CUSTEIO POR ABSORÇÃO X CUSTEIO VARIÁVEL: ESTUDO DE CASO NA LANCHERIA DA CATARINA, BOM JESUS / RS
RESUMO 
Com o mercado competitivo e exigente por produtos de qualidade, torna-se uma obrigatoriedade ao empresário empreendedor buscar conhecimentos gerenciais para melhor controlar seu negocio. O presente estudo objetiva apurar o custo de 5 (cinco) produtos comercializados na Lancheria Catarina, Bom Jesus/RS: pastel de carne, enroladinho de salsicha, croquete, frango frito e rosca de polvilho, pelo  método de Custeio por Absorção e Variável e aplicar as ferramentas gerencias: Margem de Contribuição, Ponto de Equilíbrio, Margem de Segurança e Preço de Venda, objetivando identificar se a empresa estudada auferia lucro nos meses de agosto, setembro e outubro, estudados. A metodologia utilizada foi à pesquisa exploratória, também caracterizada quanto à aquisição de referências bibliográficas, operacionalizado através de um estudo de caso. Como resultados obteve-se que todos os produtos analisados deixam um resultado positivo, possibilitando a continuidade da empresa.
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1 INTRODUÇÃO
Dar continuidade a um negócio empreendedor é necessário mais que vontade, é preciso conhecer o seu trabalho, analisar os desafios, planejar cada decisão e acima de tudo estar comprometido com o resultado acreditando na sua capacidade. O mercado competitivo e exigente por produtos de qualidade leva o administrador, empreendedor, a querer conhecer mais sobre seu produto, e sua aceitação no mercado e com isso é necessário antes de tudo conhecer o custo do produto e também o quanto ele é rentável para seu negócio. É consenso geral nos meios empresariais que toda empresa para se manter ativa no mercado deve ter lucros suficientes para sustentar suas atividades e sendo assim avaliar e analisar os custos é essencial.
Ressalva-se que muitos empreendedores que administram suas atividades sem controle e planejamento não perduram muito tempo no mercado, por isso, o objetivo deste artigo foi apurar as receitas, custos e lucro do pastel de carne, enroladinho de salsicha, croquete, frango frito e rosca de polvilho, produzidos e comercializados em uma lanchonete situada na cidade de Bom Jesus/RS, utilizando como base os meses de agosto, setembro e outubro. Bem como, identificar a margem de contribuição, ponto de equilíbrio e margem de segurança desses produtos, abordando assim outros aspectos como fixação do preço de venda. 
2 FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
2.1 CONTABILIDADE DE CUSTOS
A contabilidade de custo, permite ao administrador  conhecer o real custo do produto, auxiliando-o na tomada de decisão.
Segundo Leone (2000), a contabilidade de custos é o ramo da contabilidade que trata da gestão dos custos, é responsável por acumular, organizar, analisar e interpretar os custos dos produtos, assim como, dos estoques, dos serviços, dos componentes de organização, dos planos operacionais e das atividades de distribuição, para determinar o lucro, controlar as operações e auxiliar o administrador no processo de tomada de decisões e de planejamento. 
Uma empresa apura seus custos com o objetivo relacionado à determinação do lucro, ao controle das operações e à tomada de decisões. As informações geradas pela contabilidade de custos também auxiliam na solução de outros problemas como ao preço de venda, a contribuição de cada produto para o lucro da empresa e o gerenciamento dos custos, a quantidade mínima exigida para que o negócio passe a ser viável. (STARK, 2007)
Visto que reflete nos custos uma série de variáveis, conhecê-los é a melhor forma de evitar desperdícios e surpresas desagradáveis e também através deles é possível verificar os lucros.
2.2 CLASSIFICAÇÃO DOS CUSTOS
Os custos podem ser classificados de várias formas, cabe à empresa analisar os mesmos e constatar qual atende as finalidades da empresa, de acordo com Stark (2007), esses objetivos podem ser a definição do preço, apuração dos estoques, disponibilizar informação para a gestão e também identificar e concretizar medidas que permitam reduzi-los.
Os custos podem ser classificados em:

Custos Diretos: Geralmente são fixos, e estão vinculados diretamente aos produtos variando conforme a quantidade produzida. (STARK, 2007).

Custos Indiretos: Não está vinculado diretamente ao produto, são todos os outros custos que dependem de algum critério de rateio para sua atribuição à produção. São os gastos relacionados às atividades exercidas pela empresa, porém, que não tem relação direta com um produto específico. (WERNKE, 2004)


Custos Fixos: São os custos que independem do volume de produção do período, são gastos constantes que permanecem no mesmo valor em qualquer a quantidade produzida. Ex: Pagamento de aluguel. (WERNKE, 2004)


Custos Variáveis: São aqueles que variam em função da quantidade produzida no seu total, mas costumam ser fixos nas unidades produzidas. (MEGLIORINI, 2007)

2.3 CUSTEIO POR ABSORÇÃO
É o único legalmente aceito no Brasil e em vários países, para a avaliação de estoques e elaboração das Demonstrações Contábeis, ou seja, o mesmo é estruturado para atender as disposições legais quanto à apuração de resultados e à avaliação patrimonial. 

O sistema de custeio por absorção caracteriza-se por apropriar custos fixos e custos variáveis aos produtos, desse modo, os produtos fabricados “absorvem” todos os custos incorridos de um período (MEGLIORINI, 2007). Diante dessas afirmações, pode-se considerar o custeio por absorção como o método de custeio em que são apropriados dos custos de produção, sejam eles, diretos ou indiretos, fixos ou variáveis.

A literatura evidencia que o método de custeio por absorção apresenta vantagens e desvantagens. Em relação às vantagens Stark (2007) afirma que esse método pode ser adorado tanto para fins de balanço patrimonial e demonstrações de resultados, quanto para apresentação dos lucros fiscais em imposto de renda. Possibilitando maiores informações para o estabelecimento dos preços de venda, visando a recuperação de todos os custos incorridos na empresa. No entanto, Wernke (2005) refere que a principal desvantagem deste tipo de custeio consiste no uso dos rateios para distribuir os custos entre os departamentos e/ou produtos, podendo haver distorção dos resultados, já que nem sempre tais critérios são bem definidos, e podendo penalizar alguns produtos, ao passo que poderá beneficiar outros. 

2.4 CUSTEIO VARIÁVEL
É o método de custeio usado para alocação somente dos custos variáveis ao produto, sendo, os custos fixos considerados como despesas do período, como exemplo, matéria prima, mão de obra e embalagem se for necessário ao produto (WERNKE, 2004).

Segundo Megliorini, (2007) o sistema de custeio variável possibilita identificar a margem de contribuição de cada produto, permitindo aos gestores a identificação dos produtos que proporcionam maior lucratividade para a empresa, e também lhes permite determinar quais produtos podem ter as vendas incentivadas, ou mesmo, aqueles que podem ser excluídos da linha de produção.

As vantagens desse método de custeio, segundo Crepaldi (2004) está na não adoção de critérios de rateio para apropriação dos custos fixos, já que são considerados como despesas do período, outra vantagem está relacionada à produção de informação para a tomada de decisão já que o mesmo extrai a margem de contribuição, que é a diferença entre o preço de venda e o custo do produto. 
As desvantagens do custeio variável residem no fato de que este não é aceito pela auditoria e tampouco pelo fisco bem como uma parcela significativa de contadores. A razão disto, é que o mesmo fere os Princípios de Contabilidade, em especial o princípio de realização da receita, da confrontação e da competência (MARTINS, 2010).

Em empresas onde os custos fixos são elevados e não considerados pode haver uma análise de desempenho prejudicada por não considerá-los como custos e sim como despesas (STARK, 2007).

Mediante a análise dos métodos de custeio separados, observa-se que suas posições são antagônicas, porém complementares, pois, enquanto o absorção atende os Princípios de Contabilidade e a legislação fiscal, o variável fornece informações para a administração financeira em suas tomadas de decisões. Cabe à administração optar por aquele que atende melhor as finalidades da empresa.
2.5 CONTABILIDADE GERENCIAL
A contabilidade gerencial é um instrumento para a gestão de custo, pois tem por objetivo, facilitar o planejamento, controle, avaliação de desempenho e tomada de decisão, auxiliando os empresários a corrigir falhas da empresa, proporcionando-lhes um melhor gerenciamento (CREPALDI, 2004). Entre as várias ferramentas gerenciais dos custos para o auxílio a tomada de decisão, a análise de custo/volume/lucro talvez seja de maior importância devido a abranger os conceitos de margem de contribuição, ponto de equilíbrio e margem de segurança, onde os mesmos trazem melhor entendimento aos gestores de custos.
2.5.1 Margem de Contribuição

A margem de contribuição significa quanto, em valor, um determinado produto contribui para o resultado operacional, indica para o administrador, o quanto sobra das vendas para que a empresa possa pagar seus gastos fixos e ainda gerar lucro. Margem é definida como a diferença entre o valor da venda e o custo variável do produto vendido. Contribuição, por sua vez, representa o quanto esta venda contribui para o pagamento dos gastos fixos da empresa (MARTINS, 2003).
2.5.2 Ponto de Equilíbrio

Também denominado ponto de ruptura ou ponto de partida. É o ponto onde os custos totais e as receitas totais se igualam. A partir desse ponto a empresa entra na área da lucratividade. Sua análise é muito importante para fins gerenciais, pois ele determina a quantidade mínima que a empresa deve produzir para não ter prejuízo, e ao menos cobrir seus custos operacionais e as despesas. Verifica-se que esse ocorre na igualdade dos custos totais e as receitas totais, portanto o lucro da empresa é obtido a partir das vendas ocorridas acima do ponto de equilíbrio. (WERNKE, 2005).

2.5.3 Margem de Segurança
A margem de segurança é o volume de vendas que supera as vendas calculadas no ponto de equilíbrio. Ou seja, representa o quanto às vendas podem cair sem que haja prejuízo para a empresa. (WERNKE, 2004)

2.5.4 Preço de Venda
Estabelecer o preço de venda é um dos mais importantes momentos na decisão da empresa, pois é o fator principal de sobrevivência e lucratividade da empresa. A sua determinação e gerenciamento exigem da administração a observação de um conjunto de fatores, sendo, conhecer a estrutura do mercado onde atua, as formas de competição, sua posição relativa no mercado frente à concorrência, suas metas de crescimento, bem como entender e identificar seus custos e despesas (MARTINS, 2003). Logo, os preços podem ser fixados através de um sistema de custos, através de uma pesquisa de mercado ou também pode haver uma combinação entre eles.

Em relação à formação do preço de venda com base nos custos, pode ocorrer através do método de custeio por absorção ou do método de custeio variável, enfatizando que cada um apresenta estruturas específicas na apuração, com características próprias, levando assim a valores diferentes. 

Outra forma de se fixar os preços de venda é o mercado, pois seu comportamento competitivo fá-lo como definidor do preço, onde se utiliza a margem de contribuição para auxiliar a administração nas tomadas de decisões (MARTINS, 2003).

Nota-se que a fixação do preço de venda não cabe exclusivamente ao setor de custos, pois, também se deve levar em consideração os aspectos mercadológicos e econômicos, nenhuma decisão deve ser tomada observando apenas fatos isolados, ou seja, para que se possa realmente definir o melhor caminho a ser seguido, é necessário utilizar-se de benefícios da contabilidade de custos aliados as variáveis citadas.

3 METODOLOGIA
O presente artigo utilizou como método de pesquisa o estudo de caso (Yin, 2001), buscou-se mostrar a realidade apresentada de uma empresa do setor alimentício da cidade de Bom Jesus, RS. Devido à escolha do estudo de caso, foi necessária a análise detalhada de informações que foram obtidas in loco. Quanto à classificação da pesquisa, a mesma mostrou-se de caráter descritiva (Vergara, 2005), pois a pesquisa 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). O estudo teve como variáveis e indicadores o custo de produção dos produtos de maior comercialização, como o pastel de carne, enroladinho de salsicha, croquete, frango frito e rosca de polvilho.
4 ESTUDO DE CASO


A Lancheria estudada iniciou suas atividades em 21 de setembro de 2007. Seu negócio era a comercialização de doces e salgados e também refeições. O atendimento ao cliente é desempenhado pelos sócios e uma funcionária, com o salário estipulado no salário regional no valor de R$ 610,00 (seiscentos e dez reais), os sócios retiram um pró-labore no valor de R$ 510,00 (quinhentos e dez reais). 
Neste estudo, foi analisado os custos dos produtos que eram mais vendidos e que utilizavam a mesma matéria prima para sua finalização, o óleo de soja: pastel de carne, enroladinho de salsicha, croquete, frango frito e rosca de polvilho.
4.1 CRITÉRIOS DE RATEIO NA FORMAÇÃO DOS PRODUTOS
As quantidades dos componentes das matérias prima foram todas pesadas e medidas, os valores das medidas foram calculados através do valor pago pelas mercadorias, a farinha de trigo, sal, açúcar, carne moída, cebola, farinha de rosca são comprados em um mercado na cidade, ovos, vinagre, salsicha, leite, coxa/sobrecoxa e polvilho são comprados de fornecedores que revendem suas mercadorias na cidade. Para um melhor entendimento na tabela 1 está disposto o valor pago pela matéria prima dos produtos. 
Tabela 1 - Produtos e preços
	Produtos
	Valor Pago
	Quantidade

	Farinha de Trigo Orquídea
	7,38
	5 kg

	Ovos de galinha caipira
	3,00
	1 dúzia

	Sal
	0,60
	1 kg

	Açúcar
	9,50
	5 kg

	Vinagre Colonial
	2,50
	1 lt

	Cachaça Velho Barreiro
	3,80
	1 lt

	Carne Moída
	6,00
	1 kg

	Ovos Branco
	1,80
	1 dúzia

	Cebola
	1,80
	1 kg / 6 um

	Salsicha
	12,00
	1 kg

	Leite
	1,00
	1 lt

	Farinha de Rosca
	1,50
	1 kg

	Coxa/Sobrecoxa
	3,30
	1 kg

	Polvilho
	2,80
	1 kg


Fonte: Elaborado pela autora.
Para se calcular o custo dos demais componentes foram feitos os seguintes cálculos:

1. O óleo de soja será atribuído aos custos através de rateio, considerando um gasto de dez litros por semana, logo no mês são consumidos quarenta litros. Chegando-se a um valor de R$ 131,60 ao mês que dividido pelo total das vendas no caso o mês de agosto que foi 3412 unidades vendidas, obtém-se o valor de R$ 0,04 por unidade de produtos, sendo assim multiplica-se pelo número de quantidades consideradas.

2. Pró-labore: Considerando o valor de R$ 510,00 e as quantidades produzidas.

3. Gás: Valor do botijão de R$ 34,00, será dividido o valor do botijão de gás pelo total de vendas no período e multiplicado pala quantidade em análise.

O botijão utilizado para fritura dos produtos é usado somente para esse fim e dura em média 30 dias, dividindo R$ 34,00 por 3412 unidades chega-se ao valor de R$ 0,01 (um centavo) por unidade. 

4. Energia elétrica: Em média são gastos R$ 120,00, dividindo esse valor pelo número de quantidades vendidas, no caso o mês de agosto que foram vendidas 2657 unidades entre pastel de carne, enroladinho e croquete, somente estes utilizam a energia elétrica, tem-se R$ 0,05 por unidade, logo se multiplica pelo número de quantidades em estudo.

5. Aluguel: É pago R$ 380,00 mensais, o valor será dividido pelo número total de vendas no mês e multiplicado pelo número de quantidade que se deseja analisar. Sendo assim R$ 380,00 divididos por 3412 unidades tem–se R$ 0,11 por unidade.
6. Guardanapo: O valor de R$ 9,00 por 1000 unidades, logo seu custo unitário é de R$ 0,01 em cada unidade de produto entregue.

7. Água: A lancheria gasta em média 19 m3 de água no mês e paga o valor de R$ 75,00, como se sabe cada m3 equivale a 1.000 litros, então o valor de cada mt é de R$ 3,95, dividindo esse valor por 1.000 litros obtém-se o custo de R$ 0,004 por litro. Dessa maneira para produzir 135 pastéis gasta-se apenas 1 litro, com o custo de 0,004.

A apuração dos custos dos produtos dar-se-á através do método de custeio por absorção e do método de custeio variável.
4.1.1 Pastel de Carne

O pastel de carne é feito com massa caseira e os produtos que compõem seu custo será listado abaixo considerando a produção de 135 unidades.

Tabela 2 - Custo dos ingredientes da massa de pastel

	Ingredientes
	Quantidade
	Valor

	Farinha de trigo
	2,400 kg
	3,54

	Ovos galinha caipira
	2 un
	0,50

	Sal
	100 gr
	0,06

	Açúcar
	20 gr
	0,04

	Vinagre
	10 ml
	0,03

	Cachaça
	50 ml
	0,19

	Água
	1 lt
	0,004

	Total
	
	4,36


Fonte: Elaborado pela autora.
Tabela 3 - Custo do recheio do pastel

	Ingredientes
	Quantidade
	Valor

	Carne moída 1º
	4,166 kg
	25,00

	Ovo cozido branco
	12 un
	1,80

	Cebola
	1 un
	0,30

	Sal
	100 gr
	0,06

	Total
	 
	27,16


Fonte: Elaborado pela autora.

Especificação dos custos 




Tabela 4 - Custo total do pastel por unidade
	
	Custeio por Absorção
	Valor Unitário
	Custeio Variável
	Valor Unitário

	Custos Diretos
	59,68
	0,44
	59,68
	0,44

	Massa
	4,36
	0,03
	4,36
	0,03

	Recheio
	27,16
	0,20
	27,16
	0,2

	Óleo de Soja
	5,21
	0,04
	5,21
	0,04

	Mão de Obra
	20,25
	0,15
	20,25
	0,15

	Gás
	1,35
	0,01
	1,35
	0,01

	Guardanapo
	1,35
	0,01
	1,35
	0,01

	Custos Indiretos
	21,6
	0,16
	
	

	Aluguel
	14,85
	0,11
	
	

	Energia Elétrica
	6,75
	0,05
	
	

	Custo Total
	81,28
	
	59,68
	

	Custo Unitário
	
	0,60
	
	0,44


Fonte: Elaborado pela autora.

Logo, os custos totais dos 135 pastéis de carne pelo método de custeio por absorção é R$ 81,28, sendo então o custo unitário de R$ 0,60.

Pelo método de custeio variável o custo total é de R$ 59,68, totalizando o custo unitário de R$ 0,44.
4.1.2 Enroladinho de salsicha

A massa usada para o processo de enrolar a salsicha é a mesma utilizada no pastel, considerando a quantidade de 29 salsichas, a quantidade de massa necessária é 100 gr.

Compõe o seu custo:
Tabela 5: Custo ingredientes dos enroladinhos de salsicha
	Ingredientes
	Quantidade
	Valor

	Massa
	100 gr
	0,13

	Salsicha
	29 un
	6,00

	Total
	
	6,13


Fonte: Elaborado pela autora.

Para empanar utiliza-se:

Tabela  6 - Custo para empanar os enroladinhos de salsicha
	Ingredientes
	Quantidade
	Valor

	Ovo branco
	1 un
	0,15

	Leite
	200 ml
	0,20

	Farinha de Rosca
	50 gr
	0,08

	Total
	
	0,43


Fonte: Elaborado pela autora.

Especificação dos custos
Tabela 7 - Custo total – enroladinho por unidade

	 
	Custeio por

Absorção
	Valor Unitário
	Custeio

Variável
	Valor Unitário

	Custos Diretos 
	12,65
	0,44
	12,65
	0,44

	Massa
	0,13
	0,004
	0,13
	0,004

	Salsichas
	6,00
	0,21
	6,00
	0,21

	Ovo
	0,15
	0,01
	0,15
	0,01

	Leite
	0,20
	0,01
	0,20
	0,01

	Farinha de Rosca
	0,08
	0,003
	0,08
	0,003

	Mão de Obra
	4,35
	0,15
	4,35
	0,15

	Óleo de Soja
	1,16
	0,04
	1,16
	0,04

	Gás
	0,29
	0,01
	0,29
	0,01

	Guardanapo
	0,29
	0,01
	0,29
	0,01

	Custos Indiretos
	4,64
	0,16
	
	

	Aluguel
	3,19
	0,11
	
	

	Energia Elétrica
	1,45
	0,05
	
	

	Custo Total
	17,29
	
	12,65
	

	Custo Unitário
	
	0,60
	
	0,44


Fonte: Elaborado pela autora.

Visto que o custo total do enroladinho de salsicha pelo método de custeio por absorção é R$ 17,29, sendo assim o custo unitário é R$ 0,60.

Pelo método de custeio variável o custo total é R$ 12,65, e o custo unitário R$ 0,44.
4.1.3 Croquete
Sua matéria prima consiste em carne moída, farinha de rosca, tempero e água, a mistura é feita pelo multiprocessador, considerando a produção de 66 unidades. O custo é:
Tabela 8 - Custo dos ingredientes do croquete

	Ingredientes
	Quantidade
	Valor

	Carne moída 1º
	4,166 kg
	25,00

	Farinha de Rosca
	1,100 kg
	1,70

	Cebola
	1 un
	0,30

	Água
	1 lt
	0,004

	Total
	
	27,00


Fonte: Elaborado pela autora.

Para o processo de empanar utiliza-se:

Tabela 9 - Custo para empanar os croquetes

	Ingredientes
	Quantidade
	Valor

	Ovo branco
	2 un
	0,30

	Leite
	300 ml
	0,30

	Farinha de Rosca
	100 gr
	0,15

	Total
	
	0,75


Fonte: Elaborado pela autora.

Especificação dos custos
Tabela 10 - Custo total – croquete por unidade
	
	Custeio por

Absorção
	Valor Unitário


	Custeio

Variável
	Valor Unitário

	Custos Diretos
	41,61
	0,63
	41,61
	0,63

	Massa
	27,00
	0,41
	27,00
	0,41

	Ovo
	0,30
	0,005
	0,30
	0,005

	Leite
	0,30
	0,005
	0,30
	0,005

	Farinha de Rosca
	0,15
	0,002
	0,15
	0,002

	Mão de Obra
	9,90
	0,15
	9,90
	0,15

	Óleo de Soja
	2,64
	0,04
	2,64
	0,04

	Gás
	0,66
	0,01
	0,66
	0,01

	Guardanapo
	0,66
	0,01
	0,66
	0,01

	Custos Indiretos
	10,56
	0,16
	
	

	Aluguel
	7,26
	0,11
	
	

	Energia Elétrica
	3,30
	0,05
	
	

	Custo Total
	52,17
	
	41,61
	

	Custo Unitário
	
	0,79
	
	0,63


Fonte: Elaborado pela autora.

Logo, o custo total dos 66 croquetes pelo método de custeio por absorção é R$ 52,17, sendo então o custo unitário R$ 0,79.

Pelo método de custeio variável o custo total é de R$ 41, 61, chegando ao custo unitário de R$ 0,63.
4.1.4 Frango frito
O mesmo é pré-cozido antes de empanar, os pedaços vendidos são coxa e sobrecoxa e seus tamanhos variam, as coxas pesam em média 140g e as sobrecoxas 150g. Considerando a produção de 1 quilo que resulta em média 7 unidades. Compõe o seu custo:

Tabela 11 - Custo de coxa e sobrecoxa

	Ingredientes
	Quantidade
	Valor

	Coxa/sobrecoxa
	1 kg
	3,30


Fonte: Elaborado pela autora.

Para o processo de empanar utiliza-se:

Tabela 12 - Custo para empanar coxa e sobrecoxa
	Ingredientes
	Quantidade
	Valor

	Ovo branco
	1 un
	0,15

	Leite
	200 ml
	0,20

	Farinha de Rosca
	100 gr
	0,15

	Total
	
	0,50


Fonte: Elaborado pela autora.

Especificação dos custos

Tabela 13 - Custo total do frango frito – coxa e sobrecoxa

	
	Custeio por

Absorção
	Valor Unitário
	Custeio

Variável
	Valor Unitário

	Custos Diretos
	5,27
	0,75
	5,27
	0,75

	Frango
	3,30
	0,47
	3,30
	0,47

	Ovo
	0,15
	0,02
	0,15
	0,02

	Leite
	0,20
	0,03
	0,20
	0,03

	Farinha de Rosca
	0,15
	0,02
	0,15
	0,02

	Mão de Obra
	1,05
	0,15
	1,05
	0,15

	Óleo de Soja
	0,28
	0,04
	0,28
	0,04

	Gás
	0,07
	0,01
	0,07
	0,01

	Guardanapo
	0,07
	0,01
	0,07
	0,01

	Custos Indiretos
	0,77
	0,11
	
	

	Aluguel
	0,77
	0,11
	
	

	Custo Total
	6,04
	
	5,27
	

	Custo Unitário
	
	0,86
	
	0,75


Fonte: Elaborado pela autora.

Visto que o custo total de um quilo de frango, considerando a quantia de 7 unidades, pelo método de custeio por absorção é R$ 6,04, sendo assim o custo unitário é R$ 0,86.
Pelo método de custeio variável o custo total é R$ 5,27, e o custo unitário R$ 0,75.
4.1.5 Rosca de polvilho
Considerando a produção de 12 roscas. Compõe o seu custo:

Tabela 14 - Custo das roscas de polvilho

	Ingredientes
	Quantidade
	Valor

	Ovos brancos
	5 un
	0,75

	Polvilho
	600 gr
	1,68

	Açúcar
	175 gr
	0,33

	Total
	
	2,76


Fonte: Elaborado pela autora.

Especificação dos custos

Tabela 15 - Custo total – rosca de polvilho por unidade

	
	Custeio por

Absorção
	Valor Unitário
	Custeio

Variável
	Valor Unitário

	Custos Diretos
	5,28
	0,44
	5,28
	0,44

	Massa
	2,76
	0,23
	2,76
	0,23

	Mão de Obra
	1,80
	0,15
	1,80
	0,15

	Óleo de Soja
	0,48
	0,04
	0,48
	0,04

	Gás
	0,12
	0,01
	0,12
	0,01

	Guardanapo
	0,12
	0,01
	0,12
	0,01

	Custos Indiretos
	1,32
	0,11
	
	

	Aluguel
	1,32
	0,11
	
	

	Custo Total
	6,60
	
	5,28
	

	Custo Unitário
	
	0,55
	
	0,44


Fonte: Elaborado pela autora.

Logo, o custo total das 12 roscas pelo método de custeio por absorção é R$ 6,60, sendo então o custo unitário R$ 0,55.
Pelo método de custeio variável o custo total é de R$ 5,28 chegando ao custo unitário de R$ 0,44.
4.1.6 Considerações

Percebe-se que os custos dos produtos pelo método de custeio variável é menor trazendo um retorno maior em relação ao lucro, devido a não alocação dos custos indiretos, mas como mencionado no capítulo anterior o custeio variável prevê uma apropriação de caráter gerencial, trazendo ao administrador informações vitais à empresa, como a identificação dos produtos que contribuem mais a lucratividade e também determinar os produtos que devem ter suas vendas incentivadas ou reduzidas através da margem de contribuição, mas o custeio variável não é aceito pelo fisco.

Já pelo método de custeio por absorção o custo dos produtos é maior devido a apropriação dos custos indiretos, mediante critérios de rateio, desse modo os produtos absorvem todos os custos incorridos no período, visando ao administrador ao estabelecer o preço de venda uma recuperação de todos os custos incorridos na produção dos produtos.

4.1.7 Observações

A energia elétrica é utilizada na produção do pastel de carne, enroladinho de salsicha, onde a massa caseira é esticada através de um cilindro. O croquete também utiliza a energia elétrica, pois sua massa é feita através de um multiprocessador.

O óleo de soja é trocado toda semana, sendo que na segunda-feira são gastos 5 litros e nos dias seguintes 1 litro. Totalizando 10 litros de óleo por semana. Esse óleo já utilizado é armazenado em litros para o fim de utilizá-lo na fabricação de sabão de soda esse usado na lavagem de louças.

A reutilização do óleo de soja se dá por dois motivos, primeiramente a diminuição do gasto com sabão em barra para lavar a louça em geral, e em segundo a preocupação do meio ambiente, pois se não houvesse a reutilização esse seria depositado na natureza.
4.2 Receitas
O presente trabalho estudou os meses de agosto, setembro e outubro, nesse período tiveram as seguintes vendas dos produtos, sendo estes, pastel de carne, enroladinho de salsicha, croquete, frango frito e rosca de polvilho.

Tabela 16 - Unidades vendidas nos meses de agosto, setembro e outubro.
	Mês
	Pastel
	Enroladinho
	Croquete
	Frango
	Rosca

	Agosto
	1.366
	458
	833
	429
	326

	Setembro
	1.338
	464
	811
	380
	324

	Outubro
	1.221
	340
	723
	389
	332


Fonte: Elaborado pela autora.

Nota-se que em relação aos produtos vendidos o pastel de carne é o mais comercializado. O outubro teve venda menor em relação a agosto e setembro.

4.3  Demonstrativo de resultado no custeio por absorção
O demonstrativo tem como base os meses de setembro, outubro e novembro.
Tabela 17 - Apuração do resultado pelo custeio por absorção
	Contas
	Produtos
	Total

	Principais
	Pastel
	Enroladinho
	Croquete
	Frango
	Rosca
	 

	Vendas
	4.906,25
	1.577,50
	2.958,75
	2.096,50
	982,00
	12.521,00

	(-) CPV
	
	
	
	
	
	(6.552,51)

	Custos
	2.355,00
	757,20
	1.869,93
	1.030,28
	540,10
	(6.552,51)

	Deduções
	
	
	
	
	
	(506,60)

	Imposto simples
	
	
	
	
	
	(506,60)

	(=) MC
	
	
	
	
	
	5.461,89

	Despesas
	
	
	
	
	
	(2.511,90)

	Salário 
	
	
	
	
	
	(1.830,00)

	FGTS
	
	
	
	
	
	(146,40)

	Honorários Contábeis
	
	
	
	
	
	(535,50)

	Custo não Absorvido
	
	
	
	
	
	(2.511,90)

	(=) Resultado
	
	
	
	
	
	2.949,99


Fonte: Elaborado pela autora.

Observa-se que não há conta de dedução dos custos fixos de produção, pois já estão incluídos no custo do produto.

4.4 Demonstrativo de resultado no custeio variável
O demonstrativo tem como base os meses agosto, setembro e outubro.

Tabela 18 - Apuração do resultado pelo custeio variável
	Contas
	Produtos
	Total

	Principais
	Pastel
	Enroladinho
	Croquete
	Frango
	Rosca
	 

	Vendas
	4.906,25
	1.577,50
	2.958,75
	2.096,50
	982,00
	12.521,00

	(-) CPV
	
	
	
	
	
	(5.104,07)

	Custos
	1.727,00
	555,28
	1.491,21
	898,50
	432,08
	(5.104,07)

	Deduções
	
	
	
	
	
	(506,60)

	Imposto simples
	
	
	
	
	
	(506,60)

	(=) MC
	
	
	
	
	
	6.910,33

	Custos fixos Produção
	
	
	
	
	
	(1.500,00)

	Energia elétrica
	
	
	
	
	
	360,00

	Aluguel
	
	
	
	
	
	1.140,00

	Despesas
	
	
	
	
	
	(2.511,90)

	Salário 
	
	
	
	
	
	1.830,00

	FGTS
	
	
	
	
	
	146,40

	Honorários Contábeis
	
	
	
	
	
	535,50

	Custo não Absorvido
	
	
	
	
	
	4.011,90

	(=) Resultado
	
	
	
	
	
	2.898,43


Fonte: Elaborado pela autora.

4.5 Margem de contribuição
Utilizando a definição referente  a margem de contribuição, sendo o resultado da diferença entre o preço de venda e o custo do produto, na tabela abaixo se pode observar os valores das receitas e dos custos apurados tendo em análise os meses de agosto, setembro e outubro, onde será calculada a margem de contribuição mensal, sendo esta obtida através da receita mensal de cada produto e o total do custo variável dos mesmos.

4.5.1 Margem de contribuição mensal

Tabela 19 - Margem de contribuição mensal

	
	Pastel de

carne
	Enroladinho de

Salsicha
	Croquete
	Frango Frito
	Rosca de

Polvilho

	MÊS DE AGOSTO

	Receita
	1.707,50
	572,50
	1.041,25
	750,75
	326,00

	Custo
	601,04
	201,52
	524,79
	321,75
	143,44

	Margem de contribuição
	1.106,40
	370,98
	516,46
	429,00
	182,56

	MÊS DE SETEMBRO

	Receita
	1.672,50
	580,00
	1.013,75
	665,00
	324,00

	Custo
	588,72
	204,16
	510,93
	285,00
	142,56

	Margem de contribuição
	1.083,78
	375,84
	502,82
	380,00
	181,44

	MÊS DE OUTUBRO

	Receita
	1.526,25
	425,00
	903,75
	680,75
	332,00

	Custo
	537,24
	149,60
	455,49
	291,75
	146,08

	Margem de contribuição
	989,01
	275,40
	448,26
	389,00
	185,92


Fonte: Elaborado pela autora.

4.5.2 Margem de contribuição total

Tabela 20 - Margem de contribuição total

	Margem de Contribuição Total
	Pastel de Carne
	Enroladinho de salsicha
	Croquete
	Frango Frito
	Rosca de Polvilho

	Receita
	4.906,25
	1.577,50
	2.958,75
	2.096,50
	982,00

	Custo
	1.727,00
	555,28
	1.491,21
	898,50
	432,08

	Margem de Contribuição
	3.179,25
	1.022,22
	1.467,54
	1.198,00
	549,92


Fonte: Elaborado pela autora
4.5.3 Margem de contribuição por unidade

Tabela 21 - Margem de contribuição unitária por produto
	Margem de Contribuição Unitária
	Pastel de Carne
	Enroladinho de salsicha
	Croquete
	Frango Frito
	Rosca de Polvilho

	Preço de Venda
	1,25
	1,25
	1,25
	1,75
	1,00

	Custo Total
	0,44
	0,44
	0,63
	0,75
	0,44

	Margem de Contribuição
	0,81
	0,81
	0,62
	1,00
	0,56


Fonte: Elaborado pela autora
Em consideração aos produtos analisados pode-se concluir que os pedaços de frango frito são os que trazem um maior retorno de lucratividade para a lancheria. Em segundo lugar está o pastel de carne e o enroladinho de salsicha onde sua MC unitária é de 0,81. Em terceiro lugar está o croquete onde sua MC é de 0,62 por unidade. Em relação as roscas de polvilho estas merecem um pouco mais de atenção pois a MC unitária é de apenas 0,56, considera-se também que o preço da mesma é inferior aos outros produtos.
4.6 Ponto de equilíbrio mensal
Para o cálculo do ponto de equilíbrio dos produtos comercializados, o mesmo define como sendo onde há equilíbrio dos custos totais e das receitas totais. Com isso verifica-se que a partir desse ponto a lancheria começa a operar com lucro e abaixo deste ponto há prejuízo.
	Tabela 22 - Ponto de equilíbrio mensal

	
	Pastel de Carne
	Enroladinho de Salsicha
	Croquete
	Frango Frito
	Rosca de Polvilho

	MÊS DE AGOSTO
	
	
	
	
	

	Custo Fixo Total
	601,04
	201,52
	524,79
	321,75
	143,44

	Quantidade
	1.366
	458
	833
	429
	326

	Receita
	1.707,50
	572,50
	1.041,25
	750,75
	326,00

	Ponto de Equilíbrio
	481
	161
	420
	184
	143

	MÊS DE SETEMBRO

	Custo Fixo Total
	588,72
	204,16
	510,93
	285,00
	142,56

	Quantidade
	1.338
	464
	811
	380
	324

	Receita
	1.672,50
	580,00
	1.013,75
	665,00
	324,00

	Ponto de Equilíbrio
	471
	163
	409
	163
	143

	MÊS DE OUTUBRO

	Custo Fixo Total
	537,24
	149,60
	455,49
	291,75
	146,08

	Quantidade
	1.221
	340
	723
	389
	332

	Receita
	1.526,25
	425,00
	1.013,75
	665,00
	332,00

	Ponto de Equilíbrio
	430
	120
	325
	171
	146


Fonte: Elaborado pela autora
4.7 Margem de Segurança

A margem de segurança (MS) representa o quanto às vendas podem cair, sem que haja prejuízo e que quanto maior a MS é o lucro e também a impossibilidade da empresa apresentar prejuízo. 

	Tabela 23 - Margem de segurança

	
	Pastel de Carne
	Enroladinho de Salsicha
	Croquete
	Frango Frito
	Rosca de Polvilho

	MÊS DE AGOSTO
	
	
	
	
	

	Volume Unidades Vendidas
	1366
	458
	833
	429
	326

	Ponto de Equilíbrio
	481
	161
	420
	184
	140

	Margem de Segurança
	885
	297
	413
	245
	186

	MÊS DE SETEMBRO

	Volume Unidades Vendidas
	1338
	464
	811
	380
	324

	Ponto de Equilíbrio
	471
	163
	409
	163
	139

	Margem de Segurança
	867
	301
	402
	217
	185

	MÊS DE OUTUBRO

	Volume Unidades Vendidas
	1221
	340
	723
	389
	332

	Ponto de Equilíbrio
	430
	120
	325
	171
	146

	Margem de Segurança
	791
	220
	398
	218
	186


Fonte: Elaborado pela autora
4.8 Formação do preço de venda
Na formação do preço de venda da lancheria propõe-se verificar se o preço de venda atualmente aplicado está de acordo com o lucro esperado pelos sócios e ainda se o preço é competitivo no mercado, com essas informações é possível calcular qual o percentual de lucro está sendo obtido. O preço ideal é aquele que cobre todos os custos e despesas e ainda sobra o lucro líquido.

Tabela 24 - Estrutura do preço de venda
	
	Pastel de Carne
	Enroladinho de Salsicha
	Croquete
	Frango Frito
	Rosca de Polvilho

	Preço de venda
	1,25
	1,25
	1,25
	1,75
	1,00

	Custo
	0,60
	0,60
	0,79
	0,86
	0,55

	Salário funcionária
	0,06
	0,06
	0,06
	0,06
	0,06

	Fgts
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	Honorários contábeis
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02

	Imposto
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05

	Total
	0,74
	0,74
	0,93
	1,00
	0,67

	PV unitário líquido
	0,51
	0,51
	0,32
	0,75
	0,33

	%
	40,80%
	40,80%
	25,60%
	42,80
	33,00%


Fonte: Elaborado pela autora
O custo dos produtos mencionados acima é o apurado pelo método de custeio por absorção devido já estarem incluídos os custos fixos de produção, as demais despesas foram calculadas por critérios de rateio, sendo que foram divididas pela quantidade de unidades vendidas nos meses de agosto, setembro e outubro para encontrar a média mensal.

Tabela 25 - Despesas

	Período: Agosto, Setembro e Outubro.
	Média mensal

	Salário funcionária
	1.830,00
	610,00

	FGTS
	146,40
	48,80

	Honorários contábeis
	535,50
	178,50

	Imposto simples
	506,60
	168,87


Fonte: Elaborado pela autora
As despesas acima foram divididas pela quantidade de produtos vendidos nos meses, sendo assim salário funcionária R$ 1830,00 / 9.734 = 0,18 total nos três meses, logo, mensal é 0,06. Para os demais produtos foi utilizado o mesmo critério.

Portanto, a margem de lucro obtida no pastel de carne, enroladinho de salsicha é de 41%, o croquete 26%, o frango frito 43% e a rosca de Polvilho 33%.

Conclui-se que o preço é satisfatório, pois está cobrindo todos os custos e despesas.

De maneira geral conclui-se que a lancheria em estudo está em uma situação satisfatória, uma vez que o lucro líquido obtido é de R$ 2.949,99 pelo método de custeio por absorção, relacionado aos meses de agosto, setembro e outubro, representando em média R$ 983,33 mensais, e R$ 2.898,43 no custeio variável, obtendo a média de R$ 966,14.
O cálculo da margem de segurança demonstrou que são mínimas as chances da lancheria apresentar prejuízo, pois sua margem está superior ao ponto de equilíbrio.
5 CONCLUSÃO
A realização deste estudo teve como meta principal apurar o custo unitário do pastel de carne, enroladinho, croquete, frango frito e rosca de polvilho produzidos e vendidos na lancheria, trazendo aos sócios empreendedores informações e conhecimento para uma melhor administração.

Ao testar alguns controles contábeis no caso específico, obteve-se de imediato resultados reais, permitindo análise detalhada, e a transferência da teoria para a prática, devido a contabilidade de custos apresentar controles e ferramentas de extrema importância para o conhecimento real dos produtos.

Os objetivos foram alcançados, pois com os dados disponíveis do estudo de caso pode-se apresentar detalhadamente os custos de produção aos produtos, apurando seu custo pelo método de custeio por absorção o pelo custeio variável, onde se pode identificar através da margem de contribuição qual dos produtos analisados é o mais lucrativo, apurando também o ganho mensal em relação aos produtos comercializados na lancheria, também pode verificar que é possível utilizar como controles contábeis o cálculo da margem de contribuição, do ponto de equilíbrio e da margem de segurança, possibilitando analisar o preço de venda e o lucro esperado. Por tratar-se de um estudo de caso específico ficou evidente que os controles contábeis propostos neste trabalho são práticos, eficientes e fundamentais, oferecendo uma visão do negócio auxiliando nas tomadas de decisões.

O trabalho proposto foi de extrema importância para a gestão da lancheria, pois antes da realização deste estudo não havia dados concretos, somente a experiência, podendo com este agregar os dois, conhecimento e experiência para uma melhor administração e continuidade no mercado competitivo.
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