DOS MÉTODOS DE CUSTEIO ABC
Obedecendo as etapas que Bornia (2002) coloca para a aplicação do método ABC serão demonstradas as atividades de fabricação dos produtos da empresa objeto de estudo. A seguir está descrito todo o processo de fabricação, desde o consumo de matéria-prima, mão de obra direta e custos indiretos de fabricação. Serão apurados os custos correspondentes ao período de maio/2010 a outubro/2010, de acordo com dados disponibilizados pela empresa.
4.1 DIVISÃO EM ATIVIDADES DO PROCESSO DO LEITE PASTEURIZADO
a) Resfriador: O leite é canalizado até o tanque de recepção, onde é filtrado e resfriado á temperatura de 2º a 4º C. Após são feitas análises de densidade, gordura e acidez, para enviar à pasteurização.

b) Pasteurização: O leite é bombeado até o pasteurizador, passando por um filtro de linha com refil descartável, no pasteurizador o leite é aquecido até 73/74ºC, e logo após, resfriado a 4º C por um sistema de troca de calor nas placas, isso ocorre num espaço de tempo de 1,6 a 4 segundos. Posteriormente o leite segue para o tanque pulmão, de onde é bombeado e através de tubulações inoxidáveis segue até a embaladeira.

c) Embalagem: A embaladeira prepara a partir de um filme plástico em polietileno de baixa densidade, leitoso, a embalagem (saco). Dosa, data e fecha automaticamente, sem que se tenha contato manual com o produto. 

d) Acondicionamento em caixas plásticas: Os sacos de leite são acondicionados em caixas plásticas especificas para o produto.

e) Estocagem em Câmaras Frias: As caixas plásticas com o produto são colocadas em câmaras frigoríficas sob a temperatura de 2º a 4ºC. , até serem expedidas para o mercado consumidor.

4.2 DIVISÃO EM ATIVIDADES DO PROCESSO DA BEBIDA LÁCTEA
a) Filtragem e Resfriamento: O leite é filtrado e resfriado imediatamente em um tanque de expansão direta até seu processamento em tanque de processo (iogurteira), depois de feitas as análises rotineiras no leite. 

b) Homogenização: Após encaminhado para a iogurteira num percentual de 60% é adicionado soro de leite num percentual de 40% e o açúcar na proporção de 9%.

c) Tratamento Térmico: Após é feita a pasteurização lenta, onde a temperatura na iogurteira será elevada a 80ºC durante de 30 minutos. Para melhorar o sabor do produto, bem como a consistência homogeniza-se a mistura entre 45ºC a 55ºC.

d) Resfriamento: A seguir resfria-se a mistura a 45ºC.

e) Inoculação de Fermento: Adiciona-se o fermento DVS num percentual de 0,5 a 1,5%.

f) Incubação: A incubação do leite ocorrerá por um período mínimo de 3 horas até atingir um PH de aproximadamente 4,1.

g) Resfriamento: Imediatamente após, inicia-se o resfriamento, até atingir 15°C.

h) Adição de polpa de fruta: Adicionar-se o preparado de frutas num percentual de 4% sendo feita a homogeneização por um período de 5 minutos. 

i) Embalagem: O produto será envasado por máquina de ensaque de uso exclusivo para bebida láctea, em sacos de polietileno de baixa densidade, leitoso contendo um quilograma.

4.3 DIVISÃO EM ATIVIDADES DO PROCESSO DO QUEIJO
a) Filtragem e Resfriamento: Após o leite resfriado é analisado o teor de gordura que gira em torno de 3,2 – 3,4 %, seguindo para pasteurização.

b) Pasteurização: A pasteurização é feita em pasteurizador de placas, a uma temperatura de 70-72°C por 15 segundos, sendo direcionado ao tanque de fabricação de queijo.

c) Tanque de fabricação: No tanque de fabricação (fermento lácteo) após 20-30 minutos, adiciona-se o cloreto de cálcio (40ml /100litros). A coagulação tem duração de 30-40 minutos em temperatura de 32-33ºC. Atingido o ponto de corte a coalhada será cortada em tiras verticais e horizontais, até obter-se um grão de 0,4cm de aresta, iniciando-se agitado leve para firmar o grão, que deverá ser prolongado por 10 minutos. Concluído este tempo, é retirado aproximadamente 30% do soro em relação ao volume de leite. Reinicia-se a agitação e tem inicio o aquecimento com adição de água quente a uma temperatura de 65°C, num volume de 20% inicial de leite, até a temperatura final de aquecimento de 38/39°C. O ponto da massa ocorre em 60 minutos após o corte, então se aplica a pré prensagem com o soro com duração de 15 a 20 minutos, para facilitar a saída do soro.

d) Enformado: A massa é colocada em formas plásticas com dessorador de náilon para dar formato ao queijo, ficando 30 minutos na prensagem, após é feita a viragem, ficando mais 60 minutos e novamente a viragem por um tempo de mais 90 minutos.

e) Prensado: As formas serão conduzidas as prensas, onde o queijo é prensado.

f) Salga: A salga é realizada em salmoura 20-22% de sal, em temperatura de 10/12°C, por 15 a 20 horas. A seguir o queijo segue para câmara de secagem que apresenta temperatura de 10 a 12ºC, com duração de 15 dias e viragem de 2/2dias.

g) Maturação: Após o queijo segue para a câmara de maturação que apresenta temperatura de 18-20ºC, por quinze dias, viragem de 2/2dias, onde se formará as olhaduras. A maturação final se dá em câmara com temperatura de 10 a 12ºC com duração de 30-40 dias e viragem de 2/2 dias, após o queijo segue para a aplicação da película plástica e armazenagem até a expedição ficando em temperatura de 5 a 8ºC. 

4.4 IDENTIFICAÇÃO DOS CUSTOS E ALOCAÇÃO AS ATIVIDADES
a) Matéria-prima: O cálculo de custo de matéria-prima, no caso o leite in natura, foi feito pela adoção do critério de avaliação de estoques denominado de média ponderada móvel. O leite in natura adquirido é imediatamente transferido para a produção, transformando-se automaticamente em custo.
Tabela 1- Aquisição Mensal de Leite in Natura

	Mês
	Produto
	Quantidade
	Valor. Unt.
	Valor Total

	Maio
	Leite in Natura
	44.851
	 R$ 0,78 
	 R$ 34.994,72 

	Junho
	Leite in Natura
	60.903
	 R$ 0,67 
	 R$ 40.777,94 

	Julho
	Leite in Natura
	67,3
	 R$ 0,64 
	 R$ 43.053,16 

	Agosto
	Leite in Natura
	79.185
	 R$ 0,62 
	 R$ 48.960,26 

	Setembro
	Leite in Natura
	60.64
	 R$ 0,64 
	 R$ 38.640,92 

	Outubro
	Leite in Natura
	46.783
	 R$ 0,67 
	 R$ 31.238,04 


Fonte: Elaborado pela autora
b) Materiais Secundários: O cálculo de custo unitário dos materiais secundários utilizados para beneficiamento do leite in natura foi feito pela adoção do preço de aquisição das últimas compras, pois foram os dados disponibilizados pela empresa objeto de estudo.
Tabela 2- Últimas Compras de Insumo

	Mês
	Produto
	Quantidade
	Valor Unit.
	Valor Total

	Fevereiro
	Cloreto de Cálcio
	1000
	R$ 0,09
	R$ 85,33

	Março
	Embalagem Vácuo
	8000
	R$ 0,29
	R$ 2.312,00

	Maio
	Fita F 35 MM
	60
	R$ 5,60
	R$ 336,00

	Maio
	Sorbato de Potássio
	50
	R$ 7,32
	R$ 365,78

	Maio
	Frete
	1
	R$ 32,50
	R$ 31,50

	Julho
	Açúcar Cristal
	900
	R$ 1,72
	R$ 1.607,88

	Julho
	Frete
	1
	R$ 62,49
	R$ 62,49

	Julho
	Corante Urucum
	5
	R$ 7,40
	R$ 37,00

	Julho
	Mowlith
	50
	R$ 15,00
	R$ 210,00

	Julho
	Preparo de Morango
	75
	R$ 2,80
	R$ 210,00

	Julho
	Rótulo
	10
	R$ 0,10
	R$ 1.000,00

	Agosto
	Fermento 0,62
	28
	R$ 18,50
	R$ 518,00

	Agosto
	Fermento Y 4,25
	20
	R$ 18,50
	R$ 370,00


Fonte: Elaborado pela autora

c) Energia Elétrica: Como a empresa não possui medidores de energia separados por processos e o maquinário não identifica a quantidade de volts que utiliza, foi adotado como direcionador de custos um percentual de consumo com base na medida de energia consumida em um dia de operação pela quantidade de maquinários consumiram energia elétrica.

Tabela 3 - Maquinários Utilizados no Processo

	Máquina
	Unidade
	% Consumo

	Resfriador
	3
	8

	Pasteurizados
	1
	10

	Tanque de
	1
	8

	Iogurteira
	1
	12

	Embaladeira
	1
	3

	Câmaras Frias
	4
	59

	Total
	100


Fonte: Elaborado pela autora

d) Energia Elétrica: Como a empresa não possui medidores de energia separados por processos e o maquinário não identifica a quantidade de volts que utiliza, foi adotado como direcionador de custos um percentual de consumo com base na medida de energia consumida em um dia de operação pela quantidade de maquinários consumiram energia elétrica.
Tabela 4: Custo de Energia Elétrica por Máquina

	Consumo
	Resfriador
	Pasteurizador
	Tanque de Queijo
	Iogurteira
	Embaladeira
	Câmaras Frias

	%
	8
	10
	8
	12
	3
	59

	Maio
	R$ 237,17 
	R$ 269,47 
	R$ 237,17 
	 R$ 355,76 
	R$ 88,94 
	R$ 1.749,14 

	Junho
	R$ 222,63 
	R$ 306,57 
	R$ 245,26 
	 R$ 367,89 
	R$ 91,97 
	R$ 1.808,78 

	Julho
	R$ 232,06 
	R$ 290,07 
	R$ 232,06 
	 R$ 348,08 
	R$ 87,02 
	R$ 1.711,41 

	Agosto
	R$ 219,63 
	R$ 274,54 
	R$ 219,63 
	 R$ 329,45 
	R$ 82,36 
	R$ 1.619,79 

	Setembro
	R$ 203,93 
	R$ 254,92 
	R$ 203,93 
	 R$ 305,90 
	R$ 76,47 
	R$ 1.501,00 

	Outubro
	R$ 200,91 
	R$ 251,13 
	R$ 200,91 
	 R$ 301,36 
	R$ 75,34 
	R$ 1.481,68 

	Total
	R$ 1.316,33 
	R$ 1.673,69 
	R$ 1.338,96 
	 R$ 2.008,43 
	R$ 502,11 
	R$ 9.874,80 


Fonte: Elaborado pela autora

e) Lenha: A lenha é utilizada na caldeira para aquecer a água numa temperatura que gerará o vapor para ser utilizado no processo de pasteurização do leite in natura e no processo de fabricação da bebida láctea. Aplicou-se um percentual sobre a aquisição de lenha no período. Como direcionador de custos atribuiu-se um percentual para o maquinário que o utiliza. Desse valor dividiu-se pela quantidade de leite in natura processado.
Tabela 5 - Custo da Lenha em cada Processo
	Consumo de Lenha

	 
	Pasteurizador
	Iogurteira

	% Consumo
	65
	35

	Maio
	478,40
	257,60

	Junho
	457,60
	246,40

	Julho
	540,80
	291,20

	Agosto
	457,60
	246,40

	Setembro
	362,60
	211,40

	Outubro
	457,60
	246,40


Fonte: Elaborado pela autora

f) Análise do Leite in Natura: Um funcionário realiza essa análise, orientado pela engenheira química. Foi apropriado para essa atividade 11% do salário do funcionário, baseado no tempo que ele dispensa diariamente, adicionado o valor mensal pago a engenheira. O direcionador de custo utilizado foi o valor da análise dividido pela quantidade adquirida de leite in natura. Após foi multiplicado esse valor pela quantidade de produto processado.
Tabela 6 - Valor da Análise do Leite In Natura
	 
	Maio
	Junho
	Julho
	Agosto
	Setembro
	Outubro

	Análise de Leite in Natura
	 R$ 508,03 
	R$ 502,74 
	R$ 504,80 
	R$ 505,63 
	R$ 504,98 
	R$ 508,19 

	11% do Salário Funcionário
	 R$ 108,03 
	R$ 102,74 
	R$ 104,80 
	R$ 105,63 
	R$ 104,98 
	R$ 108,19 

	Engenharia Química
	 R$ 400,00 
	R$ 400,00 
	R$ 400,00 
	R$ 400,00 
	R$ 400,00 
	R$ 400,00 


Fonte: Elaborado pela autora
g) Mão de Obra Direta-MOD: A aplicação da mão-de-obra direta por atividades do processo foi considerada pelo valor dos salários e encargos trabalhistas dos quatro funcionários que interagem no processo produtivo diretamente. Então foi alocado do seguinte modo:

Tabela 7 - Tempo de Cada Atividade

	Atividade
	Tempo
	%

	Adição de Áçucar na bebida
	0,50
	0,06818

	Adição de Fermento na Bebida
	0,17
	0,02279

	Adição de Polpa
	0,67
	0,0091

	Fabicação e Queijo/limpeza dos Mateirias
	1,54
	0,21

	Enformado 2x
	0,67
	0,09091

	Enformado para Prensar 2x Retirando as Rebarbas
	1,33
	0,18182

	Limpeza/Virar Queijo p/ Maturação
	1,50
	0,20455

	Passar Movilite/Rotular/Embalar p/ Expedição
	0,33
	0,045

	Embalagem Leite/Bebida
	0,63
	0,08591

	Total de Horas
	7,33
	


Fonte: Elaborado pela autora
h) Obrigações Sociais: Como a empresa objeto de estudo é optante pelo Simples Nacional foi agregado aos salários e encargos trabalhistas o valor referente a aplicação do percentual correspondente a Contribuição Previdenciária Patronal- CPP incluido na alíquota unificada conforme pode ser visto na Tabela 8:
Tabela 8 - Tributos e Obrigações Sociais, Alíquota do Simples Nacional e seus Respectivos Valores Monetários.
	Imposto
	%
	Maio
	Junho
	Julho
	Agosto
	Setembro
	Outubro

	Valor mensal
	8,78
	 R$ 4.297,96 
	 R$ 4.197,18 
	 R$ 4.463,96 
	 R$ 6.261,00 
	 R$ 5.365,59 
	 R$ 542,00 

	IRPJ
	0,38
	 R$ 186,02 
	 R$ 181,65 
	 R$ 193,20 
	 R$ 270,98 
	 R$ 232,22 
	 R$ 235,97 

	CSLL
	0,38
	 R$ 186,02 
	 R$ 181,65 
	 R$ 193,20 
	 R$ 270,98 
	 R$ 232,22 
	 R$ 235,97 

	COFIS
	1,15
	 R$ 562,94 
	 R$ 549,74 
	 R$ 584,69 
	 R$ 820,06 
	 R$ 702,78 
	 R$ 714,13 

	PIS/PASEP
	0,27
	 R$ 132,17 
	 R$ 129,07 
	 R$ 137,27 
	 R$ 192,54 
	 R$ 165,00 
	 R$ 167,67 

	CPP
	3,28
	 R$ 1.605,62 
	 R$ 1.567,97 
	 R$ 1.667,63 
	 R$ 2.338,96 
	 R$ 2.004,46 
	 R$ 2.036,82 

	ICMS
	2,82
	 R$ 1.380,44 
	 R$ 1.348,07 
	 R$ 1.433,75 
	 R$ 2.010,94 
	 R$ 1.723,34 
	 R$ 1.751,17 

	IPI
	0,5
	 R$ 244,76 
	 R$ 239,02 
	 R$ 254,21 
	 R$ 356,55 
	 R$ 305,56 
	 R$ 310,49 

	Total
	8,78
	 R$ 4.297,96 
	 R$ 4.197,18 
	 R$ 4.463,96 
	 R$ 6.261,00 
	 R$ 5.365,59 
	 R$ 5.452,23 


Fonte: Elaborado pela autora
Tabela 9 - Custo de Salários e Encargos
	Funcionário 1

	Mês
	Maio
	Junho
	Julho
	Agosto
	Setembro
	Outubro

	Salário
	 R$ 704,99 
	 R$ 709,00 
	 R$ 727,64 
	 R$ 725,15 
	 R$ 728,77 
	 R$ 753,39 

	Fgts
	 R$ 56,40 
	 R$ 56,72 
	 R$ 58,21 
	 R$ 58,01 
	 R$ 58,30 
	 R$ 60,27 

	Férias +1/3
	 R$ 19,39 
	 R$ 19,50 
	 R$ 20,01 
	 R$ 19,94 
	 R$ 20,04 
	 R$ 20,72 

	13º Salário
	 R$ 58,75 
	 R$ 59,09 
	 R$ 60,64 
	 R$ 69,64 
	 R$ 60,79 
	 R$ 62,78 

	Total
	 R$ 839,53 
	 R$ 844,31 
	 R$ 866,50 
	 R$ 866,50 
	 R$ 867,84 
	 R$ 897,16 

	
	
	
	
	
	
	

	Funcionário 2

	Mês
	Maio
	Junho
	Julho
	Agosto
	Setembro
	Outubro

	Salário
	 R$ 755,38 
	 R$ 709,00 
	 R$ 727,64 
	 R$ 725,15 
	 R$ 728,77 
	 R$ 753,39 

	Fgts
	 R$ 62,03 
	 R$ 56,72 
	 R$ 58,21 
	 R$ 58,01 
	 R$ 58,30 
	 R$ 60,27 

	Férias +1/3
	 R$ 85,94 
	 R$ 19,50 
	 R$ 20,01 
	 R$ 19,94 
	 R$ 20,04 
	 R$ 20,72 

	13º Salário
	 R$ 64,62 
	 R$ 59,08 
	 R$ 60,64 
	 R$ 60,43 
	 R$ 60,73 
	 R$ 62,78 

	Total
	 R$ 987,96 
	 R$ 844,30 
	 R$ 866,50 
	 R$ 863,53 
	 R$ 867,84 
	 R$ 897,16 

	
	
	
	
	
	
	

	Funcionário 3

	Mês
	Maio
	Junho
	Julho
	Agosto
	Setembro
	Outubro

	Salário
	R$ 741,8
	R$ 733
	R$ 747,8
	R$ 742,43
	R$ 747,43
	R$ 753,39

	Fgts
	R$ 59,34
	R$ 58,64
	R$ 59,82
	R$ 59,39
	R$ 5,39
	R$ 60,27

	Férias +1/3
	R$ 20,4
	R$ 20,16
	R$ 50,56
	R$ 20,42
	R$ 20,55
	R$ 20,72

	13º Salário
	R$ 61,82
	R$ 61,08
	R$ 62,32
	R$ 61,87
	R$ 62,27
	R$ 62,78

	Total
	R$ 883,36
	R$ 872,88
	R$ 890,51
	R$ 884,11
	R$ 889,89
	R$ 897,16

	
	
	
	
	
	
	

	Funcionário 4

	Mês
	Maio
	Junho
	Julho
	Agosto
	Setembro
	Outubro

	Salário
	 R$ 770,77 
	 R$ 733,06 
	 R$ 747,74 
	 R$ 753,63 
	 R$ 749,02 
	 R$ 771,94 

	Fgts
	 R$ 61,66 
	 R$ 58,64 
	 R$ 59,82 
	 R$ 60,29 
	 R$ 59,95 
	 R$ 61,76 

	Férias +1/3
	 R$ 85,43 
	 R$ 81,25 
	 R$ 82,87 
	 R$ 83,53 
	 R$ 8.302,00 
	 R$ 85,56 

	13º Salário
	 R$ 64,23 
	 R$ 61,09 
	 R$ 62,31 
	 R$ 62,80 
	 R$ 62,42 
	 R$ 64,33 

	Total
	 R$ 982,09 
	 R$ 934,04 
	 R$ 952,75 
	 R$ 960,25 
	 R$ 954,32 
	 R$ 983,58 

	(-) Anális Leite
	 R$ 108,03 
	 R$ 102,74 
	 R$ 104,80 
	 R$ 105,30 
	 R$ 104,98 
	 R$ 108,19 

	(=) Total
	 R$ 874,06 
	 R$ 831,30 
	 R$ 847,94 
	 R$ 854,62 
	 R$ 849,39 
	 R$ 875,39 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	INSDD Empresa
	 R$ 1.605,62 
	 R$ 1.567,97 
	 R$ 1.667,63 
	 R$ 2.338,96 
	 R$ 4.004,46 
	 R$ 2.036,82 

	Total Gera MOD
	 R$ 5.190,52 
	 R$ 5.050,49 
	 R$ 523,97 
	 R$ 5.895,99 
	 R$ 5.571,11 
	 R$ 5.717,72 


Fonte: Elaborado pela autora

4.5 CÁLCULO DOS CUSTOS DAS ATIVIDADES TRANSFERIDOS AOS PRODUTOS
O cálculo foi elaborado a partir do fluxograma de produção da empresa objeto de estudo construído nesse trabalho.
a) Leite Pasteurizado: A Tabela 10 demonstra o custo de cada atividade transferido ao Leite Pasteurizado pela aplicação do método de custeio ABC, mensalmente.

Tabela 10 - Demonstrativo dos custos do Leite Pasteurizado através do método ABC.
	 
	Maio
	Junho
	Julho
	Agosto
	Setembro
	Outubro

	Resfriador
	 R$ 28.254,41 
	 R$ 26.107,76 
	 R$ 35.529,56 
	 R$ 33.639,27 
	 R$ 31.131,05 
	 R$ 35.766,55 

	Qnt. Produzida (Lts)
	35.850.000,00 
	38.550,00 
	55.000,00 
	53.800,00 
	48.210,00 
	52.920,00 

	Qnt. Venda Lts Leite
	35.850.000,00 
	38.550,00 
	55.000,00 
	53.800,00 
	48.210,00 
	52.920,00 

	Média valor/Mês
	 R$ 27.963,00 
	 R$ 25.828,50 
	 R$ 35.200,00 
	 R$ 33.356,00 
	 R$ 30.854,00 
	 R$ 35.456,40 

	Análise do PRODUTO
	 R$ 291,41 
	 R$ 279,26 
	 R$ 329,56 
	 R$ 283,27 
	 R$ 276,65 
	 R$ 310,15 

	Pasteurização
	 R$ 453,82 
	 R$ 388,80 
	 R$ 500,80 
	 R$ 370,46 
	 R$ 322,30 
	 R$ 404,91 

	Energia Elétrica
	 R$ 142,00 
	 R$ 120,45 
	 R$ 127,98 
	 R$ 100,44 
	 R$ 94,63 
	 R$ 108,86 

	Lenha
	 R$ 293,80 
	 R$ 268,34 
	 R$ 372,82 
	 R$ 270,02 
	 R$ 227,73 
	 R$ 296,05 

	Embaladeira
	 R$ 3.606,10 
	 R$ 3.874,02 
	 R$ 5.482,94 
	 R$ 5.360,56 
	 R$ 4.806,25 
	 R$ 5.267,20 

	Embalagem
	 R$ 3.477,45 
	 R$ 3.739,35 
	 R$ 5.335,00 
	 R$ 5.218,60 
	 R$ 4.676,37 
	 R$ 5.133,24 

	Energia Elétrica
	 R$ 88,94 
	 R$ 91,97 
	 R$ 87,02 
	 R$ 82,36 
	 R$ 76,47 
	 R$ 75,34 

	Fita datador
	 R$ 39,71 
	 R$ 42,70 
	 R$ 60,92 
	 R$ 59,59 
	 R$ 53,40 
	 R$ 85,62 

	Caixa Plástica
	 R$ 406,25 
	 R$ 407,46 
	 R$ 426,14 
	 R$ 479,77 
	 R$ 446,21 
	 R$ 460,73 

	Mão-de-obra 
	 R$ 406,25 
	 R$ 407,46 
	 R$ 426,14 
	 R$ 479,77 
	 R$ 446,21 
	 R$ 460,73 

	Estocado em câmaras frias
	 R$ 437,29 
	 R$ 452,19 
	 R$ 427,85 
	 R$ 404,95 
	 R$ 376,00 
	 R$ 370,42 

	Resfriação
	 R$ 437,29 
	 R$ 452,19 
	 R$ 427,85 
	 R$ 404,95 
	 R$ 376,00 
	 R$ 370,42 

	Total Mensal
	 R$ 33.139,87 
	 R$ 31.230,24 
	 R$ 42.367,30 
	 R$ 40.255,00 
	 R$ 37.081,87 
	 R$ 42.269,81 

	Custo Unitário
	 R$ 0,92 
	 R$ 0,81 
	 R$ 0,77 
	 R$ 0,75 
	 R$ 0,77 
	 R$ 0,80 


Fonte: Elaborado pela autora

b) Bebida Láctea: A Tabela 11 demonstra o custo de cada atividade transferido a Bebida Láctea pela aplicação do método de custeio ABC, mensalmente.

Tabela 11 - Demonstrativo dos custos da Bebida Láctea através do método ABC

	 
	Maio
	Junho
	Julho
	Agosto
	Setembro
	Outubro

	Tratamento leite e soro
	 R$ 1.655,07 
	 R$ 1.015,87 
	 R$ 1.162,79 
	 R$ 1.125,48 
	 R$ 1.356,05 
	 R$ 1.419,31 

	Qtde produzida (Kg)
	 R$ 3.500,00 
	 R$ 2.500,00 
	 R$ 3.000,00 
	 R$ 3.000,00 
	 R$ 3.500,00 
	 R$ 3.500,00 

	Qtde Leite In Natura
	 R$ 2.100,00 
	 R$ 1.500,00 
	 R$ 1.800,00 
	 R$ 1.800,00 
	 R$ 2.100,00 
	 R$ 2.100,00 

	Média valor/mês
	 R$ 1.638,00 
	 R$ 1.005,00 
	 R$ 1.152,00 
	 R$ 1.116,00 
	 R$ 1.344,00 
	 R$ 1.407,00 

	Análise do produto
	 R$ 17,07 
	 R$ 10,87 
	 R$ 10,79 
	 R$ 9,48 
	 R$ 12,05 
	 R$ 12,31 

	Homogenização
	 R$ 585,90 
	 R$ 418,50 
	 R$ 502,20 
	 R$ 502,20 
	 R$ 585,90 
	 R$ 585,90 

	Açúcar (Kg)
	 R$ 585,90 
	 R$ 418,50 
	 R$ 502,20 
	 R$ 502,20 
	 R$ 582,90 
	 R$ 528,90 

	Mão de Obra
	 R$ 353,90 
	 R$ 344,35 
	 R$ 356,66 
	 R$ 402,00 
	 R$ 379,85 
	 R$ 389,84 

	Tratamento Térmico
	 R$ 453,27 
	 R$ 448,74 
	 R$ 482,65 
	 R$ 427,60 
	 R$ 379,64 
	 R$ 412,15 

	Energia Elétrica
	 R$ 195,67 
	 R$ 202,34 
	 R$ 191,45 
	 R$ 181,20 
	 R$ 168,24 
	 R$ 165,75 

	Lenha
	 R$ 257,60 
	 R$ 246,40 
	 R$ 291,20 
	 R$ 246,40 
	 R$ 211,40 
	 R$ 246,40 

	Resfriamento
	 R$ 17,79 
	 R$ 18,39 
	 R$ 17,40 
	 R$ 16,47 
	 R$ 15,29 
	 R$ 15,07 

	Energia Elétrica
	 R$ 17,79 
	 R$ 18,39 
	 R$ 17,40 
	 R$ 16,47 
	 R$ 15,29 
	 R$ 15,07 

	Inoculação e fermento
	 R$ 0,01 
	 R$ 0,01 
	 R$ 0,01 
	 R$ 0,01 
	 R$ 0,01 
	 R$ 0,01 

	Fermento (Kg)
	 R$ 0,01 
	 R$ 0,01 
	 R$ 0,01 
	 R$ 0,01 
	 R$ 0,01 
	 R$ 0,01 

	Mão de Obra
	 R$ 117,97 
	 R$ 114,78 
	 R$ 118,89 
	 R$ 134,00 
	 R$ 126,62 
	 R$ 129,95 

	Incubadora
	 R$ 124,52 
	 R$ 128,76 
	 R$ 121,83 
	 R$ 115,31 
	 R$ 107,06 
	 R$ 105,48 

	Energia Elétrica
	 R$ 124,52 
	 R$ 128,76 
	 R$ 121,83 
	 R$ 115,31 
	 R$ 107,06 
	 R$ 105,48 

	Resfriamento
	 R$ 17,79 
	 R$ 18,39 
	 R$ 17,40 
	 R$ 16,47 
	 R$ 15,29 
	 R$ 15,07 

	Energia Elétrica
	 R$ 17,79 
	 R$ 18,39 
	 R$ 17,40 
	 R$ 16,47 
	 R$ 15,29 
	 R$ 15,07 

	Adição de polpa da fruta
	 R$ 447,62 
	 R$ 319,73 
	 R$ 383,67 
	 R$ 383,67 
	 R$ 447,62 
	 R$ 447,62 

	Polpa de Fruta (Kgs)
	 R$ 392,00 
	 R$ 290,00 
	 R$ 336,00 
	 R$ 336,00 
	 R$ 392,00 
	 R$ 392,00 

	Mão-de-Obra
	 R$ 55,62 
	 R$ 39,30 
	 R$ 47,67 
	 R$ 47,67 
	 R$ 55,62 
	 R$ 55,62 

	Embaladeira
	 R$ 471,87 
	 R$ 459,14 
	 R$ 475,54 
	 R$ 536,00 
	 R$ 506,46 
	 R$ 519,79 

	Embalagem
	 R$ 432,32 
	 R$ 337,24 
	 R$ 381,34 
	 R$ 376,69 
	 R$ 419,85 
	 R$ 418,72 

	Energia Elétrica
	 R$ 339,50 
	 R$ 245,50 
	 R$ 291,00 
	 R$ 291,00 
	 R$ 339,50 
	 R$ 339,50 

	Fita datador
	 R$ 88,94 
	 R$ 91,97 
	 R$ 87,02 
	 R$ 82,36 
	 R$ 7,47 
	 R$ 75,34 

	Caixa Plástica
	 R$ 3,88 
	 R$ 2,77 
	 R$ 3,32 
	 R$ 3,32 
	 R$ 3,88 
	 R$ 3,88 

	Mão-de-Obra P/ colocação da cai
	 R$ 39,66 
	 R$ 26,42 
	 R$ 23,24 
	 R$ 26,75 
	 R$ 32,39 
	 R$ 30,47 

	Estocagem
	 R$ 437,29 
	 R$ 452,19 
	 R$ 427,85 
	 R$ 404,95 
	 R$ 376,00 
	 R$ 370,42 

	Resfriação
	 R$ 437,29 
	 R$ 452,19 
	 R$ 427,85 
	 R$ 404,95 
	 R$ 376,00 
	 R$ 370,42 

	Total Mensal
	 R$ 4.211,22 
	 R$ 3.184,24 
	 R$ 3.520,39 
	 R$ 3.395,60 
	 R$ 3.735,13 
	 R$ 3.820,21 

	Custo Unitário
	 R$ 1,20 
	 R$ 1,27 
	 R$ 1,17 
	 R$ 1,13 
	 R$ 1,07 
	 R$ 1,09 


Fonte: Elaborado pela autora

Para produzir a bebida láctea utiliza-se a Iogurteira que tem a capacidade máxima de 500 litros de leite por vez de fabricação, por isso sua produção é exata, e a bebida é fabricada semanalmente, sendo repetida ou não, dependendo das vendas que ocorrerem no período. A energia elétrica é um dos custos mais relevantes devido a particularidade do processo que exige constante aquecimento e resfriamento. 

c) Queijo: De acordo com a tabela 12 fica demonstrado o custo de cada atividade transferido ao Queijo pela aplicação do método de custeio ABC, mensalmente.

Tabela 12 - Demonstrativo dos custos do queijo tipo samsoe através do método ABC.
	 
	Maio
	Junho
	Julho
	Agosto
	Setembro
	Outubro

	Filtrado e Resfriado
	 R$ 17.717,93 
	 R$ 18.396,60 
	 R$ 16.023,56 
	 R$ 23.419,34 
	 R$ 22.568,80 
	 R$ 19.539,18 

	Qtd Produzida (kg)
	2.252,43 
	2.718,84 
	2.478,07 
	3.737,44 
	3.490,30 
	2.887,79 

	Qtde Leite In Natura
	225.242.880,00 
	27.188,40 
	24.780,70 
	37.374,40 
	34.903,03 
	28.877,87 

	Média valor/mês
	 R$ 17.568,94 
	 R$ 18.216,23 
	 R$ 15.859,65 
	 R$ 23.172,13 
	 R$ 22.337,94 
	 R$ 19.348,17 

	Análise do Produto
	 R$ 148,98 
	 R$ 179,83 
	 R$ 163,91 
	 R$ 247,21 
	 R$ 230,86 
	 R$ 191,01 

	Pasteurização
	 R$ 298,99 
	 R$ 316,05 
	 R$ 258,08 
	 R$ 300,12 
	 R$ 271,92 
	 R$ 250,21 

	Energia Elétrica
	 R$ 114,39 
	 R$ 126,79 
	 R$ 90,10 
	 R$ 112,54 
	 R$ 107,05 
	 R$ 88,66 

	Lenha
	 R$ 184,60 
	 R$ 189,26 
	 R$ 167,98 
	 187,,58 
	 R$ 164,87 
	 R$ 161,55 

	Tanque de Fabricação
	 R$ 1.327,97 
	 R$ 1.306,81 
	 R$ 1.331,43 
	 R$ 1.459,10 
	 R$ 1.375,09 
	 R$ 1.402,64 

	Fermento
	 R$ 0,75 
	 R$ 0,91 
	 R$ 0,83 
	 R$ 1,24 
	 R$ 1,16 
	 R$ 0,96 

	Cloreto de Cálcio
	 R$ 0,04 
	 R$ 0,05 
	 R$ 0,04 
	 R$ 0,07 
	 R$ 0,06 
	 R$ 0,05 

	Energia Elétrica
	 R$ 237,17 
	 R$ 245,26 
	 R$ 2.323,06 
	 R$ 219,63 
	 R$ 203,93 
	 R$ 200,91 

	Mão de Obra
	 R$ 1.090,01 
	 R$ 1.060,60 
	 R$ 1.098,50 
	 R$ 1.238,16 
	 R$ 1.169,93 
	 R$ 1.200,72 

	Enformado
	 R$ 471,87 
	 R$ 459,14 
	 R$ 45,54 
	 R$ 536,00 
	 R$ 506,46 
	 R$ 519,79 

	Mão de Obra
	 R$ 471,87 
	 R$ 459,14 
	 R$ 745,54 
	 R$ 536,00 
	 R$ 506,46 
	 R$ 519,79 

	Prensado
	 R$ 943,73 
	 R$ 918,27 
	 R$ 951,08 
	 R$ 1.072,00 
	 R$ 1.012,93 
	 R$ 1.039,59 

	Mão de Obra
	 R$ 943,73 
	 R$ 918,27 
	 R$ 951,08 
	 R$ 1.072,00 
	 R$ 1.012,93 
	 R$ 1.039,59 

	Salga
	 R$ 135,15 
	 R$ 163,13 
	 R$ 18,69 
	 R$ 224,24 
	 R$ 209,42 
	 R$ 173,27 

	Sal
	 R$ 135,15 
	 R$ 163,13 
	 R$ 148,69 
	 R$ 224,24 
	 R$ 209,42 
	 R$ 173,27 

	Maturação
	 R$ 1.498,98 
	 R$ 1.485,25 
	 R$ 1.497,82 
	 R$ 1.610,95 
	 R$ 1.515,54 
	 R$ 1.539,95 

	Refrigeração
	 R$ 437,29 
	 R$ 452,19 
	 R$ 427,85 
	 R$ 404,95 
	 R$ 376,00 
	 R$ 370,42 

	Mão de Obra
	 R$ 1.061,70 
	 R$ 1.033,05 
	 R$ 1.067,97 
	 R$ 1.206,00 
	 R$ 1.139,54 
	 R$ 1.196,53 

	Expedição
	 R$ 1.945,87 
	 R$ 2.142,86 
	 R$ 2.012,75 
	 R$ 2.465,25 
	 R$ 2.300,82 
	 R$ 2.072,17 

	Movillite
	 R$ 105,57 
	 R$ 129,84 
	 R$ 118,34 
	 R$ 178,48 
	 R$ 166,68 
	 R$ 137,91 

	Rótulo e embalagem em vácuo
	 R$ 730,16 
	 R$ 881,36 
	 R$ 803,31 
	 R$ 1.211,55 
	 R$ 1.131,44 
	 R$ 936,12 

	Mão de Obra
	 R$ 233,57 
	 R$ 227,27 
	 R$ 235,39 
	 R$ 265,32 
	 R$ 250,70 
	 527,,3 

	Refrigeração
	 R$ 874,57 
	 R$ 904,39 
	 R$ 855,70 
	 R$ 809,90 
	 R$ 7.552,00 
	 R$ 740,84 

	Total Mensal
	 R$ 24.340,49 
	 R$ 25.197,56 
	 R$ 22.698,94 
	 R$ 31.086,99 
	 R$ 2.970,98 
	 R$ 26.539,80 

	Custo Unitário
	 R$ 10,81 
	 R$ 9,26 
	 R$ 9,16 
	 R$ 8,32 
	 R$ 8,53 
	 R$ 9,19 


Fonte: Elaborado pela autora

A fabricação do queijo é feita a cada dois dias, numa quantidade mínima de 500 peças de queijo semanal, sendo que em média cada peça pesa 1,200Kgs. Por conhecimento do mercado que atua ao longo de mais de 10 anos constatou-se que o consumo de queijo se dá em maior quantidade no inverno. Um dos seus mais significativos custos é o da refrigeração, pois precisa ficar armazenado sob refrigeração até a venda. Outro custo que pesa na composição do queijo é a mão de obra utilizada na fabricação, pois cada etapa do processo precisa estar sendo monitorada constantemente para que a massa fique consistente, logo após é enformado, posteriormente é feita a limpeza durante o período de maturação, tudo é feito manualmente.
5. CONSIDERAÇÕES FINAIS
Este artigo teve como principal objetivo a realização de um estudo para implantação de um sistema de custeio na empresa Indústria e Comércio de Laticínios. Este estudo foi baseado nos conceitos, características e etapas de aplicação dos sistemas do método. O trabalho foi desenvolvido através de pesquisa bibliográfica de acordo com o tema em questão e, também, na aplicação desses conceitos através do levantamento de informações do processo produtivo. Buscou-se, na aplicação dos sistemas de custeio, apurar o custo unitário de cada produto que a empresa beneficia, ou seja, o leite pasteurizado, a bebida láctea e o queijo tipo samsoe. Foi aplicado o método de custeio por atividades – ABC. A aplicação do critério de custeamento por atividades o ABC se deu a partir da construção dos fluxogramas de produção, análise de tempos que cada produto leva para ser transformado e os direcionadores de custos indiretos imputados aos produtos. 

 Percebeu-se, durante o desenvolvimento do trabalho, que o sistema de custeio ABC responde à necessidade da empresa de laticínios, pois seus direcionadores de custos são mais detalhados buscando identificar o real envolvimento das atividades com o produto. A empresa possui poucos funcionários em seu quadro e os mesmos realizam as atividades simultaneamente. O sistema de custeio ABC demonstrou informações necessárias à gestão de operações produtivas, ou seja, no momento apresenta dados financeiros para análise de relação custo x beneficio dos produtos e também para a análise de expansão de mercado. 
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