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Resumo e Abstract com Classificacdo JEL

Resumo

O custeio é indispensavel para qualquer tipo de empresa. Segundo Silva (2013), uma
empresa pode ser definida como um aglomerado de recursos de capital, humanos e tecnoldgicos,
cuja finalidade é gerar lucros no decorrer da sua actividade econdémica. Desta forma, é
fundamental a determinacéo de todos os custos que uma empresa suporta, uma vez que sem esta

informac&o, torna-se impossivel calcular os lucros da mesma.

Uma cozinha industrial € uma unidade de producdo na qual as Matérias-Primas passam
por trés fases: aquisicdo, armazenagem e transformacdo. Esta sequéncia visa obter um produto

final, vulgarmente denominado por receita.

Nestas unidades de producdo existem varios tipos de equipamentos e utensilios, 0s quais
sdo operados pelos funcionarios da organizacdo. Cada receita confecionada é composta por dois
tipos de custos, os directos e os indirectos. A dificuldade do custeio reside na imputacdo dos
custos indirectos a cada unidade de produto acabado e, de modo a que a organizacao seja
competitiva, é necessario o conhecimento do custo total de producdo. Sem estes, a organizacdo
ndo pode actuar no mercado de uma forma segura, uma vez que ndo conhece as margens de lucro

dos seus produtos.

Este estudo de caso consiste na seleccdo e aplicagdo de uma metodologia para analisar
custos de producdo numa cozinha industrial, em que o principal objectivo foi a determinacao dos
custos unitarios de producdo. A metodologia escolhida foi o custeio baseado nas actividades
(Método ABC), o qual permite imputar os custos indirectos a cada unidade produzida, permitindo

assim conhecer o custo total unitério de producéo.

Os resultados obtidos neste trabalho permitem retirar conclusdes no que diz respeito aos
custos unitarios de um modo eficiente e fidvel, sendo a metodologia seguida passivel de ser
aplicada a organizagbes semelhantes. Com a aplicacdo desta metodologia concluiu-se que, na
maioria das receitas analisadas, os custos indirectos correspondem a cerca de 50% do custo total
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de producédo. Desta forma, e como a empresa ndo imputava os custos indirectos ao custo total do
produto acabado, estavam a ser tomadas decisGes estratégicas apenas com conhecimento de

metade dos encargos suportados.

Palavras-Chave: Contabilidade de Gestdo, Custeio, Cozinha Industrial, Custeio Baseado em
Actividades

Classificagéo JEL: L6 (Industry Studies: Manufacturing); M4 (Accounting and Auditing)
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Abstract

Nowadays, costing is essential for any organization. According to Silva (2013), a
company can be defined as a cluster of financial, human and technological resources, with the
purpose of generating profits during the course of their activity. Thus, it is crucial to determine all
costs supported by a company, because without this information it is impossible to calculate its

profits.

A commercial kitchen is a production unit in which raw materials pass through three
sequential stages: acquisition, stocking and processing. This sequence is intended to obtain a final

product, generally known as a recipe.

In this kind of production units, there are several types of equipment and utensils, which
are operated by the employees of the company. Each produced recipe is composed by two types
of costs: direct and indirect. The difficulty of costing lies on the allocation of the indirect costs to
the produced items. In order to guarantee the organizations’ competitiveness, it is necessary to
know all of these costs. Otherwise, the organization would be unaware of its products’ profit

margins and could not act safely in the market.

This report consists in the selection and implementation of a methodology for analysing
production costs in an industrial kitchen. The methodology adopted was the Activity Based
Costing, which allows allocating indirect costs to each unit produced, thus allowing knowing the

total cost of production per unit.

The results reached allow us to draw reliable conclusions regarding unit costs, and the
methodology is applicable to similar organizations. Using this methodology, it became clear that
for the majority of the meals analysed, indirect costs account for fifty percent of the total
production costs, which means that the strategic decisions were being taken considering only half

of the equation.

Key Words: Management Accounting, Costing, Industrial Kitchen, Activity Based Costing
JEL Classification: L6 (Industry Studies: Manufacturing); M4 (Accounting and Auditing)
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Sumario Executivo

Este projecto surge com a necessidade de calcular custos unitarios de producdo numa

cozinha industrial.

Esta unidade de producgéo apenas tinha conhecimento dos custos directos que suportava

com cada receita confeccionada, porém néo calculava os custos indirectos.

O projecto consistiu na seleccdo e aplicacdo de uma metodologia de custeio para analisar

custos de produgdo numa cozinha industrial.

A metodologia selecionada foi o Custeio Baseado em Actividades (vulgarmente
conhecido por ABC- Activity Based Costing), e a escolha recaiu nesta uma vez que é uma
metodologia de custeio que permite dividir o processo produtivo em actividades, calcular o custo
de cada uma das actividades e, dessa forma, permite calcular o custo final de producdo de uma

forma mais precisa.

Para calcular os custos de cada actividade, foi necessario definir as actividades, verificar
quais 0s equipamentos presentes em cada uma delas, assim como o tempo gasto (e consequente

custo) por cada funcionario com cada uma das actividades.

Foi necessario observar e medir tempos de confecgdo de cada receita, em seguida foi

efectuada uma média e, a partir desses dados, foram calculados 0s custos unitarios de producéo.

Foi também calculada uma base de imputacdo para os custos indirectos, a qual foi

efectuada com base na percentagem que cada receita ocupa no total das vendas da organizacao.

Com base nestes custos unitarios de producdo, a empresa pode tomar diversas decisdes
estratégicas, desde tornar-se mais competitiva ao baixar o prego de venda ao publico dos produtos
em que tem uma maior margem de lucro, assim como tomar decisdes de alargar ou diminuir a

gama de produtos.

Alguns dos custos calculados, como 0 consumo energético dos equipamentos de
refrigeracdo, ou o total de vendas da organizacgdao foram estimados, o0 que constitui uma limitacao
para este trabalho.

Vi
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1. Introducgéo

1.1Tema da Investigagdo: Interesse e Motivacao

O presente trabalho pretende seleccionar e aplicar uma metodologia de anélise de custos de
producdo, com a finalidade de aplica-la a uma cozinha industrial. O objectivo principal consiste

em determinar custos unitarios de producéo.

Para Garvey (2000), o custo traduz a consideracdo relativa as decisdes que determinam a

forma como os sistemas séo desenvolvidos, produzidos e mantidos.

Mata (2002) da conta da importancia da determinagdo dos custos para que estes se traduzam
numa correcta informacéo gestdo, ndo s6 numa éptica de custeio mas numa oOptica de controlo de
gestdo. Ou seja, de forma a gerir da melhor forma uma empresa, é fundamental a determinacéao de
todos os custos.

Um dos tipos de custeio é o Custeio Baseado em Actividades (ABC), o qual da conta das
actividades pelas quais um produto passa para que seja produzido, e como estas afectam, em
termos de custo, o produto final. O ABC tem como base que as actividades que sdo utilizadas
para gerar um produto tém um custo, o qual deve ser imputado ao produto final (Neto, 2009).

Embora os custos indirectos sejam por vezes dificeis de imputar, uma vez que sao diferentes
para cada um dos produtos finais, €, no entanto, fundamental controlar todos os custos numa
organizacdo que viva num mercado concorrencial e que pretenda sobreviver a longo prazo
(Ferreira, 2006). Nos dias de hoje, os mercados sdo cada vez mais competitivos, e as empresas,
de modo a manterem-se competitivas, tém de reduzir custos, e maximizar a sua rentabilidade. E

fundamental para qualquer empresa produtora saber todos o0s custos que tem com o produto final.

Neste trabalho pretende-se selecionar e aplicar uma metodologia de custeio para analisar
custos de producdo numa cozinha industrial. Numa cozinha, existem varios custos indirectos que

tém de ser imputados a cada produto final.
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A imputacdo cuidada e simples dos custos indirectos sdo do total interesse para a
organizagdo, podendo traduzir-se numa vantagem competitiva. Ao saber o custo total de
producdo, uma organizagdo pode, por exemplo, tomar decisdes, no ambito da gestdo, diminuindo
ou alargando a gama de produtos comercializados, tornando o seu negdcio mais ou menos

complexo, o que se denomina por decisdes sobre variedade e simplificacéo.

Para além disso, ao saber qual o custo final de producdo a empresa pode tomar decisdes de
reduzir ou aumentar o preco de venda, sabendo de forma “segura” qual a margem de lucro que

obtém com cada unidade de produto vendido.

1.2 Quest&o da Investigacio e Ambito

Este estudo de caso pretende responder a seguinte questao:

e Como calcular custos numa micro-cozinha industrial de modo eficiente, expedito e fidvel

com uma precisdo aceitavel?

1.3 Objectivos do Estudo de Caso

1.3.1 Objectivo Geral

O Objectivo Geral deste estudo de caso consiste em selecionar e aplicar uma metodologia

para proceder a uma analise do custo de produgdo numa cozinha industrial.
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1.3.2 Objectivos Especificos

Os objectivos especificos para este trabalho foram definidos com a finalidade de
complementar o objectivo geral acima descrito, na resposta a principal questdo do presente
estudo. Assim, os objectivos especificos definidos para a realizacdo deste estudo de caso

consistem em:

e Determinar custos directos, indirectos e respectivo peso relativo no custo unitario.

1.4 Metodologia

Este trabalho pretende prosseguir um “Business Project”. Depois de identificado o
problema, no sponsor industrial, foi efectuada uma revisdo da literatura que permitiu selecionar

uma abordagem de custos que parecia adequada.

De seguida aplicou-se a mesma no exercicio que vem adiante descrito como Estudo de
Caso. Assim esperavam-se 0s seguintes dois tipos de resultados: (i) por um lado, colocar a
solugdo proposta em funcionamento no sponsor, contribuindo assim para resolver o seu
problema; (ii) por outro lado, testar empiricamente a valia da solucédo selecionada, no estudo de

caso proporcionado pelo sponsor.
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1.5 Calendarizagao do Estudo de Caso

Para a realizacdo de um trabalho de investigacdo, nomeadamente, de Estudo de Caso, €
necessario uma boa gestdo do tempo. Deste modo, foi efectuado um planeamento das actividades,

com as suas respectivas duracoes.

Tabela 1 — Calendarizacao do Estudo de Caso

Outubro  Novembro Dezembro Janeiro Fevereiro  Marco Abril

Temae

Problema NG
Revisao

da C

Literatura

Recolha EE—
de Dados

Escrita N

Abstract e
Conclus&o O

Revisdo S
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1.6 Estrutura do relatorio

Este relatorio encontra-se estruturado em cinco partes:
Introducdo, Revisdo da Literatura, Metodologia, Estudo de Caso e, por ultimo, a Concluséo.

No primeiro capitulo (Introducéo) pretende-se identificar a natureza do trabalho, bem
como a contextualizacdo do tema em questdo. Nesta fase é explicado o interesse pelo tema, a

calendarizacéo do trabalho, assim como o0s objectivos a que este se propde.

No segundo capitulo (Revisdo da Literatura) procurar-se-a efectuar uma analise critica,
baseada na revisdo de papers actuais relacionados com a Contabilidade e a Contabilidade de
Gestdo. Identifica-se ainda e selecciona-se o Método de Custeio Baseado nas Actividades, como

area de conhecimento que suporta a realizacdo deste trabalho.

No terceiro capitulo (Metodologia) pretende-se explicar a metodologia seguida para a
elaboracdo do Estudo de caso. Esta assenta em quatro pontos: Reconhecimento das Instalagdes,
Seleccdo das Receitas, Analise das mesmas e, por fim, Recolha e Processamento dos Dados.

O quarto capitulo consiste no Estudo de caso. Nesta fase é aplicada a Metodologia
referida no capitulo anterior a organizacdo em estudo, terminando com o célculo dos custos

unitarios de produgdo de cada uma das receitas analisadas.

No quinto e altimo capitulo (Conclusdo) serdo apresentadas as principais conclusdes do
estudo de caso, um debate conclusivo geral bem como uma discussdo sobre os objectivos

alcancados.
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2. Revisdo da Literatura

2.1 Contabilidade

A American Institute of Certified Public Accountant (in Rahasekaran, 2011) define
Contabilidade como a capacidade de registar, classificar e resumir eventos de caracter financeiro,

e interpretar os resultados obtidos.

Para a American Accounting Association, esta ciéncia consiste na identificacéo,
mensuracao e comunicacdo da informacdo econémica para que, quem utiliza esta informacéo,

possa fazer julgamentos e tomar decisdes, com base na mesma. (vide Rahasekaran, 2011).

Para um gestor, ¢ fundamental a Contabilidade. “Os gestores, em qualquer area ou
empresa, tém de tomar decisGes-chave baseadas em informacao proveniente da Contabilidade. De
modo a tomar boas decisdes, 0s gestores precisam de estar seguros que a informacao faz sentido e
é fidedigna. Estes vdo querer compreender quao bem o negdcio vai, e desta forma devem ser
capazes de interpretar a informagdo financeira e ndo financeira de forma correcta” (Carey et al,

2011).

2.2 Contabilidade de Gestao

A Contabilidade engloba varias areas, como a Contabilidade Financeira, a Contabilidade
de Custos, a Contabilidade de Gestéo, entre outras. Neste relatorio sera utilizado, em particular, a
Contabilidade de Gestao.

A Contabilidade de Gestdo, que também pode ser denominada por Contabilidade
Analitica, ou Contabilidade de Custos, surgiu no século XVIII, em Inglaterra, na altura em que

ocorreu a revolucdo industrial. A revolucdo industrial despertou novas necessidades de
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informacdo, causadas pelo aparecimento do processo fabril industrializado, o qual veio substituir
0 método manual de producdo. Esta substitui¢do, que introduziu méaquinas no processo produtivo,
levou a que ocorressem varias mudancas, nomeadamente a produgdo em massa (Soares, 2009).
Este ramo da Contabilidade “assume especial importancia como veiculo transmissor de
uma informacdo de grande informacgdo para o utilizador interno, ou seja, para os decisores

vinculados a gestdo empresarial” (Alves, 2002).

Segundo Borges et al (2007), “com a globalizagdo da actividade econdmica, as empresas
necessitam cada vez mais de serem competitivas (...) e, desta forma, existem duas formas de
informacdo, facultadas pela Contabilidade, que sdo muito Uteis e relevantes para as organizagoes:
“ (...) a informagdo que ¢ produzida apenas ao nivel da organizagdo no seu todo” ¢
proporcionada pela Contabilidade Financeira, enquanto que a informacdo dada “(...) por
determinadas areas da organizacdo, tais como por produto, por canal de distribuicdo, por projecto
(...)” é proporcionada pela Contabilidade de Gestdo (Borges et al, 2007). Esta apura gastos,

rendimentos, e resultados associados aos varios objectivos da organizacéo.

O estudo desta area da Contabilidade é uma das melhores formas de investir em negocios
gue um estudante pode fazer uma vez que o sucesso de uma organizacdo, independentemente da
sua dimensdo, carece da utilizacdo de nocdes de Contabilidade de Gestdo (Hornegren et al,
2012).

Coelho (2010) da conta da importancia do calculo de custos para as Pequenas e Médias
Empresas (PME), uma vez que ao saber o custo dos produtos que comercializam, este tipo de
organizagOes conseguem obter informagdo privilegiada, o que possibilita uma melhoria na

produtividade e, consequentemente, um aumento na competitividade.

Contudo, por norma, as microempresas ndo possuem Contabilidade de Custos, sendo que,

na maioria dos casos, a razdo é a falta de meios monetarios (Reis, 2011).
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2.3 Custeio Baseado Nas Actividades

O Custeio Baseado nas Actividades (ou Activity Based Costing, vulgarmente conhecido
por ABC) é uma metodologia de custeio que identifica cada uma das actividades da organizacdo
e imputa os custos de cada uma dessas actividades a cada produto ou servico, tendo em conta o
que estes realmente consomem. A revista CIMA (2001) da conta das possibilidades desta

metodologia gerar informagdo mais precisa e significativa para a tomada de decisao.

Nos dias de hoje, e dado as alteracBes na estrutura de custos, as quais resultam num
obstaculo a distribuicdo de custos, € possivel afirmar que esta forma de custeio € uma das
técnicas de contabilidade de gestdo mais falada nos manuais técnicos da area, situacdo que se
deve em muito ao facto de vir a suprimir lacunas que existem na reparticdo de custos. Porém, tal
facto também se deve ao beneficio que esta metodologia de custeio pode vir a originar para a
organizacdo (Gomes, 2007).

Este € um método de controlo de gestdo, ndo tendo como finalidade apenas calcular os
custos de producdo, uma vez que transmite informacdo importante sobre o posicionamento

concorrencial da empresa, em termos Contabilisticos (Canha, 2007).

De acordo com o Chartered Institute of Management Accountants (CIMA), o ABC
consiste numa “abordagem para o custeio e monitoramento de actividades que envolve o
consumo de recursos de rastreamento e previsdo de custos finais dos outputs. Os recursos sdo
atribuidos a cada actividade, e estas a objectos de custeio, com base em estimativas de consumo.

A (ltima utiliza factores de custo para imputar 0s custos aos outputs” (Edwards, 2008).

2.3.1 Como desenvolver uma metodologia ABC

Segundo Edwards (2008), a implementacdo de uma metodologia de custeio baseada nas

actividades é composta por quatro passos fundamentais:
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Identificar as Actividades;
Imputar o custo dos recursos a cada actividade;

Identificacdo de Outputs;

S

Imputar o custo de cada actividade aos Outputs.

O primeiro passo consiste na identificacdo de actividades. Coelho (1997) define uma
actividade como “um conjunto de a¢des ou tarefas cujo fim, a curto prazo, € acrescentar valor, ou

permitir esse acréscimo de valor, a um objecto”.

A organizagdo necessita de ter total conhecimento dos processos operacionais de cada

centro de responsabilidade. Um processo é um conjunto de actividades.

Segundo Gomes (2007) in Brimson et al (1994) “na identificagdo de actividades

ha que ter em conta algumas regras, tais como:

e Devem ser constituidas por um verbo, objectivo ou substantivo;

e Devem ter um output homogeéneo;

e Devem ser realizadas por uma pessoa;

e Devem representar um nivel significativo de gastos;

e Devem suportar um processo de gestao;

e N&o se deve ter em conta 0 negdcio da empresa, isto é, 0s
produtos/servigos duma empresa nunca devem influenciar a definicéo
das actividades;

e Devem ser definidas em modo simples”.

A organizacdo, neste primeiro passo, deve realizar uma analise aprofundada dos seus

processos operacionais. Cada um destes consiste num conjunto de actividades.
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O segundo passo para a implementacdo do ABC consiste em imputar o gasto dos recursos
a cada actividade. Os custos podem ser divididos em trés categorias: directos, indirectos e gastos

gerais ou de administracgéo.

De acordo com o documento elaborado pelo Instituto Federal do Tocatins (IFTO, 2009),
0s custos directos podem ser definidos como custos que correspondem directamente a um e um
sO produto, como a Matéria-Prima e a Mao-de-obra. J& os custos indirectos sdo custos que dizem
respeito a mais que um produto e, desta forma, ndo se podem relacionar a cada produto sem ser

por meio de uma base de imputacéo.

Por fim, os gastos gerais ou de administracdo sdo gastos que ndo podem ser associados a

nenhum produto ou servico.

O passo seguinte passa por identificar os Outputs. “Os processos sdo a base através da
qual todas entidades de producdo criam valor. Pegue num pedaco de metal, corte-o, dobre-o e
utilize uma méaquina para criar um suporte para uma prateleira. Vocé tem um input, transformou-
0 através de uma série de actividades que acrescentaram valor, e criou um output, uma peca de

metal que agora ¢ util” (Johansson et al 1994).

Desta definicdo de Johansson pode-se concluir que um output é, neste caso, o0 produto
acabado. E necessario identificar os outputs para os quais cada actividade trabalha ou que sdo

responsaveis pelo consumo de recursos.

O quarto e dltimo passo consiste em imputar 0s custos de cada actividade aos outputs.
Para que a sua producdo seja possivel, & necessaria a utilizacdo das funcionalidades de uma ou
mais actividade. Desta forma, e para que a mensuragdo dos custos seja feita da melhor forma

possivel, sdo contabilizados os custos com cada actividade no custo do Produto Acabado.

10
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2.4 Quadro de Referéncia

2.4.1 Qual a importancia dos Custos Indirectos?

Uma empresa, de modo a ter uma informagéo completa de todos os custos que tem com a
producdo de um certo item, precisa de conhecer ndo sé 0s custos directos como 0s custos

indirectos de cada um dos seus outputs.

2.4.2 Como imputar Custos Indirectos a cada produto?

Para efectuar a imputacdo de qualquer custo indirecto, é necessario seguir um processo
com trés fases: Seleccionar os Objectos de Custeio, Definir os Centros de Custos, Seleccionar a

Base de Imputacdo (Neves, 2003).

A primeira fase, consiste em selecionar os produtos que a que se vai aplicar o custeio.
Esta fase ndo € critica pois a selec¢cdo tem por base as necessidades de conhecimento dos custos
de producdo. Contudo, é muito importante uma vez que vai servir de base para as outras duas

fases.

A segunda fase consiste em definir os centros de custos. Quando €é aplicada a metodologia
de custeio baseada nas actividades, os centros de custos séo definidos por actividades, sendo que
é necessario saber qual o custo de cada actividade para que, em seguida, possam ser imputados

esses mesmos custos a cada um dos objectos de custeio a analisar.

Por fim, deve ser selecionada uma base de imputacdo. Nesta fase, “deve existir causa-

efeito entre custo ¢ actividade para o objecto de custeio” (Neves, 2003).

11
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3. Metodologia

Na metodologia serdo indicadas as diferentes etapas seguidas de modo a poder responder-
se a questdo inicial, promovendo a sua ligacdo as conclusdes. Sera utilizado um paradigma
argumentativo, consistindo o objectivo deste estudo de caso na seleccdo e aplicacdo de uma

metodologia para analisar custos de produgdo numa cozinha industrial.

A metodologia seleccionada consistiu em quatro fases:

Reconhecimento das Instalages de Producdo;
Seleccdo das Receitas a Analisar;

Andlise das Receitas;

A

Recolha, Anélise, Tratamento e Processamento dos Dados.

Os Custos Indirectos, como acima referido, sdo aqueles que ndo podem ser atribuidos
directamente a um produto. Desta forma, estes sdo indispensaveis para a organizacdo, uma vez
que para comercializar um produto é necessario saber todos 0s custos pelos quais este é
responsavel, de modo a que o preco de venda seja preciso e tenha uma margem de lucro

conhecida pela organizacéo.

Este trabalho consiste num caso de estudo exploratério, ou seja uma pesquisa com base
num levantamento bibliografico, cuja finalidade é a aplicacdo do mesmo de uma forma acessivel
a outras organizacdes semelhantes a que esta presente neste caso de estudo. Foram efectuadas

entrevistas presenciais com os funcionarios e com os proprietarios da organizag&o.

A amostra recolhida consiste apenas numa parte das receitas confeccionadas nesta

unidade de producédo, uma vez que vai de encontro aos interesses do practitioner.

12
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3.1.Reconhecimento das Instala¢des de Producgéo

3.1.1. Instalacbes

O primeiro passo para o desenvolvimento de um trabalho desta natureza consiste no
reconhecimento das instalagdes sobre as quais o estudo vai incidir. Uma cozinha industrial, de
modo a ser acreditada pelo regulamento europeu n. © 852/2004 de abril de 2004, tem de cumprir
varios requisitos. “Os estabelecimentos de restauracao (...) devem possuir infraestruturas basicas
de fornecimento de &gua, gas, electricidade e rede de esgotos com as respectivas ligacdes as redes
gerais”, como referido no n°1 do art.° 4° da Portaria n.° 215/2011 de 31 de Maio de 2011. De
acordo com o Guia de Boas Préaticas de Higiene e Seguranga Alimentar (Enformar, 2009), “O
interior das instalacGes deve ser dimensionado, projectado, construido e mantido em condicdes
adequadas para a aplicacdo das boas praticas de higiene e evitar contaminacdo dos alimentos em

todas as operagdes.”.

As fases seguintes sdo efectuadas de acordo com o Guia de Boas Préaticas de Higiene e
Seguranca Alimentar acima referido. No que diz respeito aos aspectos fundamentais do Interior
do Estabelecimento, a “Disposi¢do relativa das varias areas”, como a area de preparacao de
alimentos, a area de confeccdo, entre outras, devem estar devidamente indicadas e separadas uma

das outras, de modo a evitar que haja qualquer tipo de contaminacédo de alimentos.

Todas as regras de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal estéo

previstas no regulamento europeu n. ° 853/2004 de 29 de Abril de 2004.

Para além disso, deve existir espaco fisico suficiente para que todas as tarefas a
desempenhar ocorram de forma a respeitar todos os principios de higiene. O “Principio da
Marcha em Frente” enuncia a forma como deve ser programado o layout das instalagfes; ou seja,
estas devem ser projectadas de modo a que existam areas limpas e areas sujas, separadas. Nas
areas limpas sdo preparados, armazenados e confeccionados os alimentos, enquanto nas areas
sujas estdo depositados os materiais a lavar, bem como todos os residuos resultantes da confeccéo

dos alimentos. Quando o0 “Principio da Marcha em Frente” ¢ respeitado, previne a contaminacéo

13
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dos alimentos que estéo a ser preparados, aumentando desta forma a higiene no estabelecimento
alimentar. Assim, os materiais a lavar s&o encaminhados para a Copa Suja. “Considera-se Copa
Suja a zona destinada a lavagem de loucas e utensilios”, de acordo com o n°2 do Artigo 12° da
Portaria n°228/99 publicada em Diario da Republica a 1 de Abril de 1999.

De modo a que a circulacdo dentro do estabelecimento seja efectuada da melhor forma
possivel, no planeamento de uma cozinha industrial, devem ser desenhados layouts e circuitos.
Estes ajudam a que o principio anteriormente descrito seja respeitado. Nao s6 os alimentos e 0s
materiais utilizados devem respeitar este principio, uma que vez que o “ar condicionado e os
esgotos circulam de zonas ‘limpas’ para zonas ‘sujas’ ”, assim como a circulagdo de embalagens,

de modo a que n&o haja qualquer tipo de contaminacgdo dos alimentos.

Os pavimentos, paredes, tectos, portas e janelas também devem respeitar um conjunto de
regras, de acordo com este Guia de Higiene Alimentar. Os pavimentos devem ser resistentes, nao
absorventes, impermeaveis ¢ com grelhas e ralos amoviveis. Estes “devem ser inclinados (2 a

3%) para permitirem o facil e rapido escoamento das aguas”.

As paredes, cuja juncdo com o pavimento deve ser arredondada em vez de recta, de modo
a que a limpeza seja efectuada com uma maior facilidade, também devem ser edificadas de modo
a que a higienizacdo possa ser efectuada de forma facilitada, ou seja, devem ser superficies lisas
de modo a prevenir a acumulacdo de sujidade. A jungdo das paredes com o tecto deve ser

efectuada da mesma forma que a sua juncdo com o pavimento.

Para a constru¢do dos tectos devem ser utilizados materiais “lavaveis, ndo absorventes,
ndo toxicos, resistentes e impermeaveis”, a exemplo das paredes e do pavimento, de modo a que

a sua limpeza possa ser efectuada de uma forma simplificada.

As portas devem ser construidas com a mesma regra de materiais para os tectos. Este guia
recomenda também que as mesmas possam ser abertas para ambos os lados e que disponham de
uma mola para que se mantenham sempre fechadas. Desta forma, evita-se que sejam abertas com
as maos, o que faz com que seja possivel um funcionario, quando carregado, passar de uma zona

para a outra sem o auxilio de terceiros.
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As janelas, por sua vez, também devem ser erigidas para que a limpeza seja efectuada
com facilidade. Os parapeitos devem ser inclinados, para que ndo seja possivel apoiar nada

nestes.

As tubagens e canalizagdes devem estar bem fixas. “Os tubos, torneiras, valvulas e
acessorios das tubagens e canalizacbes devem poder ser facilmente identificados e devem ser
pintados ou marcados com cores distintas para uma rapida identificacdo”, segundo o guia acima

mencionado.

Os Balnearios e InstalacGes Sanitarias devem cumprir as regras previstas no n° 1 e n°2 do
Artigo 8° da Portaria n°215/2011 publicada em Diario da Republica a 31 de Maio de 2011:
existem “ (...) armérios reservados para guarda de roupa e bens pessoais dos trabalhadores”,
assim como “zonas sanitarias destinadas ao uso do pessoal, separadas das zonas de

manuseamento de alimentos (...) € com sanitarios separados por sexos”.

3.1.2 Equipamentos e Utensilios

De modo a que todos os procedimentos de confecgcdo de alimentos sigam as normas de

higiene, também os equipamentos e utensilios devem seguir um conjunto de normas.

Desta forma, o posicionamento dos equipamentos deve ser feito de modo que a sua
limpeza seja efectuada com facilidade. Os equipamentos como frigorificos, fornos, fogbes ou

outros cuja posicao dentro das instalagdes é fixa, devem ser fixados ao chao.

“As prateleiras, mesas, balcdes e bancadas das cozinhas e zonas de fabrico devem ser em
material liso, resistente, lavavel e impermeavel, e os talheres e todos os utensilios para a
preparacdo de alimentos devem ser de facil lavagem e ser mantidos em bom estado de higiene e
conservacgdo.”, de acordo com o n°6 do Artigo 7° da Portaria n°215/2011, publicada em Diério da
Republica a 31 de Maio de 2011.
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O material mais indicado para as superficies é o aco inoxidavel, uma vez que é resistente
e a sua limpeza é facil. Desta forma, todas as bancadas assim como carros de apoio e transporte,

devem ser deste material.

Desta disposicdo das InstalacGes, resultam os centros de trabalho, os quais reinem 0s
recursos necessarios a executar as operacgées requeridas para completar os produtos, assim como

efectuar o calculo dos custos.

3.2 Seleccéo das Receitas a Analisar

O terceiro passo, nesta metodologia de custeio, consiste na seleccdo das receitas a

analisar.

Este custeio pode ser realizado a todas as receitas da organizacdo ou apenas a uma parte

delas, consoante o tipo de andlise que se pretende efectuar.

Caso sejam analisadas apenas uma parte das receitas, a escolha deve recair sobre aquelas
que correspondem a uma percentagem significativa das vendas totais da organizagdo, ou sobre

aquelas receitas cuja producdo pode influenciar e resultado operacional da organizacao.
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3.3 Analise das Receitas

Apds fazer o Reconhecimento das Instalacdes, é necessario analisar as receitas produzidas

na unidade hoteleira a analisar.

A andlise das receitas consiste em verificar as matérias-primas e equipamentos que sao

necessarios para a confeccao das mesmas.

Caso ndo hajam fichas técnicas de cada uma das receitas € necessario elabora-las. Uma

ficha técnica pode conter, entre outras informacdes:

e Designacédo do Produto a ser confeccionado;

e Quantidades unitarias de Matéria-Prima;

e Custo de cada uma dessas Matérias-Primas;

e Modo de confeccdo, tempo de confeccao, etc.;
e Equipamentos que utiliza;

e Quantidade Produzida pela mesma.

3.4 Recolha e processamento de dados

O quarto passo, neste processo, consiste na recolha e processamento de dados,

provenientes da observacao do processo de confeccionar uma receita.

Um dado pode ser definido como um “item referente a uma descricdo primaria de
objectos, eventos, actividades e transacdes, que sdao gravados, classificados e armazenados”,
(Turban et al, 2004). Quando os dados recolhidos possuem significado, traduzem uma
informacdo. Para os mesmos autores, (Turban et al, 2004) a “informacao ¢ todo o conjunto de
dados organizados de forma a terem sentido e valor para o seu destinatario”. Ou seja, caso 0s

dados sejam validos, estes transmitem uma informacao para quem os utiliza.
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Assim, 0 objectivo deste subcapitulo é que estes se tornem numa informacdo util para o
desenvolvimento do estudo, de modo a que este possa ser efectuado com rigor, e que dai
provenham resultados importantes para a organizacdo que estiver a ser objecto de estudo,

nomeadamente no esclarecimento da Questao de Investigacao.

3.4.1 Recolha de dados

Os dados foram recolhidos com base na observacédo directa. Durante cerca de dois meses,
foram observadas e registadas todas as ocorréncias na unidade de producdo em estudo. Para além
da observacdo, foram efectuadas entrevistas presenciais com os funcionarios e os responsaveis de
producdo, de modo a esclarecer davidas que fossem surgindo, bem como inquirir acerca do

processo produtivo.

Para além disso, foram analisados os documentos contabilisticos da organizacdo em

causa, os quais foram facultados pelo proprietario da mesma.

O método da observacao directa pode ser descrito como o “uma técnica de recolha de
dados em que conseguimos informacdes através dos sentidos. Pressupde a visdo e a audi¢do para
o exame de factos e fenomenos” (Ciribelli 2003), ou seja, através da observacdo de todo o
processo de confeccdo de cada receita, desde a preparacdo até ao embalamento, foram registados

todos 0s processos, tempos e intervenientes no Processo.

A medigéo dos tempos foi feita através da cronometragem. Esta é a forma mais utilizada,
em termos industriais, para medir o trabalho, de modo a que possam ser estabelecidos padrbes

para a producdo, bem como para efectuar o calculo de custos industriais (Ricci, 2011).

Os dados foram recolhidos atraves de observagéo directa, sendo que a amostra que deles
adveio para efectuar a mesma foi considerada representativa. Contudo, consideram-se haver

diferencas nos resultados em situagdes pontuais.
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3.4.2 Processamento dos dados e calculo de custos unitarios

Para o célculo do custo unitario de producdo entram todos os aspectos relativos a sua
producdo: matérias-primas, subsidiarias e de consumo necessarias a sua confeccdo (conta 612 do
SNC); gastos com o pessoal que trabalha na receita (conta 63 do SNC); gastos com energia e
fluidos, nomeadamente electricidade, combustiveis e dgua (contas 6241 a 6243 do SNC), assim
como todos os equipamentos utilizados.

Os custos indirectos também sdo imputados ao item produzido. Nesta etapa devem ser
definidos os critérios com que se vdo imputar 0s custos indirectos ao produto final, assim como

as bases de imputacdo dos mesmos.
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4. Estudo de Caso

Esta etapa, como o seu préprio nome indica, consiste em aplicar a empresa tratada neste
caso de estudo a Metodologia acima descrita, com o intuito de calcular os custos unitarios de

cada um dos produtos analisados.

4.1 Reconhecimento das Instalacdes

A Empresa a qual se vai aplicar esta metodologia é uma empresa do sector da restauracao
e producdo alimentar, sendo-lhe atribuida a divisdo 56, com os grupos 561 e 562, bem como as
subclasses 56101 e 56106, de acordo com o CAE (INE, 2007).

Fundada em 1980, esta organizacdo dedica-se ao pronto-a-comer, pronto-a-levar bem
como servico de catering. A sua missdo consiste em confeccionar alimentos com qualidade, de

modo a que estes possam chegar a quem os solicita.

A empresa tem uma cozinha central, onde sdo confeccionados os alimentos, para além de

trés lojas, todas em Lisboa, onde vende as receitas produzidas na unidade de producéo alimentar.

A unidade de producdo trabalha de segunda a sabado, todas as semanas, com o horario

compreendido entre as 7:30h e as 16:00h.

As instalagOes desta unidade hoteleira de confeccdo alimentar estéo situadas em Lisboa, e
respeitam todos os requisitos de Higiene e Seguranca Alimentar, a qual esta dividida em diversas

seccgOes. Em anexo (Anexo 1) encontra-se a planta geral das instalagoes.
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As instalacOes de producéo desta organizacdo encontram-se divididas em secc¢des, como é

possivel observar no Anexo 2.

A tabela seguinte apresenta de forma codificada todas as seccGes das instalacGes desta

unidade hoteleira, bem como os equipamentos contidos em cada uma das mesmas.

Tabela 2 — Seccdes das InstalacOes e equipamentos de producdo existentes

Cddigo Designacéo da Seccéo

Equipamentos Disponiveis na Secgéo*

da Seccéao

S1 Secgdo Administrativa

S11 Recepcéo -

S1.2 Escritorio -

S2 Seccéo de Producéo

S21 Seccdo de Pastelaria -

S22 Seccdo de Preparagdo de Alimentos Utensilios de Corte e Tabuas
S221 e Seccdo de Vegetais

S2.2.2 e Seccdo de Peixe

S223 e Seccéo de Carne

S23 Seccéo de Salgados E5; E11
S24 Secgdo de Tratamento Térmico E2 aE4; E5aEL0; E 13
S25 Secgdo de Embalamento E2; E5; E9
S26 Copa E12

S3 Armazenagem

S31 Armazém de Consumiveis -

S3.2 Armazém de Caixas El

S33 Dispensa de MP -

S$34 Armazém de PA E9

S35 Zona de Frio de MP E9

S4 InstalagBes Sociais

S4.1 Balneérios e InstalacBes Sanitarias -

S4.2 Refeitério -

\er Tabela 3
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A seccdo administrativa € composta pelo escritério e pela recepcdo. Em ambos é
efectuado todo o planeamento semanal, assim como o processamento de dados, a nivel
informatico. E nestas secgdes que s&o feitos os contactos com os clientes e os fornecedores, para

além de todo o planeamento semanal de funcionamento da organizacao.

A seccdo de Producdo € composta pela Seccdo de Pastelaria, Sec¢do de Preparacdo de
Alimentos, Sec¢do de Salgados, Seccdo de Tratamento Térmico, Seccdo de Embalamento e

Copa.

A Seccdo de Pastelaria, neste momento, ainda ndo esta a operacional nestas instalacoes,
estando situada noutras instalagdes pertencentes a esta empresa. Porém, no futuro, todas as
unidades de produgdo alimentar do grupo estardo localizadas neste espaco fisico.

A Seccdo de Preparacao de Alimentos esta subdividida em trés zonas: Zona de Preparacgéo
de Vegetais, Zona de Preparacdo de Peixe e Zona de Preparacdo de Carne. De modo a que nao
haja contaminacdo de alimentos e para promover a Higiene e Seguranca Alimentar, nestas
instalacOes estas trés seccdes estdo divididas, sendo que em cada uma delas apenas podem ser
preparadas as Matérias-Primas predefinidas no nome da sec¢do. Em cada uma delas, os materiais
de corte e preparacdo, como as tabuas e as facas, estdo identificadas pela cor como pertencendo a
cada uma das secc¢des. O verde € a cor para a sec¢ao de vegetais, 0 azul para a sec¢do de peixe, e

o vermelho para a seccdo de carne.

A Seccdo de Salgados é o local das instalagbes onde sdo confeccionados todos os
salgados, ao nivel da preparacdo. A seccdo contém uma Laminadora, que € uma maquina
utilizada para estender a massa dos salgados, como por exemplo massa de tartes ou massa de
rissois. E neste local das instalacdes que sdo preparadas duas das cinco receitas a ser analisadas

no trabalho.

A Seccgdo de Tratamento Térmico consiste no local onde os alimentos sdo confeccionados
com o auxilio a equipamentos de tratamento térmico, que podem ser vistos na tabela seguinte
(Tabela 3). Todas as receitas a ser analisadas passam por esta secc¢do, pelo menos numa das

operacdes do seu processo produtivo.
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Na Seccdo de Embalamento sdo selados os produtos finais a vacuo, quando necessario, e
colocados em caixas de modo a que a sua distribui¢do possa ser efectuada respeitando as normas

de higiene.

A Copa € o local onde sdo lavados todos materiais utilizados na confec¢édo dos alimentos,

nomeadamente loucas, tachos, panelas, frigideiras, e os utensilios de cozinha.

A Seccdo de Armazenagem compreende os Armazéns de Consumiveis, Armazém de

Caixas, Dispensa de MP, Zona de Frio de MP, e Armazém de PA.

O armazém de Consumiveis consiste no local onde estdo armazenados os produtos
consumiveis, como detergentes, produtos de limpeza, entre outros. Este armazém encontra-se
localizado nas instalagBes numa area onde ndo circulam produtos alimentares, de modo a que ndo

haja contaminacdo dos mesmaos.

O Armazém de Caixas é o local onde estdo armazenadas as caixas para transportar 0s
alimentos confeccionados. Neste local também existem frigorificos de congelacdo, utilizados
para armazenar PA, nomeadamente fritos e outros produtos que séo feitos em quantidade e que

ficam armazenados nas instalacdes.

A dispensa de MP ¢ o local onde estdo armazenadas todas as MP que ndo necessitam de
refrigeracdo, assim como todas as mercearias. Esta divisdo é composta por arméarios onde se
podem armazenar os alimentos de acordo com a sua categoria, de modo a que seja facil para os

funcionarios encontra-los quando necessitam deles para confeccionar receitas.

A zona de Frio de MP é o local onde estdo armazenadas todas as MP que necessitam de
refrigeracdo. Esta zona da unidade produtiva é composta por frigorificos de refrigeracdo e
frigorificos de congelacdo, e os alimentos sdo arrecadados nuns ou noutros, consoante a

temperatura a que devem estar.

O armazém de PA consiste numa camara de frio, com cerca de 20m?, na qual é possivel
PA. Esta, devido ao elevado consumo energético, apenas € utilizada nas alturas do ano em que ha
mais encomendas, sendo que no resto do ano, a maioria dos produtos esta armazenado na

dispensa de caixas que, como acima referido, também possui uma area de frigorificos.
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As Instalacdes Sociais sdo compostas pelos balneérios e Instalagdes Sanitarias, bem como
por um Refeitorio. Ambos os locais séo de uso exclusivo ao uso do Pessoal.

O Refeitdrio consiste numa divisdo deste estabelecimento onde os funcionarios podem

tomar as suas refeicoes.

4.3 Equipamentos

Cada Seccdo dispde de uma série de equipamentos. A tabela seguinte d& conta dos
principais equipamentos disponiveis nas instalagdes, atribuindo-lhes um cédigo e identificando

quais as suas fungoes.
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Estudo de Caso

Cddigo do Equipamento

Designacao do Equipamento

Funcéo do Equipamento

E1l
E2
E3
E4
ES
EG6
E7
E8
EQ9
E 10
E1ll
E 12
E 13

Arcas Frigorificas
Balancas

Bascula

Célula de Arrefecimento

Embaladoras a Vacuo
Fogéo

Forno

Forno com Vapor
Frigorificos

Fritadeira

Laminadora de Massa

Maquina de Lavar

Marmita

Congelacao
Pesagem
Tratamento Térmico
Arrefecimento
Expedicéo
Tratamento Térmico
Tratamento Térmico
Tratamento Térmico
Refrigeracédo
Tratamento Térmico
Laminar Massa
Limpeza

Tratamento Térmico

Fonte: Miranda (2013)

A empresa encontra-se organizada em diversas seccdes e subsecgoes:

e Administrativa;

o Recepgéo;

o Escritorio.

e Produgcéo:

o Seccéo de Pastelaria (ainda por terminar);

o Seccdo de Preparacao de Alimentos:
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= Seccgdo de Vegetais;

= Seccéo de Carne;

= Seccdo de Peixe.
o Seccéo de Salgados;
o Seccdo de Tratamento Térmico;
o Seccdo de Embalamento;

o Copa.

e Armazenagem:

o Armazém de Consumiveis;

o Armazém de Caixas;

o Dispensa de Matérias-Primas;

o Armazém de Produtos Acabados;

o Zona de Frio de Matérias-Primas.

e Instalacdes Sociais:

o Balnearios e Instalaces Sanitarias;

o Refeitorio.

Estas instalacbes sdo compostas por quatro funcionérios, cada um com a sua funcéo. Na

tabela seguinte é possivel observar quais as fungdes desempenhadas por cada um destes.
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Tabela 4 — Codificacdo, Categoria Profissional e Fungdes desempenhadas pelos funcionarios.

L Cddigo do Categoria x
Funcionario S . 2. 2 Funcéo que Desempenha
Funcionario Profissional
Funcionério 1 F1 Cozinheiro-chefe Chefe e Cozinheiro
o o Cozinheiro e Responsavel pelo
Funcionério 2 F2 Cozinheiro
Embalamento
Funcionario3  F3 Cozinheiro Cozinheiro responsavel pelos fritos
Copeiro e responsavel pela preparacdo
Funcionario4  F4 Copeiro P P bela preparas

dos vegetais

?(Cabrita, et al, 2009) da conta das categorias profissionais existentes no ramo da restaurago e
bebidas. Desta forma, os funcionarios da organizacdo em estudo foram classificados segundo as categorias
profissionais contidas nesta obra.

4.4 Recolha e Processamento dos Dados

Como acima referido, a empresa XYZ confecciona mais de 50 pratos diferentes (Ver
Anexo 4 para Portfolio de Receitas). Cada receita € composta por uma ficha técnica, a qual inclui
0 Produto, com o respectivo cddigo, a quantidade de receita produzida, o0 modo de confeccionar,
as Matérias-Primas necessarias, assim como as suas quantidades e custos unitarios. No Anexo 3 é

possivel observar um exemplo de uma receita.

Deste modo, foram escolhidos cinco receitas distintas: Bacalhau com Legumes, Lombo

de Porco Assado, Rissois de Camardo, Galinha Arabe, assim como Empadas de Galinha.

O motivo da escolha prendeu-se com o facto de a confeccdo destas receitas representar
cerca de 30% da facturacdo da empresa, de acordo com o responsavel de producéo, para além da
confec¢do das mesmas acontecer com uma frequéncia semanal. Para além disso, sdo utilizados,
para a sua producdo, diversos equipamentos, cujos custos ndo estdo incorporados na receita,

situacdo essa que pode levar a uma alteracéo no seu custo unitario de producéo.
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4.4.1 Calculo dos Custos unitarios com os Funcionarios

Para que seja possivel calcular o custo de cada unidade de produto acabado, € necessario
imputar-lhe todos os custos que a organizacdo tem com 0s mesmos, desde a aquisicdo de
Matéria-Prima ao custo de Mao-de-Obra, passando por todos os gastos com combustiveis, agua,

electricidade, entre outros.

Nesta fase, vdo ser calculados todos os gastos que a organizacdo tem com 0S Seus

funcionaérios.

Tendo em conta que a organizagédo trabalha durante 6 dias por semana, 8 horas por dia,
durante 52 semanas por ano, os seus funcionarios trabalharam 312 dias durante o ano transacto, o

que perfaz um total de 2496 horas de trabalho anuais.

Ao fazer uma divisdo dos custos totais anuais de cada trabalhador pelo total de horas em
que a cozinha esta em funcionamento, temos o custo unitario por hora de trabalho de cada um dos

funcionarios.

A tabela seguinte da conta dos encargos da organiza¢do com cada funcionario. Nesta, na
rubrica referente as despesas totais anuais da organizacdo, esta reflectido o vencimento, os
subsidios de transporte, férias e Natal, seguros, assim como todos o0s encargos de seguranca

social e IRS suportados pela entidade patronal.

Nota: O Funcionario 3 tem menos 4 horas de trabalho semanais contratadas, pelo que a

sua carga horaria anual é de 2288 horas.
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Tabela 5 — Processamento de Salarios dos Funcionarios

Processamento de Salarios F1 F2 F3 F4

Despesas Totais Anuais da

) 14.100,00 9.973,32 9.973,32 8.666,76

Organizagao (€)
Horas Contratadas com o

2496 2496 2288 2496
Trabalhador (€)
Custo por Hora de Trabalho

5,65 4,00 4,36 3,47
Contratada (€/h)
Custo por Minuto de

0,094 0,067 0,073 0,060

Trabalho Contratado (€/min)

4.4.2 Calculo dos Custos unitarios com os Equipamentos

De modo a poder ser calculado com maior precisdo 0s custos unitarios de producdo de
cada receita, é necessario que lhe sejam imputados 0s custos com cada equipamento necessario

para a sua producao.

De seguida, serdo calculados os custos unitarios por minuto do Fogéo (E6), da Célula de
Arrefecimento (E4), do Frigorifico (E9), do Forno (E7), assim como da Laminadora de Massa
(E11) (ver Tabela 3).

4.4.2.1 Célculo do Custo Unitario do Fogéao (E6)

Como acima referido, um dos equipamentos indispensaveis para preparar quase todas as
receitas que se pretendem analisar com este trabalho é o Fogdo. Uma vez que o consumo de agua

quente é muito pouco significativo, foi estimado, de acordo com sugestdo do responsavel de
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producdo, que este equipamento é responsavel por 90% do total da factura de gés, suportada pela

organizacao.

Desta forma, através da tabela seguinte pretende-se calcular o custo unitario por hora de

funcionamento de um queimador do fogéo de gas.

Tabela 6 — Calculo do custo horario de funcionamento de um queimador do fogéo

Descricdo Valor
Factura anual com gas Natural (€) 4.366.35 €
Célculo dos 90% imputados® ao fogio (€) 3.929,72 €

N. ° médio de queimadores a funcionar em simultaneo

por ano (queimadores/ano)

Custo Anual médio de funcionamento de um

Queimador/ano (€/queimador)

Horas médias diarias de funcionamento de um gueimador
de fogéo (h/dia)

NUmero de dias de funcionamento do fogdo por ano
(dias)

Custo médio diario de funcionamento de um queimador

(€/dia/queimador)

Custo médio por hora de funcionamento de um

queimador (€/hora/queimador)

4 Queimadores/ano

3.929,72/4 =
982,43€/Queimador

4 h/dia

261 dias

982,43/261 =
3,75€/dia/Queimador

3,75/4 =
0,94€/hora/Queimador

¥Por sugestao do responsével de Producio da Empresa
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4.4.2.2 Célculo do Custo Unitério de Utilizacao do Forno

O Forno é um dos equipamentos essenciais huma cozinha industrial. Na organizacdo que
estd a ser analisada neste projecto, o forno utilizado é elétrico, com 1.600W de poténcia. Este
trabalha em média 5 horas por dia, durante 313 dias por ano. Ao multiplicar a poténcia do
equipamento eléctrico, em watts, pelo nimero de horas que este trabalha, temos o seu consumo
diario em kWh. Se multiplicarmos este valor pela tarifa EDP, temos o custo diario em kWh. Na

tabela seguinte sera demonstrado o custo horario estimado de utilizacao do forno.

Tabela 7 — Célculo do Custo horéario de funcionamento do Forno

Descricéo Valor

Poténcia do Forno (kW) 1,6

Tempo diario de Trabalho (h/dia) 5

Consumo diério de Energia (kwh) 1,6x5=8

Tarifa EDP (€/kWh) 0,1543

Custo didrio estimado (€/dia) 8% 0,1543 =1,234
Custo horario estimado (€/h) 1,234+5=0,25
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4.4.2.3 Célculo do Custo Unitério de Utilizacao de um Frigorifico

O frigorifico € um eletrodoméstico cujo consumo de poténcia é muito variavel. Este pode
variar consoante varios aspectos. De acordo com o Guia para utilizacdo Eficiente dos
Eletrodomésticos, (Ecosafe, 2012), o facto das borrachas e os vedantes estarem sujos ou em mau
estado, o local onde se encontra o frigorifico ser quente e com pouca ventilagdo, os tempos de
abertura de portas serem longos e uma regulacdo inadequada da temperatura sdo factores que
contribuem para o desperdicio de energia. Tal como referido no mesmo guia, implementar
medidas de prevengdo dos factores acima mencionados pode reduzir em mais de 40% o consumo

energético de um frigorifico.

Assim, de modo a estimar o custo horario de um frigorifico foi consultado no sitio da
internet da EDP, “empresa lider no sector da energia”, o Simulador de Poténcia e Consumo. Ao
consultar este simulador, é possivel observar que, dependendo ndo sé do tamanho mas da sua
classe energética, um frigorifico, por més, pode fazer variar o custo energético entre 1,79€ e

9,78€. Os frigorificos utilizados pela organizagdo analisada tém uma poténcia de 627 Watts.

Assumindo a hipotese mais desfavoravel, correspondente a um frigorifico de classe
energética G, de modo a que 0s custos totais estimados sejam mais realistas, estima-se que 0

consumo energético cada frigorifico seja na ordem dos 9,78€ por més, o que equivale a cerca de
0,326€/dia.

4.4.2.4 Célculo do Custo Unitério de Utilizacao da Célula de Arrefecimento

A Célula de Refrigeracéo, ou sistema de Cook-Chill € um dos elementos fundamentais em
qualquer unidade hoteleira, em termos de seguranca alimentar. Para Azevedo (2008), este sistema
“(...) apresenta-se como uma excelente resposta as necessidades actuais de alimentacdo, sendo

uma ferramenta fundamental na obtencédo de alimentos de qualidade e seguros do ponto de vista
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da seguranga alimentar.” Este equipamento faz com que haja um arrefecimento rapido dos

alimentos confeccionados, o que “ (...) deverd controlar o crescimento de microrganismos”.

Este sistema, apesar de ja existir ha cerca de 50 anos, tem vindo a melhorar ao longo do
tempo, com o avango da tecnologia disponivel. “Estes melhoramentos tém igualmente como
consequéncia 0 aumento do prazo de validade dos produtos para além dos 5 a 7 dias (...),
podendo chegar-se facilmente a validades compreendidas entre 15 a 20 dias ou até mais”.

Na figura seguinte é possivel observar em que fases do processo de confeccdo alimentar é

necessaria a utilizacdo deste equipamento, representadas pela area marcada a tracejado.

Compra »{ Recepcdo » Armazenamento
Preparacao > Servir Frio

vy
~ |
Confecg'ao |
! |
| > |
| | Arrefecer I
\ 4 T > :

|
Espera a | |
|
Quente | |
| A2 |
: Reaquecer Servir Frio :
| |
| |
| |
. | |
»| Servir Quente | |
| |
|
|
|

Figura 1 — Fluxo de producéo
Fonte: Azevedo, 2008
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Como € possivel observar pela Figura 1, a utilizacdo deste equipamento pode acontecer
em diversas fases do processo de producdo.

A tabela seguinte demonstra o calculo do custo horério unitério de utilizagdo da célula de
arrefecimento, tendo em conta a Poténcia do equipamento e o seu tempo de utilizacdo diario. Este

equipamento trabalha ao longo de 261 dias por ano.

Tabela 8 — Calculo do Custo horéario de funcionamento Célula de Arrefecimento

Descricéo Valor

Poténcia da Célula de Arrefecimento (kW) 2,263

Tempo diério de Trabalho (h/dia) 6

Consumo diario de Energia (kWh) 2,263x6 = 13,578
Tarifa EDP (€/kWh) 0,1543

Custo diario estimado (€/dia) 13,578x% 0,1543 = 2,010
Custo horario estimado (€/h) 2,010+6 = 0,350

4.4.2.5 Célculo do Custo Unitério de Utilizacdo da Laminadora de Massas

A Laminadora de Massas ¢ um equipamento industrial cuja fungdo consiste em laminar
massas, em espessuras diferentes, substituindo assim o trabalho humano. Existem varios modelos
de Laminadoras no mercado. Estes equipamentos estdo presentes em unidades de produgéo
alimentar, e podem ser utilizados na confec¢do de diversos produtos, desde os produtos de

hotelaria, como rissois, empadas, pizzas, ou croquetes, podendo também ser utilizados na
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confeccdo de produtos de pastelaria, como produtos que utilizem massa folhada, sendo um

exemplo dos mesmos os croissants ou mesmo folhados de maga.

Na organizacdo em estudo, a Laminadora utilizada € uma Laminadora de Mesa Amovivel,
ou seja um equipamento que pode ser instalado em varias mesas, uma vez que nao esta fixo a

nenhuma.

A tabela seguinte demonstra o calculo do custo horéario unitario de utilizagdo da
Laminadora de Massas, utilizando para os calculos a sua poténcia assim como a sua utilizacéo

diaria. De notar que este equipamento trabalha durante 26 dias por ano.

Tabela 9 — Calculo do Custo horario de funcionamento Laminadora de Massas

Descricéo Valor

Poténcia da Laminadora (kW) 0,920

Tempo diério de Trabalho (h/dia) 2

Consumo diério de Energia (kwh) 0,920x2 = 1,840
Tarifa EDP (€/kWh) 0,1543

Custo didrio estimado (€/dia) 1,840x 0,1543 = 0,284
Custo horario estimado (€/h) 0,284+2 =0,142
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4.4.3 Calculo dos Custos Directos

Nesta etapa serdo calculados os custos directos de cada uma das receitas analisadas neste

relatério.

Para esta rubrica serdo contabilizados os Custos Directos com Matéria-Prima, assim como

0s custos com cada uma das actividades pertencentes a unidade de producdo.

4.4.3.1 Custos de Matéria-Prima e dos Componentes das Receitas

Para a confeccdo de um prato é necessario o consumo de MP. Por norma, quando se pensa
no preco de venda de um produto, pensa-se apenas no custo das MP e, em seguida, na margem de
lucro. De acordo com Marques (2008), num exemplo sobre a produgdo de Pao, “ (...) o peso da
matéria-prima (...) no prego final do pdo é de 25 por cento”. No mesmo artigo, o autor atribui, no
caso da producdo de uma carcaca, 29% dos custos a custos com o pessoal, 19% para instalacdes e
equipamentos, 4% para impostos, 20% para custos inerentes a actividade (onde inclui a energia),

e 3% para custos com consultoria.

Para Alves (2002), a Estrutura de custos em percentagem por actividade econdmica da

industria transformadora, para a industrias alimentares e de bebidas, é a seguinte:
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Tabela 10 — Estrutura de custos em percentagem por actividade econémica da industria transformadora

Mao-de- Consumo  Gastos Outros

obra de Gerais de  gastos

directa matérias Fabrico Gerais
IndUstrias Alimentares e de Bebidas 7% 67% 11% 26%

Fonte: Alves, 2002

Os gastos de MP na confec¢do de cada um dos PA a analisar, estdo referidos nas

respectivas receitas. Em anexo, é possivel observar o exemplo de uma receita (ver Anexo 3).

A tabela seguinte da conta do custo das Matérias-Primas utilizadas na confeccéo de cada

uma das receitas analisadas.

Tabela 11 - Custos de MP com cada receita

Bacalhau _ Lombo de )
Empadade Galinha Rissol de
com ) i Porco 3
Galinha Arabe Camaréo
Legumes Assado
Custo da MP 42,63€ 33,05€ 19,93 79,08 26,29
Quantidade
Produzida por 16kg 275 un 7,5kg 20kg 295un
receita
Custo unitério de
2,66€/kg 0,12€/un 2,66€/kg 3,95€/kg 0,09€/un

MP

Cada uma das seccdes, ao ser considerada uma actividade, tem um custo especifico para

cada um dos PA.
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Os custos de cada secgéo, directos a cada unidade de PA, variam consoante a receita

produzida, em termos de electricidade, Gas e h/H.

Nas tabelas acima descritas (ver tabelas 6 a 9), é possivel observar o custo horério de cada
um dos equipamentos presentes nas secc¢des, assim com é possivel observar na Tabela 5 os custos

horarios com cada funcionario.

A Tabela 12 da conta das actividades existentes na unidade de producao, em que seccdes
estdo incluidas, e que funcionarios e equipamentos estdo presentes nas mesmas. Estas sec¢des
foram definidas como sendo as mais importantes para o responsavel de producdo da organizacao

em analise.
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Tabela 12 — Actividades Existentes na Unidade de Producéo

Estudo de Caso

Actividade 1 2 3 4
Cddigo da
.o Al

Actividade A2 A3 As

A d b 20 d Tratamento Armazenagem e

- x rmazenagem de reparacdo dos
Descricao da ’ -p K Térmico e Embalamento de
Actividade MP Alimentos
Confecgéo PA

SeccgOes onde se $221;S222;S
localizam as S$33;S35 293 523,524 525,534
Actividades o
Funcionarios
que Operamna -~ F2; F3; F4 F1: F22MF3:F4 P2
Actividade
Equipamentos E2 a E8; E10; E11;
utilizados na E9 - £13 E2; E5; E9
Actividade

Em seguida, foi necessario, através da observacao, calcular os tempos de utilizacdo de

cada equipamento, assim como o tempo de trabalho de cada funcionario que se pode imputar

directamente a cada uma das receitas produzidas. As tabelas seguintes demonstram os tempos de

utilizacdo de cada uma das secc¢des para a producao das receitas que estdo a ser analisadas neste

Business Project, calculando também o seu custo.
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Tabela 13 — Calculo dos custos das Actividades Al e A2

Estudo de Caso

Al A2
E9 F2 F3 F4
Duracdo Custo Duracdo Custo  Duracdo  Custo Duragdo  Custo
(h) (€) (min) (€) (min) ©) (min) (€
Bacalhau
15x0,060
com - - - - - - 15
=0,900€
Legumes
Empada 25x0,073
_ 24 0,326€ - - 25 - -
de Galinha =1,825€
Galinha 10 10x0,060
Arabe = 0,600€
Lombo de
40%0,067
Porco - - 40 - - - -
=2,68€
Assado
Rissol de 40x0,073
24 0,326€ - - 40 - -
Camaréao =2,92€
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Tabela 14 — Célculo dos custos da Actividade A3 com Equipamentos.

Estudo de Caso

A3
E4 E6 E7 Ell
(0,350€/h) (0,940€/h) (0,25€/h) (0,142€/h)
Duragéo Custo Duragéo Custo Duracdo Custo Duracdo Custo
(h) © (h) © (h) O] (h) €
Bacalhau
com 1h 0,350€ 0,67h 0,630€ - - - -
Legumes
Empada
de 1h 0,350€ 2,41h 2,265€ 0,233h 0,060€ - -
Galinha
Galinha
B 1,5h 0,525€ 1,5h 1,41€ 0,17h 0,042¢€ - -
Arabe
Lombo
de Porco 2h 0,700€ - - 2,5h 0,625€ - -
Assado
Rissol de
1h 0,350€ 1,17h 1,010€ - - 2h 0,284€
Camaréao
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Tabela 15 — Calculo dos custos da Actividade A3 com Funcionarios

A3

F1 F2 F3 F4

(0,094 €/min) (0,067€/min) (0,073€/min) (0,060€/min)

Duracéo Custo Duragéo Custo Duracéo Custo Duracéo Custo

(min) € (min) € (min) € (min) ©

Bacalhau
com - - 55min 3,685€ - - - -

Legumes

Empada
de 40min 3,760€ - - 100min 7.3€ - -
Galinha

Galinha

B - - 40min 2,68€ - - - -
Arabe

Lombo

de Porco - - - - - - - -

Assado

Rissol de
35min 3,29€ - - 150min 10,95€ 150min 9€

Camarao
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Tabela 16 — Calculo dos custos da Actividade A4

Estudo de Caso

A4
E9* F2°
(0,326 €/dia) (0,067€/min)
Duragéo (h) Custo (€) Duragéo (min) Custo (€)

Bacalhau com _

24 0,326€ 10 min 0,67€
Legumes
Empada de _

) 24 0,326€ 10 min 0,67€

Galinha
Galinha Arabe 24 0,326€ 10 min 0,67€
Lombo de Porco

24 0,326€ 10 min 0,67€
Assado
Rissol de

24 0,326€ 10 min 0,67€
Camarao

*Foi estimado que cada produto passa em média 24h Armazenado

SCada Receita demora em média 10 min a Embalar
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Apos terem sido calculados os Custos das MP e das Actividades, é possivel ter os CD
totais que a organizagdo tem com a producdo de cada uma das receitas, como é possivel observar
na Tabela 17.

Tabela 17 — Somatério dos Custos Directos Totais de cada uma das Receitas Produzidas

_ Total
MP Quantidade Al A2 A3 A4 o
) Unitéario dos
© Produzida © © © ©
CD
Bacalhau
49,191€+16Kg
com 42.63€ 16Kg - 0,900€ 4,665€ 0,996€
=3,074€/Kg
Legumes
Empada de 49,932€+275un
33,05€ 275 un 0,326€ 1,825€ 13,735€ 0,996€
Galinha =0,182€/un
Galinha 26,183€+7,5Kg
B 19,93€ 7,500Kg - 0,600€ 4,657€ 0,996€
Arabe =3,491€/Kg
Lombo de
41,861€+20Kg
Porco 39,54€ 20,000Kg 2,680€ - 1,325€ 0,996€
=2,093€/kg
Assado
Rissol de 53,856€+295un
24,73€ 295 un 0,326€ 2,920€ 24,884€ 0,996€
Camaréo =0,183€/un

4.4.4 Calculo dos Custos Indirectos

Para calcular os custos totais de producdo, é necessario imputar a cada unidade de PA o0s

Cl necessarios para a producdo do mesmo.
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De acordo com o responsavel de producéo, os cinco produtos analisados correspondem a
30% da facturagéo total da empresa.

A tabela seguinte da conta das vendas, em 2013, das receitas acima referidas.

Tabela 18 — Vendas em 2013 das receitas analisadas

Quantidade Quantidade
) ) ) Valor das
Receita Produzida por PVP Vendida Anual
_ Vendas
Receita (Referente a 2013)
Bacalhau com
16 Kg 20€/Kg 752 Kg 15.040,000 €
Legumes
Empada de
) 275 un 1,25€/un 129.25 un 16.156,250 €
Galinha
Galinha Arabe 7,5Kg 20€/Kg 4575 Kg 9,150,000 €
Lombo de
20 Kg 26€/Kg 940 Kg 24.440,000 €
Porco Assado
Rissol de
. 295 un 1,15€/un 15340 un 17.641,000 €
Camarao
TOTAL 82.427,250€

O valor total das Vendas destas cinco receitas ascende a 82.427,250 €. Ao dividir o valor
das vendas pelo total, obtemos a percentagem das vendas pelo qual cada um destes produtos é

responsavel.
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Depois disso, convertendo este total no total das vendas da organizacdo, é possivel

calcular a percentagem que cada uma destas receitas tem na facturacdo anual e, vai ser esta a base

de imputacdo a utilizar para, em seguida, imputar os CI.

Como o Somatorio destas receitas apenas corresponde a 30% da facturacdo, multiplicando

0 seu peso neste conjunto de receitas por 30 e em seguida dividindo o resultado por 100, obtém-

se a percentagens que cada uma delas ocupa no total de vendas da empresa em estudo.

Tabela 19 — Calculo da Percentagem de Cada Receita nas Vendas Totais da Organizacao

Receita

Percentagem nas Receitas
Analisadas

Percentagem no Total de
Vendas da Organizagao

Bacalhau com Legumes

Empada de Galinha

Galinha Arabe

Lombo de Porco Assado

Rissol de Camaréo

TOTAL

(15.040+82.427,25)x100
=18,25%

(16.156,25+82.427,25)x100
=19,60%

(9.150+82.427,25)x100
=11,10%

(24.440+82.427,25)x100
=29,65%

(17.641+82.427,25)x100
= 21,40 %

=100 %

[18,25% x (30+100)]
=547 %

[19,60% x (30+100)]
=588 %

[11,10% x (30+100)]
=333%

[29,65% x (30+100)]
=8,90 %

[21,40% x (30+100)]
=6,42 %

=30%

A tabela seguinte d& conta dos CI da Organizacdo, de acordo com os dados fornecidos

pela mesma.
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Tabela 20 — Célculo da Reparti¢do dos Custos Indirectos por Receita

Estudo de Caso

Bacalhau com  Empada de _ . Lombo de Rissol de
_ Galinha Arabe 3

Legumes Galinha Porco Assado  Camarao
Renda 5,47%x%13.320 5,88%x13.320  3,33%x13.320 8,90%x13.320 6,42%x13.320
13.320€ =728,60 € =783,22 € =443,56 € =1.185,48 € =855,14€
Contabilidade  5,47%x%521,52 5,88%x521,52 3,33%x521,52 8,90%x521,52 6,42%x%521,52
521,52€ =28,53 € =30,67 € =17,37€ =46,42€ =33,48€
Leasing 5,47%x7.702,7  5,88%x%7.702,7  3,33%x7.702,7  8,90%x7.702,7  6,42%x7.702,7
7.702,7€ =421,34 € =452,92 € =256, 50€ =685,54 € =494,51 €
Gas® 5,47%x436,635 5,88%%436,635 3,33%x436,635 8,90%x436,635 6,42%%436,635
436,635€ =238,84 € =256,74 € =145,40 € =388,61 € =280,32 €
Agua 547%x1.101,6 5,88%x%1.101,6  3,33%x1.101,6 8,90%x1.101,6 6,42%x1.101,6
1.101,6€ =60,26 € =64,77 € =36,68 € =98,04 € =70,72 €

Electricidade®
9.833€

Comunicacdes
287,2€

TOTAL
37.132,42¢€

5,47%x%9.833
=537,87 €

5,47%x287,2
=15,71€

2.031,14 €

5,88%x%9.833
=578,18 €

5,88%x%287,2
=16,89 €

2.183,39 €

3,33%%9.833
=327,44€

3,33%x%287,2
=9,56 €

1.236,51 €

8,90%x%9.833
=875,14€

8,90%x%287,2
=25,56€

3.304,79 €

6,42%x%9.833
=631,28 €

6,42%x287,2
= 18,44 €

2.383,90 €

®Valor correspondente aos restantes 10% do total da factura de gas suportada pela organizagdo

"Valor correspondente ao total da factura de electricidade suportada pela organizagdo, subtraido do

consumo anual dos equipamentos cujo consumo eléctrico foi calculado.

Na Tabela 20 é possivel observar que se consideram custos indirectos com o gas e com a

electricidade, embora estes custos também tenham sido considerados custos directos para o

calculo do custo de funcionamento horario dos equipamentos. O consumo de gas nao é exclusivo
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do fogdo. Como referido no célculo do custo horério deste equipamento, foi considerado que

90% dos gastos da organizacdo com gas correspondem directamente.

4.4.5 Calculo dos Custos Totais

Apds terem sido calculados os custos de producdo de cada uma das receitas
confeccionadas, 0s Custos Directos e os Custos Indirectos, € possivel, por fim, calcular os Custos

Totais, uma vez que estes ndo sdo mais que uma soma dos custos anteriormente calculados.

A Tabela 21 d& conta dos CT unitarios de producdo de cada uma das receitas. Para o
calculo dos mesmos, sdo necessarios os Custos Directos e Indirectos, previamente calculados, o
namero de receitas produzidas, de cada um dos itens analisados, no ano anterior, bem como a

quantidade (em kg ou em unidades) produzida por cada um dos mesmos.

48



Seleccdo e aplicacdo de uma metodologia para analisar custos de producdo a uma cozinha industrial:

Tabela 21 — Célculo dos CT e dos CT unitarios de Producao

Estudo de Caso

Quantidade
_ _ Cl CT o
Receita de Receitas _ ) ] CT unitario
) (anuais) (anuais) (anuais)
Produzidas
Bacalhau com
47x49,191 4.399,73+752
Legumes 47 2.087,76 € 4.399,73 €
=2.311,98€ =5,85€/Kg
(752 Kg)
Empada de
. 47%x49,932 4,591,05+12925
Galinha 47 2.24424 € 4.591,05 €
=2.346,80€ =0,36 €/un
(12925 un)
Galinha
B 61x26,183 2.868,14+457,5
Arabe 61 1.270,98 € 2.868,14 €
=1.597,16€ =6,27 €/Kg
(457,5 Kg)
Lombo de
47x41,861 5.396,96+940
Porco Assado 47 3.396,96 € 5.364,37 €
=1.967,47€ =571 €/Kg
(940 Kg)
Rissol de
47%x49,191 5.250,35+15340
Camarao 52 2.450,35 € 5.250,86 €
=2.311,98€ =0,34 €/un
(15340 un)

Através da observagdo desta tabela, é possivel constatar que os CD que a organizacéo

suporta com a confecgdo de cada uma das receitas equivalem a cerca de 50% do seu CT, sendo

que os restantes 50% correspondem aos CI. Esta situacdo verifica-se em todas as receitas, exceto

na producdo de Lombo de Porco Assado, cujos CD ascendem a cerca de 37% dos CT.
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Isto deve-se ao facto de este produto ser responsavel por 8,90% da facturacdo da
organizacdao, ou seja de todos estes produtos € o que tem mais peso no Total de Vendas e, por

outro lado, ndo ter CD elevados.

4.4.5.1 Definicdo Anélise dos CT em func¢do do Prego de Venda

Ao utilizar os dados da Tabela 17 e da Tabela 20, é possivel ver quais sdo os Produtos nos
quais a organizagdo consegue obter maiores lucros, através dos precos praticados actualmente.
Desta forma, ao efectuar uma divisdo entre os CT unitarios e o PVP é possivel concluir que o
Lombo de Porco Assado € a receita com a qual a organizacdo obtém um lucro maior, uma vez

que os seus CT correspondem apenas a 21,95% do PVP.

Os gastos da Organizacdo com a producdo da Empada de Galinha, do Bacalhau com
Legumes e do Rissol de Camardo sdo, respectivamente, 28,42%, 29,25%, e 29,77% do Preco de
Venda dos mesmos. De referir ainda que a Galinha Arabe é a receita com a qual a organizacéo

tem uma percentagem de lucro menor, uma vez que os seus CT correspondem a 31,35% do PVP.
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5. Conclusao

5.1 Concluséo e Discussao

A metodologia selecionada e aplicada neste trabalho ajustou-se aos objectivos
pretendidos, os quais incluiram, entre outros, a determina¢do do custo unitario de produgdo numa

unidade de producéo alimentar industrial, de uma forma fiavel e simples.

A simplicidade da metodologia aplicada possibilita a sua facil aplicacdo a organizacdo em
causa e a organizacBes semelhantes, trazendo assim beneficios para os proprietarios de micro
cozinhas industriais, na medida em que se torna possivel calcular de forma simples e fiavel os

custos unitarios de producéo.

Para a aplicacdo desta metodologia considera-se fundamental a disponibilidade de um
conjunto de dados, entre os quais se destacam a composicdo da ficha técnica das receitas a
analisar e os custos de aquisicdo das Matéria-Prima necessarias a confec¢do das mesmas. Devem
também ser conhecidas as especificacfes técnicas dos equipamentos, nomeadamente 0S seus
consumos energéticos, assim como os dados contabilisticos relacionados com a producdo, em
particular os encargos com funcionarios, os valores anuais de vendas de cada uma das receitas e
vendas totais da organizacdo, bem como todos os encargos indirectos a producéo, como a renda
ou as amortizacOes de equipamentos. Neste trabalho, este ltimo pardmetro ndo foi contabilizado,

uma vez que estes ja se encontravam totalmente amortizados.

A imputacdo dos custos indirectos, neste caso, foi criada com base na percentagem a que

cada um dos produtos analisados corresponde no total da facturacéo da organizacao.

Assim, ao efectuar uma multiplicacdo da percentagem que um produto é responsavel no
total de vendas de uma organizacéo, pelo total dos custos indirectos obtém-se o valor dos CI que
deve ser considerado quando for efectuado o célculo do Custos Totais de producdo desse mesmo

produto.
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Como mencionado na revisdo da bibliografia, as microempresas e PME n&o possuem, na
maioria dos casos Contabilidade de Gestdo. Desta forma, quando é efectuada uma estimativa do
custo de producdo de um dado produto, ndo sdo considerados os Custos Indirectos, apenas 0s
Custos Directos, ficando a empresa apenas com o conhecimento de uma percentagem dos Custos

Totais de Producdo.

Neste Estudo de Caso foi possivel observar que, em 80% dos casos analisados, 0s Custos
Indirectos tém um peso tdo importante como os Custos Directos, no Custo Total de producéo, ou

seja, cada um deles é responsavel por cerca de 50% do Custo Total unitéario.

Assim, quando nesta unidade de producéo era efectuada uma estimativa do custo total de
producdo em que nédo era considerado o valor dos custos indirectos no custo de produgéo, estava-
se a cometer um erro, pois o custo de producdo tinha um valor cerca de 50% superior ao que era
considerado. Apos a elaboracdo deste relatorio, a organizacdo pode, sem ter conhecimento, estar
a vender um produto abaixo do seu preco de producdo o que, para além de ter prejuizo com o
mesmo, esta a infringir o n. ° 1 do art. ° 5.° do Decreto-Lei n.° 166/2013.

Considera-se que os custos apurados traduzem com rigor os valores reais de producéo.
Contudo, foram estimados alguns dos custos imputados, em particular o consumo energético dos
equipamentos de refrigeracdo, e a ponderacdo das receitas analisadas nas vendas totais da

organizacdo. Desta forma, consideram-se haver diferencas em situagdes pontuais.

Através da metodologia aplicada neste caso, é possivel calcular custos, numa micro

cozinha industrial, de modo eficiente, expedito e fiavel.

Apos a elaboragdo deste relatdrio, também se conclui que é possivel continuar o trabalho
em varias direcgdes. A primeira delas é alargar a aplicagdo da metodologia a todos os produtos
confeccionados pela organizacdo. Desta forma, a empresa pode ter uma correcta informacdo de
todos os produtos que confecciona, de modo a tomar decisGes no que diz respeito a sua gama de
produtos. Outro rumo que o trabalho pode seguir é o de efectuar uma analise de sensibilidade de
modo a calcular o efeito da variacdo da oferta de produtos com as vendas. Ao efectuar a analise
de sensibilidade, a organizacdo pode tomar a decisdo de diminuir a gama de produtos de uma

forma segura.
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5.2 Limitagdes dos resultados

A aplicacdo desta metodologia passou por algumas dificuldades, as quais resultaram em
limitacdes do mesmo. Uma vez que uma parte dos dados recolhidos foi efectuada através da
observacdo directa, é possivel a ocorréncia de algumas diferencas em situagGes pontuais.

A base de imputacdo dos custos indirectos foi feita com base numa estimativa das vendas,
uma vez gue ndo houve acesso a todos os dados da organizacdo. Desta forma, o resultado embora

esteja perto do real, nunca serad 100% preciso.

O célculo dos consumos energéticos também foi considerado uma das limitagdes deste
Método. Ha equipamentos, como é o caso dos frigorificos, cujo consumo varia bastante
consoante a quantidade de vezes que a porta é aberta, a temperatura exterior ou mesmo a carga
que suporta. Para além disso, todos o0s outros equipamentos sdo comandados por um operador e,
desta forma, a sua utilizacdo torna-se ainda mais variavel, uma vez que mesmo apos a conclusao

da utilizacdo, um funcionario pode deixar o equipamento ligado.

Por fim, a tltima limitacdo consiste na alocacdo dos funcionarios aos produtos. Esta
unidade de producdo alimentar produz varias receitas em simultaneo, pelo que em muitos dos
casos um funcionario esta a trabalhar em mais que um produto de uma s6 vez e, desta forma, é

dificil o calculo dos custos directos dos funcionarios com cada receita produzida.
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Anexo 1 — Planta das Instalac6es de Producdo Alimentar
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Peixe

Carne

Acompanhamentos

Bacalhau com Natas
Bacalhau com Broa

Bacalhau Espiritual
Bacalhau com Legumes

Bacalhau com Coentros

Bacalhau com Gambas
Bacalhau com Gambas e
espinafres

Caril de Camarao

Empadéo de Salméo com
Espinafres

Feijoada de Gambas

Lombo de Pescada com Molho
de Coentros

Rolinhos de Peixe com Legumes
e Camardo

Arroz de Pato

Bifes de Peru com Legumes e
Nozes

Chilli

Galinha Arabe

Rolinhos de Peru com Queijo e
Fiambre

Strogonoff de Vaca

Delicia de Borrego com Laranja e
Canela

Lombo de Porco com Maga

Lombo de Porco com Castanhas

Arroz de Acafrdo com Ananés
Arroz Basmatti

Arroz Arabe
Batatas Assadas com Alecrim

Batatas Gratinadas
Esparregado

Puré de Maca
Puré de Castanhas

Legumes Estufados

Saladas

Massas

Vegetariano

Maca, Frango e Caril
Pescada e Gambas

Maca, Queijo e Nozes

Lasanha de Queijo, Fiambre e
Espinafres

Lasanha Vegetariana
Cannelloni de Requeijdo e
Espinafres

Lasanha de Atum

Esparguete com Alho e
Manjericéo

Strogonoff de Seitan
Feijoada de Seitan
Jardineira de Soja

Entradas e Canapés

Sopas

Tartes e Quiches

Croquete

Rissol de Peixe

Rissol de Camaréo
Empada de Galinha
Crepe de Camaréo
Vol-au-Vent de Camardo
Vol-au-Vent de Espargos e
Cogumelos

Lagosta Fingida

Torta de Camardo
Creme de Cogumelos
Creme de Coentros
Canapé de Atum

Canapé de Camarao
Tamaras com Bacon

Caldo Verde

Canja de Galinha
Sopa Primavera

Sopa de Agrido

Sopa de Alho Francés
Creme de Cenoura

Sopa de Espinafres

Sopa de Feijédo

Sopa de Gréo e Espinafres
Sopa de Lombardo

Sopa de Nabicas

Sopa de Nabo

Sopa Juliana

Creme de Abobora e Ervilhas
Creme de Legumes

Tarte de Alho Francés

Tarte de Espinafres

Tarte de Legumes

Tarte de Queijo e Fiambre
Tarte de Cogumelos e Espargos
Tarte de Bacalhau

Tarte de Atum

Tarte de Camaréo
Quiche Lorraine
Quiche de Alho Francés
Quiche Frango

Quiche de Requeijdo

Fonte: Miranda (2013)
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