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Resumo:

Na atualidade para se manter dentro do mercado de forma competitiva, € necessario que as organizacoes
busquem estar sempre bem colocadas diante dos seus concorrentes, embora queiram sempre alcangar
um diferencial ao produzir e vender seus produtos ou até mesmo servigos, elas devem apostar num
sistema de custos eficiente, pois somente assim se manterdo vivas e obtendo retorno positivo. Isso pode
ocorrer de maneira que os custos e perdas sejam minimos, podendo assim se destacar entre seus
concorrentes e até mesmo diante de seus clientes. Baseado no mercado de trabalho brasileiro este artigo
tem como principal objetivo demonstrar a importancia da mao de obra do padeiro, um profissional
bastante antigo, mais que vem sendo cobigado pelos empregadores. Apesar de o setor de panificacdo
vim apresentando um crescimento bastante significativo nos tempos atuais deve-se levar em
considerag@o que existe um grande problema em relagdo a desvalorizagdo do profissional, pois mesmo
ficando num local mais reservado ao publico ¢ de 14 que saem as principais refei¢des da maioria da
populacdo. Para a elaboragao do artigo em questdo utiliza-se a metodologia bibliografica e também a
quantitativa, devido a apontamentos numéricos que irdo aparecer em seu decorrer. Os resultados que se
obteve foi o esperado, e entdo se considera que o artigo serd de suma importancia para a organizagao
em estudo, pois o empresario podera fazer escolhas com exceléncia, detectar falhas existentes no
processo e incentivara a organizagao a praticar um bom planejamento do negocio.

Palavras chave: Padaria. Mo de Obra. Capacitacdo. Remuneragdo

The importance of internal controls for the valuation of the baker in a
bakery in a supermarket

Abstract

At present, in order to competitively remain in business, companies must outshine their competitors,
seeking differentiation when it comes to both producing and selling their products or even services. In
order to do so, it is essential to wage an efficient cost system, assuring operation to be kept and positive
return obtained. However, according to the activity performed by a company, some areas need to be
more carefully observed. Having taken a Bakery as Case Study, and assessing the Brazilian marketplace,
this paper is mainly aimed at demonstrating a baker’s labor relevance, a quite old occupation, which
despite the current technologies, continues to play a major role to employers. Even though the bread-
making industry has significantly grown over the years, it should be taken into account how
unappreciated the baker occupation has become. Although they are not seen by the public during
production, the major role played in providing the main breakfast food for most of the population should
be recognized. This paper has employed bibliographic research, as well as quantitative, due to the
numerical data that is going to be presented. The obtained results were as expected, which has given
proof of their major role to the organization under assessment, once the business owner was able to set
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his production costs and realize the baker’s importance, to finally understand the labor force as an
investment rather an expense. Having all of that figured out, the employee’s ROI has been considered
absolutely suitable, taking into consideration how difficult it is to hire and retain such professional.
Key-words: Costs. Bakery. Baker. Labor Force

1. Introducio

O Brasil ¢ o quinto pais latino-americano em consumo de pao, cerca de 34,09 kg por habitante
ao ano (ABIP e ITCP, 2014).

Em um supermercado o setor de panifica¢do ¢ responsavel pelo faturamento total de 2% a 5%,
sabe-se que sdo poucos os clientes que resistem ao cheiro de pao fresquinho se espalhando pela
loja. A busca pelo produto vem impulsionando a compra de outros itens e tornando a padaria
importante geradora de trafego. O setor de panificagdo que engloba padarias e confeitarias €
composto por cerca de 60 mil empresas em todo o pais e gera cerca de 820 mil empregos diretos
e 1,85 milhdo de empregos indiretos. Apesar de o setor ser um grande empregador do chamado
primeiro emprego, faltam pessoas com qualificagdo. (RONCATO, 2014).

O grande motivo é que cada vez menos os jovens querem acordar cedo para trabalhar, quem
dird para produzir receitas, um trabalho que exige muita responsabilidade e concentragdo. As
jornadas costumam comegcar de madrugada na maior parte das padarias, por isso existem varios
postos de trabalho aberto, pois € preciso ter capacitagdo, dedicagdo e flexibilidade de horario.
Mesmo que as padarias possuam varios séculos de existéncia, o tema se mantém bastante atual.
(CURSO PROFISSIONALIZANTE [ONLINEY]).

Pela falta de interesse e de capacitacdo técnica, os padeiros t€ém sido assediados pelas empresas,
com salarios mais atrativos, visto que um dos maiores problemas para o crescimento do setor
seja a falta da mao de obra e desvalorizacdo desse profissional. Neste sentido a problematica
que norteia esse artigo ¢: Como suprir a falta de mdo de obra qualificada para o setor de
panificacdo? Neste contexto, o presente artigo tem como objetivo demonstrar a importancia da
mao de obra numa padaria, localizada dentro de um mercado de Ponta Grossa, buscando
evidenciar como ¢ realizado o trabalho, quantificando o volume produzido por dia, levantando
seus custos e principalmente analisando a mao de obra dos padeiros.

Tendo em vista que a falta de conhecimento e importancia do gestor em relagdo ao padeiro € o
que gera a atual situacdo o principal motivo desse artigo ¢ conscientizar os gestores € mostrar
a real importancia desse profissional no mercado de trabalho.

Para a elaboracdo do artigo em quest@o utilizou-se a metodologia bibliografica exploratéria e
também a quantitativa.

2. Historico da panificacdo e suas origens

Em meados do século IT A.C no reinado de Augusto foi que surgiram as primeiras padarias
sendo essas totalizadas em 329. (ALMEIDA NETO, 2008).

A padaria tem um historico milenar entre as mais diversas civilizagdes como o Egito, Grécia,
Roma entre outras. O pao apresentava caracteristicas simbolicas sendo elas religiosas e de
diferenciagdo entre classes sociais. Na Idade Média ndo somente os ricos mais também os
pobres possuiam acesso aos paes, onde os mesmos eram diferenciados para cada classe, sendo
o de cor branca e pequeno para os ricos o qual representava pureza, € 0 pdo mais escuro e grande
para os pobres, que simbolizava esforco e trabalho.

Os Egipcios sdo os maiores fabricantes e consumidores de paes. Um pao de tipo chato e sem
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adi¢do de fermento podia ser comprado nas principais ruas do Egito. Mesmo diante do
surgimento de novos tipos de padarias e produtos panificados, o tradicional pdo permanece, até
os dias atuais, como o carro chefe de muitas padarias. (CAUVAIN, YOUNG 2008).

3. Mercado, Supermercado e Hipermercado

No ramo do mercado, supermercado e hipermercado no setor alimenticio, existem diversos
empreendimentos comerciais, que vao desde uma pequena mercearia até um hipermercado,
sendo este um modelo mais sofisticado e bem evoluido da versdo deste ramo, que além de
possuir estrutura diferenciada, apresenta uma grande variedade de produtos. (RR
SUPERMERCADO, [ONLINE)).

Desta forma ¢ possivel identificar que o porte do estabelecimento comercial pode definir seu
modelo de trabalho, desde a mais simples forma de gestdo até a mais complexa.

4. Tipos de padaria

Conforme (PERFECTA, [ONLINE]) no Brasil ainda ndo ha uma definicdo formal para os
diferentes tipos de padaria existentes. Segundo pesquisas, documentos e discursos de entidades
do setor, alguns perfis podem ser tracados.

4.1 Padaria de Supermercado

Dentro de um supermercado a produg@o de panificados ndo ¢ o principal negdcio, mas por
proporcionar precos menores ampliam a concorréncia, lembrando que as padarias de
supermercado também podem ter processos de producdo artesanal. Para encontrar diferentes
competidores e se destacar no setor ¢ preciso que a qualidade e a variedade dos produtos
ofertados, o atendimento e a localizagdo se facam primordiais.

Na antiguidade muitos acreditavam que padaria e supermercado eram dois ramos de negdcios
completamente diferentes, € por isso deveriam manter-se afastados, mas hoje em dia esta cada
vez mais comum e frequente nas pequenas e grandes cidades encontrar uma padaria dentro de
um supermercado. Uma padaria no supermercado do bairro, por exemplo, ¢ o que todas as
pessoas desejam e esperam encontrar. (PERFECTA, [ONLINE]).

Um levantamento feito pelo Supermercado Moderno, em 2011, para a 40° edigdo do Ranking
de Supermercados, averiguou que a padaria € a sess@o que melhor contribui em percentuais
para a margem bruta das empresas supermercadista. Representando 46,99% de margem bruta,
a padaria € uma sec¢do exclusiva na qual pode-se criar diferentes produtos. (SUPERMERCADO
MODERNO, [ONLINE]). Dentro dessas informagdes ficou evidenciada a grande contribuicio
das padarias no ramo de supermercados.

4.2 Padaria Artesanal

Neste tipo de padaria, se tem a producdo dos panificados e confeitados local. Geralmente a
venda ¢ feita direta ao consumidor, pode haver casos de revenda para outros estabelecimentos.
(PERFECTA, [ONLINE)).

4.3 Padaria Industrial

A producdo ¢ feita de maneira mais abrangente e a venda destes panificados ndo se destina
somente ao consumidor local, mas também para fontes diversas, por exemplo, industrias,
hospitais e as proprias padarias artesanais, lojas de conveniéncia, supermercados, etc., podendo
haver também a produg¢@o dos congelados e paes industrializados. (PERFECTA, [ONLINE]).

Portanto ha diversos tipos de padaria, onde cada um pode atender o mesmo publico, porém com
o foco na sua produtividade ou na sua metodologia de producio.
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5. Padeiro

Sendo ele o grande responsavel por produzir com maestria varios tipos de paes sendo eles
doces, salgados, com ou sem recheio, tortas, quiche e outros tipos de salgados que poderdo
compor o mix de produtos para a empresa que trabalha, o padeiro deve gostar de estudar, e se
atualizar constantemente nas tendéncias do mercado para que possa se destacar no setor em
que atua.

Fungoes do padeiro:

a)  Dominar o uso de todos os equipamentos e utensilios da cozinha (forno, cilindro...);
b)  Testar e criar novas receitas;

c)  Embalar e armazenar os produtos;

d) Conferéncia do estoque;

e) Requisicdo de compra de materiais quando necessario;

f)  Organizag@o dos produtos a serem utilizados;

g)  Higienizacdo do ambiente e dos utensilios depois de utilizados.

Acontecem muitas mudancas no setor de panificacdo e o padeiro deve se adaptar a criar
receitas diversas. Com a correria do dia-a-dia, as pessoas nao encontram tempo para produzir
suas principais refeigdes, e buscam por métodos de alimentagdo mais praticos, com isso as
padarias tem servido café da manha e tarde, aumentando seu mix de produtos, e a fungdo do
padeiro estd sendo cada vez mais sobrecarregada. (CURSO PROFISSIONALIZANTE,
[ONLINE]).

Na industria de panificacdo, conforme a classificacdo Brasileira de Ocupagdes (CBO), a
funcdo de padeiros, confeiteiros codificados com o n°8.483 traz alguns dos riscos que esse
profissional esta sujeito podendo ser riscos fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonomicos e de
acidentes. Os riscos ocupacionais também estdo presentes, eles causam desconforto no
ambiente de trabalho decorrentes das condi¢des precarias, associados ao esforgo fisico, ruido,
temperatura e iluminacdo, monotonia, receptividade, umidade, exigéncia da postura
inadequada, radiacdo, pureza e velocidade do ar, produtos ou substancias que podem penetrar
no organismo do trabalhador, pela pele ou ingestdo, esses riscos podem vir a causar danos a
saude ¢ a integridade fisica do trabalhador. (SESI, 2005, apud RODRIGUES, et al, 2012).

6. Remuneracao

O piso salarial ird depender de varios aspectos, como por exemplo, o porte da empresa, local
e jornada de trabalho, qualificacdo, beneficios, entre outros. De acordo com o Sindicato da
Industria de Panificagdo e Confeitaria no Estado do Parana (SICEP), a partir de 1° de maio de
2016, o salario do padeiro admissional ¢ de R$ 1.469,60, uma remuneragdo ndo tio alta,
porém, consideravel. Mesmo com tamanha crise no ramo empregaticio, as pessoas estdo cada
vez menos buscando a profissdo, pela grande exigéncia e pelos horarios que sdo pouco
atrativos, com isso nota-se a falta de padeiros no mercado. (CONVENCAO COLETIVA
[ONLINE])).

7. Controladoria

Conforme Catelli (2013), a controladoria ¢ dividida em dois vértices: um como ramo do
conhecimento focado na base conceitual e o outro como 6rgdo administrativo com a fungéo de
disseminar o conhecimento, o modelo e implantacdo de informagdes. Tendo as bases teoricas e
conceituais para a modelagem, construgdo e manutengdo de sistemas de informagdes e modelo
de gestdo econdmica, a controladoria facilita a tomada de decisdo dos gestores, assegurando a
otimizagdo do resultado da empresa.
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Desta forma traz os seguintes objetivos:

a) Promocao da eficacia organizacional;
b) Viabilizacdo da gestdo econémica;
c) Promocao da integracao das areas de responsabilidade;

E responsabilidade da controladoria disponibilizar instrumentos que auxiliem na tomada
de decisao.

7.1 Controle

Para que os problemas nunca ocorram, ¢ necessario localizar o problema, analisar o processo,
padronizar e estabelecer itens de controle. No Japao o conceito de controle ¢ maslowniano,
tendo como principio que o homem sente satisfacdo em fazer um trabalho bom. Caso ocorra
algum problema, ndo existe um culpado, mas sim causas que devem ser averiguadas com toda
a empresa até encontra-las. No Brasil muitas decisdes sdo tomadas apenas com intuigdes e
experiéncia, ¢ dificil a pratica de analise de processo, se a pratica de analise fosse utilizada
poderia evitar enganos desastrosos. E dificil encontrar empresas que possuam padronizagio e
treinamento no trabalho, a falta de padronizacdo conduz a variagdes na produtividade por
operador, na qualidade do produto, no custo, sendo que a padronizag@o do trabalho ¢ a base do
gerenciamento. (FALCONI, 2014).

7.2 Gestiao de Qualidade

Conforme Paladini (2012), a gestdo de qualidade usa de estratégias para organizar os processos,
aperfeicoar seu funcionamento e procurar sua evolugcdo permanente, garantindo a melhoria
continua das atividades produtivas. As empresas pequenas tém facilidade organizacional e
flexibilidade que as empresas grandes ndo conseguem reproduzir, com isso surgiu a importancia
de organizar o processo produtivo até nas pequenas fabricas, definindo as fun¢des de cada setor,
assim como suas especificidades.

Para Paladini (2012) a gestao de qualidade e o Just in Time, sdo evidentes, ambas se referem a
identidade de conceitos e operacdes, as mais relevantes sao:

a) Quanto as operagdes: acdes voltadas para a eliminagdo de desperdicios, etc.;
b) Quanto aos agentes: operadores que desenvolvem multiplas funcdes;

¢) Quanto aos processos: processos sem elementos tradicionais de custos, como os
estoques e a movimentacao.

7.3 Controle Interno

O controle interno ¢ uma ferramenta eficaz para controle de fraudes e desperdicios dentro das
organizagdes, tem por objetivo apurar a situacdo econOmico-financeira das empresas,
diminuindo os riscos de fraudes.

“O controle interno compreende o plano de organizagdo e o conjunto coordenado dos
métodos e medidas, adotadas pela empresa, para proteger seu patrimonio, verificar a
exatidao e a fidedignidade de seus dados contabeis, promover a eficiéncia operacional
e encorajar a adesdo a politica tragada pela administragao” (ATTIE, 2009, p. 110).

Podemos verificar que o controle interno ndo esta presente somente na contabilidade, mas
também na administracdo e na area operacional.

Conforme Davila e Oliveira (2002), controle interno ¢ uma série de agdes que sao adotadas pela
geréncia da organizacdo durante a condug@o de seus negocios. Contempla dentro do controle
interno as areas de compras, vendas, e demais atividades operacionais.
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7.4 Controle Interno aplicado nas Padarias

Fornecer dados corretos a contabilidade ¢ finalidade do controle interno, tendo como objetivo
a escrituragdo correta dos fatos ocorridos, para evitar erros e desperdicios. As pessoas precisam
compreender o objetivo para que o sistema seja aceito, pois € normal que exista resisténcia na
hora de serem controladas, entdo € preciso explicar porque vao ser controladas, e que o controle
¢ necessario para o desenvolvimento tanto da empresa quanto profissional.

Nas padarias existem uma variedade de produtos ofertados, com isso acaba dificultando os
gestores na hora de implantar os controles internos, pois € preciso pensar e direcionar onde ha
maior necessidade. Tem alguns pontos que necessitam de atengdo que ¢ controle de estoque,
utilizacdo dos insumos corretos, armazenar a matéria prima corretamente, qualidade dos
servigos e produtos e capacitacdo dos funcionarios, com isso as empresas tém mais chances de
competir com suas concorrentes no mercado. O controle interno é importante para o sucesso da
empresa, varios procedimentos de controle podem ser adaptados ao setor da panificacao,
mesmo nao sendo de rotina deste setor. (FLORES, MONTEIRO 2014).

8. Custos e Despesas

Diferente do que muitos pensam o tema abordado, tem um diferencial, ou seja, dentro de
qualquer organizagcdo ou empresa os gastos realizados devem ser separados em custos e
despesas. Vale ressaltar que terdo muitos gastos monetarios incorridos no processo de
fabricacdo para colocar os produtos comercializados no seu ponto de venda. Diante do processo
produtivo as despesas vém tornando-se um verdadeiro sacrificio quando se diz em obter
receitas, pois cabem as despesas depois de deduzidas das receitas nos transmitirem o lucro ou
prejuizo obtido.

8.1 Custos diretos e indiretos

Os custos diretos sao aqueles que estdo ligados diretamente ao produto.

“Sdo os custos que podem ser quantificados e identificados aos produtos ou servigos
e valorizados com relativa facilidade. Dessa forma, ndo necessitam de critérios de
rateios para serem alocados aos produtos ou servigos prestados ja que sdo facilmente
identificados”. (OLIVEIRA e PEREZ 2012, p. 72).

Pode-se tomar como exemplo o tempo produtivo do padeiro, que deve ser considerado como
custo direto, pois ele esta ligado diretamente no processo produtivo do pao ou de qualquer outro
produto fabricado no setor.

Os custos indiretos sdo aqueles que ndo podem ser identificados diretamente no produto. Eles
devem ser rateados conforme utilizagdo de medidas que representem o potencial de processos
por departamento.

“Sdo aqueles custos que, por ndo serem perfeitamente identificados nos produtos ou
servigos, ndo podem ser apropriados de forma direta para as unidades especificas,
ordens de servigo ou produto, servigos executados etc. Necessitam, portanto, da
utilizagdo de algum critério para rateio para sua alocacdo”. (OLIVEIRA e PEREZ
2012, p. 74).

Como exemplo temos a adog@o de critérios proporcionais para alocar estes custos a centenas
de unidades produzidas, ou seja, salario de eletricistas para manutencdo, energia elétrica
(luminarias que servem para iluminagdo predial).

9. Formacao de Preco de Venda

Até o momento a atencdo foi norteada apenas nos custos de produgao. Neste item serd abordado
a formacdo do prego de vendas, que designa um papel ainda mais importante que os proprios
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custos de produgao.

“A formag@o de precos de vendas normalmente ¢é elaborada a partir de custos padrao
ou custos estimados, buscando conseguir precos formados a partir de condigdes
operacionais normais da empresa. Assim o conceito de faturamento padronizado ou
faturamento normativo vem a ser um elemento importante para a constru¢ao do mark-
up, bem como da margem de lucro desejada”. (PADOVEZE 2010, p. 437).

O calculo do prego de vendas deve levar a um valor que traga a empresa a maximizag¢ao dos
lucros. Pode-se entender que quanto maior for o seu preco de venda, maior serd o seu retorno
em relagdo aos lucros obtidos. O pressuposto basico para tal técnica sdo calculos feitos em cima
dos custos, tendo em vista que, através desse calculo € possivel obter a parametrizagdo inicial
para desenvolver andlises comparativas. Para a formacdo do preco de vendas ¢
impreterivelmente necessario conhecer o custo do produto, porém ndo ¢ suficiente. E
importante saber o grau de demanda, preco dos concorrentes e também a estratégia de
marketing da empresa.

10. Metodologia

A metodologia utilizada para realizacdo deste trabalho foi a bibliografica que segundo Gil
(2009), ¢ desenvolvida com base em material ja elaborado constituido principalmente de livros
e artigos cientificos, a internet ¢ a pesquisa em campo tiveram bastante influéncia para
desenvolvimento do mesmo, para obter alguns resultados na fundamentagdo teérica. Utiliza-se
também a pesquisa exploratéria que segundo o autor Gil (2009) tém como objetivo
proporcionar maior familiaridade com o problema, com vistas a tornd-lo mais explicito ou a
constituir hipoteses. Para este trabalho foi utilizada a pesquisa quantitativa uma das mais
comuns no mercado, pois visa priorizar o apontamento numérico de determinados assuntos,
tendo por meio de coleta de dados questionarios entre outros recursos, lembrando que as
perguntas sdo sempre de maneira bem clara e objetiva. Portanto as ferramentas utilizadas
devem ser aplicadas com muito rigor para que haja confiabilidade necessaria para inferirmos
resultados positivos sobre a populagdo interessada.

11. Analise de Dados

No supermercado, objeto de estudo, foi solicitada a lista de todos os produtos que a padaria
produzia, sendo um total de 28 itens. Na sequéncia o gerente informou os valores de custo e de
venda de cada produto por kilo, conforme conhecimento do seu negdcio, visto que ndo possuia
um controle detalhado das receitas dos produtos.

‘ PRODUTOS CUSTO PRODUTO ‘ PRECO VENDA PROD. |

Continua
AMANTEIGADOS R$ 4,93 R$ 19,50
BISCOITO POLVILHO R$ 2,70 R$ 11,90
BRIOCHE R$ 2,54 R$ 25,00
BROA FUBA R$ 2,92 RS 14,00
BROA UMIDA RS 6,25 R$ 9,00
CALCA RASGADA R$ 2,38 R$ 12,00
CHINEQUE R$ 2,86 R$ 12,00
CHINEQUE CREME R$ 1,72 R$ 12,00
KANGALHA R$ 2,49 R$ 7,50
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PRODUTOS CUSTO PRODUTO \ PRECO VENDA PROD. |
Conclusao
KAROLINA RS 4,65 R$ 17,50
LUA DE MEL R$ 5,64 R$ 15,00
PAO BATATA RS 4,65 R$ 8,50
PAO CASEIRO RS 2,64 R$ 7,99
PAO CENOURA R$ 8,01 R$ 6,99
PAO DOCE R$ 2,37 R$ 8,50
PAO FRANCES R$ 1,13 R$ 6,99
PAO HAMBURGUER R$ 1,78 R$ 7,99
PAO INTEGRAL RS 4,22 R$ 8,50
PAO LEITE R$ 2,45 RS 8,80
PAO MILHO R$ 1,94 R$ 8,50
PAO QUEIJO R$ 8,10 R$ 15,50
PAO SANDUICHE R$ 1,78 R$ 7,99
PAO SOVADO R$ 2,70 R$ 8,50
SEQUILHO RS 3,62 R$ 16,00
SONHO CREME R$ 3,68 R$ 15,00
SONHO DE LEITE RS 3,68 R$ 15,00
SONHO GOIABADA R$ 3,68 R$ 15,00
TRANCA DOCE RS 2,07 RS 8,50

Fonte: Empresa analisada (2017)
Tabela 1 — Lista de produtos produzidos pela Padaria

Com base na lista dos produtos, foi iniciado o processo de coleta das informagdes para
composi¢do da lista de ingredientes para composi¢do das receitas de cada produto. Neste
momento, se constatou ndo existir um padrdo de receitudrios para elaboragdo dos produtos. Foi
solicitado que os padeiros realizassem a montagem das receitas para definicdo dos ingredientes
a serem utilizados. Apos o levantamento dos ingredientes, foram identificadas as quantidades
utilizadas e posteriormente identificado o custo de cada um. As tabelas a seguir demonstram o
detalhamento de alguns produtos:

ingredientes usado custo

mist. Pré mescla francés 5.000kg 8,20
acucar 0.500g 1,07
fermento 0.150g 1,50
0vos 5 unid. 1,98
margarina 0.350g 3,49
agua 21

rendimento= 8.560kg custo total= RS 16,24

Fonte: Elaborada pelos autores (2017)
Tabela 2 — Levantamento de custos — Pdo Caseiro

Ap0s realizar a tabulagdo dos ingredientes utilizados, foi possivel identificar que, para o Pao
Caseiro, o rendimento foi de 8.560 gramas, e o custo total da matéria prima foi de R$ 16,24.
Desta forma o custo por kg foi de R$ 1,90.
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ingredientes usado custo

mist. Pré mescla francés 4.500kg 9,02
fuba 0.500g 1,10
ovos 5 unid. 1,98
margarina 0.350g 3,49
agucar 0.500g 1,07
fermento 0.150g 1,50
rendimento= 8.550kg custo total= RS 18,16

Fonte: Elaborada pelos autores (2017)

Tabela 3 — Levantamento de custos — Pdo de Milho

O mesmo processo se seguiu no Pdo de Milho, onde seu rendimento foi de 8.550 gramas, tendo

seu custo total de R$ 18,16 de matéria prima. Sendo o custo por kg de R$ 2,12

ingredientes usado custo
mist. Pré mescla integral 5.000kg 32,90
ovoSs 5 unid. 1,98
margarina 0.350 3,49
fermento 0.150 1,50
agua 21
rendimento= 7.720kg custo total= RS 39,87

Fonte: Elaborada pelos autores (2017)

Tabela 4 — Levantamento de custos — Pdo Integral

Em relagdo ao Pao Integral, o seu rendimento foi de 7.720 gramas e o seu custo total foi de R$

39,87 de matéria prima. Seu custo por kg foi de RS 5,16.

ingredientes usado custo
pré mistura cenoura 5.000kg 33,25
ovos 5 unid. 1,98
margarina 0.350g 3,49
fermento 0.150g 1,50
rendimento= 8.100kg custo total= RS 40,22

Fonte: Elaborada pelos autores (2017)
Tabela 5 — Levantamento de custos — Pdo de Cenoura

Em relag@o ao Pao de Cenoura, o seu rendimento foi de 8.100 gramas e seu custo total foi de
R$ 40,22 de matéria prima. Sendo seu custo por kg de RS 4,97.

Ap0s esse levantamento da matéria prima, foram identificados os salarios dos padeiros, onde
os dois padeiros da padaria tém juntos um salario nominal de R$ 2.700,00, ¢ levando em
considerag@o os encargos sociais, férias e décimo terceiro, o custo da mio de obra chegou em
média a R$ 4.050,00 por més.
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Para criar o alinhamento dos salarios dos funcionarios foram levantadas as produgdes durante
o més conforme ¢ demonstrado a seguir:

PRODUTOS QTD PRODUDIDA
AMANTEIGADOS 4,892
BISCOITO POLVILHO 6,422
BRIOCHE 7,75
BROA FUBA 1,916
BROA UMIDA 22,607
CALCA RASGADA 77,784
CHINEQUE 63,44
CHINEQUE CREME 13,312
KANGALHA 7,632
KAROLINA 20,377
LUA DE MEL 5,262
PAO BATATA 56,524
PAO CASEIRO 168,961
PAO CENOURA 31,242
PAO DOCE 8,452
PAO FRANCES 1684,6
PAO HAMBURGUER 33,08
PAO INTEGRAL 134,55
PAO LEITE 12,97
PAO MILHO 59,26
PAO QUELJO 93,13
PAO SANDUICHE 37,61
PAO SOVADO 20,45
SEQUILHO 15,78
SONHO CREME 36,44
SONHO DE LEITE 46,22
SONHO GOIABADA 83,35
TRANCA DOCE 20,71
TOTAL 2.774,723

Fonte: Elaborada pelos autores (2017)
Tabela 6 — Quantidade Produzida

Apos a tabulagdo dos valores envolvendo os ingredientes, o custo da méo de obra dos padeiros
no més e o volume produzido, foi possivel alinhar os custos com base na produgéo por produto.

Foram identificados os custos da mao de obra por kilo, dividindo o salario médios dos padeiros
pelo total produzido no més.

Total produzido | Salario médio por més | Custo Mio de Obra por Kg
2.774.723 R$ 4.050,00 R$ 1,46

Fonte: Elaborada pelos autores (2017)

Tabela 7 — Custo Mao de Obra por Kg

Identificando o custo da mao de obra por kilo, e com o custo por kilo de matéria prima
levantado no inicio do processo, foi possivel demonstrar o custo do produto com base em seus
custos diretos.
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A seguir, o quadro demonstrativo do levantamento de custos por produto, tendo como
énfase os produtos ja abertos por ingredientes:

PRODUTOS CUSTO MO | CUSTO MP | CUSTO TOTAL
PAO CASEIRO 1,46 1,90 3,36
PAO MILHO 1,46 2,12 3,58
PAO INTEGRAL 1,46 5,16 6,62
PAO CENOURA 1,46 497 6,43

Fonte: Elaborada pelos autores (2017)
Tabela 8 — Custo por Produto

Ap6s o levantamento do custo total de cada produto em questdo, foi realizado o comparativo
dos custos informados pela geréncia do supermercado com os levantamentos realizados.

CUSTO TOTAL | CUSTOS DIRETOS
FRODUTOS SEM ANALISE | COM ANALISE

PAO CASEIRO 2,64 3,36

PAO MILHO 1,94 3,58

PAO INTEGRAL 4,42 6,62

PAO CENOURA 8,01 6,43

Fonte: Elaborada pelos autores (2017)
Tabela 9 — Comparativo de Custos

Ficou demonstrado que o custo total informado pela geréncia sem um aprofundamento em seus
custos foi inferior aos custos diretos (mdo de obra e matéria prima), demonstrando que um
controle interno ¢ fundamental para identificar seus custos e para garantir a defini¢do de seus
precos de venda. Desta forma, fez-se necessario realizar o comparativo do pre¢co de venda com
o custo direto analisado.

CUSTOS DIRETOS
PRODUTOS COM ANALISE | PRECO DE VENDA
PAO CASEIRO 3,36 7,99
PAO MILHO 3,58 8,50
PAO INTEGRAL 6,62 8,50
PAO CENOURA 6,43 6,99

Fonte: Elaborada pelos autores (2017)
Tabela 10 — Custos Diretos X Prego de Venda

A padaria ndo esta levando prejuizo analisando somente seus custos diretos, porém, realizando
um levantamento de seus custos indiretos, possivelmente algum produto estd trazendo
resultados insatisfatorios. O gerente demonstrou impossibilidade de realizar os controles
necessarios devido a alta rotatividade de padeiros na padaria, além da dificuldade em encontrar
profissionais capacitados e motivados para atuar na area.

12. Consideragdes Finais

O proposito deste estudo foi demonstrar que a falta de controle interno traz transtornos enormes
para qualquer empresa, porém para obter o devido controle, ¢ fundamental ter uma equipe
coesa, motivada e treinada. Para tanto, a valorizagdo do padeiro em sua area de atuagdo € de
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grande importancia, pois com um salario consideravel, e demais beneficios que se julguem
necessarios, além de treinamentos e cursos continuos, podera facilitar a implantacdo de
ferramentas de controles, com a assiduidade dos padeiros, e a motivacio em alta. E importante
frisar que o estudo inicial era evidenciar a importancia do sistema de custos numa padaria,
porém foi demonstrado que a rotatividade nessa mao de obra ocasionou um descontrole
operacional, tornando insustentavel o acompanhamento dos custos. Portanto, se fez necessario
este estudo demonstrando a importancia do padeiro para obtengdo de resultados ndo somente
na qualidade do produto, como nos controles internos. Sendo o padeiro a principal ferramenta
pela busca da gestao de qualidade e da gestao operacional.
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