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RESUMO

A gestao dos custos ¢ uma atividade comumente desafiadora aos microempreendedores, em
especial do setor de alimentag@o. Neste estudo propde-se a analise da importancia da gestdo
estratégica de custos como uma ferramenta fundamental para a sustentabilidade financeira das
empresas, com foco em um estudo de caso em uma pizzaria. A pesquisa investiga como 0 uso
de ferramentas praticas na gestdo de custos podem influenciar positivamente os resultados
financeiros, a competitividade e a escolha de decisdes de carater estratégico. Além disso,
examina como as empresas podem adaptar suas estratégias de custos em um ambiente
empresarial em constante evolucao.
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1 INTRODUCAO

O empreendedorismo alcangcou uma marca histdrica no Brasil, dado que, no ano de
2021, mais de 3,9 milhdes de empreendedores se formalizaram na busca de uma fonte de
renda ou realizacdo pessoal (Sebrae, 2023). Esta tendéncia destaca o papel essencial dos
empreendedores na busca por solugdes inovadoras e na criagdo de novos negocios que ndo
apenas prosperam no mercado, mas também contribuem para o avanco da sociedade (Sebrae,
2023).

Ainda com relagdo a dados de 2021, aproximadamente 70% das empresas formais
eram de microempreendedores individuais (MEIs), o que compreende cerca de 13,2 milhdes
de pessoas (Sebrae, 2023).

No entanto, as microempresas individuais tém uma taxa de mortalidade de 29%, ou
seja, a cada quatro empresas abertas, uma estara fechada ao final dos primeiros cinco anos,
em decorréncia de diversos fatores, mas sobretudo da deficiéncia na gestdo do
empreendimento (Sebrae, 2023). Nesse sentido, um dos aspectos mais relevantes ¢ uma
adequada gestdo de custos, fundamental para estabelecer os precos de produtos ou servigos
(Stumpf, 2023). Precificar corretamente € crucial ndo s para garantir a cobertura dos custos
como também na percepcao de valor pelos clientes (Aratjo, 2023).

A falta de controle eficiente nos custos pode trazer consequéncias negativas para a
empresa, tais como o estouro no org¢amento, aumento das despesas ndo planejadas,
desperdicios de materiais, necessidade de arcar com custos extras e correcdes, perda de
credibilidade no mercado e por fim, a insatisfacio do cliente (Gregio, 2023). Tais
consequéncias sdao preocupantes uma vez que a dificuldade em gerenciar custos ¢
frequentemente relatada por empreendedores do setor de alimentagao (Lippel, 2002).

O presente estudo foi motivado por tal dificuldade relatada por um empreendedor que
possui uma pizzaria delivery na cidade de Nova Andradina/MS. A entidade analisada busca
competir através de uma estratégia com foco em diferenciacao, oferecendo um produto tnico
no mercado, a pizza no estilo napoletano. Essa pizza ¢ uma iguaria culindria tradicional
origindria da cidade de Népoles, na Itdlia, e durante muito tempo era uma variacao
desconhecida no Brasil (Aleixo, 2018). Sua massa ¢ fina e crocante, geralmente feita com
farinha de trigo especial, agua, sal e fermento (D'oliveira, 2023).

Na pizzaria em questdo, a produ¢do da massa leva fermento natural (levain) e o
processo de fermentagdo € lento, resultando em uma pizza com massa mais leve, e a cobertura
¢ geralmente composta por ingredientes frescos e de qualidade, resultando em um produto
diferenciado em relagdo aos concorrentes. Nesse contexto, uma gestdo de custos eficiente é
imprescindivel para oferecer um produto de alta qualidade e, ao mesmo tempo, obter
resultados financeiros positivos e consolidar a vantagem competitiva da empresa. Logo, neste
estudo, propde-se analisar como a gestdo dos custos € feita em uma empresa do ramo de
alimentagdo e o impacto na sua estratégia de competicdo no mercado em que atua.

2 GESTAO ESTRATEGICA DE CUSTOS

Custos sdo gastos relativos a bens ou servicos que serdo utilizados durante a
fabricacdo de outros produtos (Leone, 2000). Conforme indicado por Leone (2000), ¢
necessario distingui-los de outras definicdes importantes que orientam a analise geral de
custos, quais sendo:

e (Qastos: determina "sacrificios com que arca a entidade, visando a obtenc¢ao de bens ou
servicos, mediante a entrega ou promessa de entrega de parte de seu ativo, sendo esses
ativos representados normalmente em dinheiro", ou seja representa um desembolso da
empresa.

e Desembolsos: ¢ o pagamento de um bem ou servico adquirido, independe do
momento;



e Investimentos: qualquer gasto realizado cujo bem ativado serd um investimento, estes,
em func¢ao da utilidade futura;

e Despesas: sdo, em suma, gastos consumidos, direta ou indiretamente, para obter
receita.

e Perdas: ¢ o consumo involuntario ou anormal de um bem ou servigo.

Os custos diretos e indiretos sdo duas categorias fundamentais de custos, utilizados na
contabilidade geral e na gestdo financeira de uma organizacao. Eles se diferenciam com base
na facilidade com que podem ser rastreados e atribuidos a um produto, projeto, departamento
ou atividade especifica (Stumpf, 2023).

Custos diretos sdo aqueles que podem ser diretamente associados a um produto
especifico, projeto ou unidade de producao e variam proporcionalmente de acordo com a sua
produgdo ou atividade (Martins, 2018). Compreendem os gastos com materiais, mao de obra
e os gastos gerais consumidos diretamente com a fabricagao dos produtos (Ribeiro, 2016).

J& os custos indiretos, ndo podem ser contabilizados de maneira simples como
acontece com os custos diretos, de maneira por exemplo, do dispéndio com a luz elétrica
(Ribeiro, 2016). Ainda que seja possivel saber que houve aquele gasto e o quanto ele
representou para a empresa, ¢ dificil determinar com precisdo o quanto da energia foi gasto
com cada unidade produzida e qualquer tentativa de alocagdo tem de ser feita de maneira
estimada e muitas vezes arbitrarias, como por exemplo o aluguel do prédio (Martins, 2018).
O Rateio dos Custos Indiretos ¢ exemplificado na Figura 1.

Figura 1: Rateio dos Custos Indiretos no Custo do Produto Vendido..
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Fonte: Souza e Clemente (2011).

Diante de um cendrio cada vez mais competitivo, ndo basta as empresas controlarem
seus custos, como também analisar o quanto estes estdo alinhados a estratégia da empresa. A
gestao estratégica de custos busca alinhar as atividades de controle de custos com os objetivos
de longo prazo da empresa, pela aplicagdo de métodos e praticas para controlar, otimizar e
tomar decisdes relacionadas aos custos de uma organizacdo de maneira alinhada com os
objetivos estratégicos (Cooper e Kaplan, 1998). Além disso, considera as seguintes premissas
(Cooper e Kaplan, 1998):

e Andlise de valor: nem todos os custos sdo iguais. A abordagem estratégica
envolve a diferenciagdo entre custos que agregam valor e aqueles que nao
agregam. Isso significa identificar e preservar os investimentos que contribuem
para a qualidade, eficiéncia ou inovagdo, enquanto se procura reduzir ou
eliminar despesas que nao agregam valor.

e Uso de tecnologia e métodos analiticos: a tecnologia desempenha um papel
crucial na analise de dados relacionados aos custos. Ferramentas de anélise e
métodos analiticos permitem uma compreensao mais profunda dos custos em
diferentes areas da empresa, facilitando a identificacdo de oportunidades de
economia ou investimento.



e Tomada de decisdo baseada em custos: a gestdo estratégica de custos fornece
uma base solida para a tomada de decisdes. Isso inclui escolhas sobre
precificagdo, alocagdo de recursos, investimentos em novos projetos ou
produtos e até mesmo decisdes de terceirizagdo versus producdo interna.

e Abordagem de custo total: em vez de focar apenas nos custos diretos, essa
abordagem considera o custo total de propriedade. Isso envolve custos diretos
e indiretos, custos de ciclo de vida do produto/servigo e até mesmo os custos
de oportunidade associados a determinadas decisdes.

3 METODOLOGIA

O método de pesquisa utilizado foi o estudo de caso, compreendendo a coleta e anélise
de dados quantitativos e qualitativos, durante o primeiro semestre de 2023. Inicialmente, foi
realizada uma visita no estabelecimento e uma entrevista com o proprietario, que atua também
como gestor da empresa, para compreender melhor a situacdo-problema e mapear o
fluxograma dos processos e organograma.

Em seguida, por meio de um questionario, foram coletados os dados sobre historico de
vendas, ficha técnica de preparagdo das pizzas e gastos, que em seguida foram classificados
em custos (diretos e indiretos) e despesas (fixas e variaveis). Com base nesses dados, foram
calculados, a receita, custos, depreciagdo, Custo do Produto Vendido, despesas e elaborada
uma Demonstragao do Resultado do Exercicio referente ao periodo de um més.

Por fim, com base em uma segunda entrevista com o gestor, e dados disponiveis no
histérico de clientes, aplicativos de delivery e internet, realizou-se uma analise estratégica a
partir da matriz SWOT (Strengths, Weaknesses, Opportunities and Threats), para identificar
forgas, fraquezas, oportunidades e ameacas relacionadas ao negdcio.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Analise do processo produtivo

Identificou-se as principais atividades relacionadas ao processo produtivo similares a
restaurantes delivery em geral e descreve-se a seguir como elas sdo executadas, bem como os
responsaveis por cada uma:

e Compras: a empresa ¢ abastecida por fornecedores locais para alguns insumos como
queijo, enquanto a farinha ¢ adquirida de forma separada, mas nao héa contratos de
fornecimento, sdo apenas acordos de compra. A previsao de demanda, cotagdo e os
pedidos sao feitos pelo gestor.

e Recepcdo: A operadora do caixa € responsavel por receber os pedidos e acertar os
pagamentos.

e [Estocagem e armazenamento: O gestor do estabelecimento ¢ responséavel por alocar as
compras e organizé-las de acordo com a demanda da cozinha.

e Preparacdo e embalagem: A preparagdo da massa e montagem da pizza ¢ feita pelo
pizzaiolo, enquanto a finalizacdo da pizza no forno e embalagem final ¢ feita pela
auxiliar de cozinha. O diferencial estd no tempo de preparo, que devido a
infraestrutura de producdo e ao forno de alta temperatura, ¢ capaz de produzir uma
pizza a cada 7 minutos, mesmo que a massa tenha um tempo elevado de maturacao,
tudo isso ¢ feito previamente, levando em considera¢do o tempo de descanso para a
correta fermentacao.



O fluxograma a seguir representa o esquema de producdo da pizza, desde o preparo da
massa até a entrega final. A pizzaria em andlise atua no segmento de fast-food, no entanto,
isso sO € possivel porque sua producgdo se divide em duas grandes etapas, o preparo da massa,
seguindo um tempo de no minimo 24 horas para fermentacdo e o preparo da pizza em si,
conforme pode ser visualizado na Figura 3. O forno ¢ elétrico e possui alta calorimetria,
sendo capaz de assar a pizza num tempo médio de 3 minutos, com uma temperatura de coc¢ao
proxima de 500 graus celsius.

Figura 3 : Fluxograma do processo de preparagdo da pizza.
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Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

e Distribui¢do: a empresa possui entregador fixo com veiculo proprio, os gastos
do veiculo nao sdo inerentes ao estabelecimento.

e Contabilizagdo: o responsavel pela parte financeira é o gestor, que contabiliza
o estoque de insumos, bem como a contabilizagdo das compras, planejamento
de entrada e saida de recursos em geral.

e Limpeza do ambiente e higienizagdo de utensilios: a limpeza do espaco e
higienizacao dos utensilios utilizados ¢ feita pela familia, ndo obedecendo uma
regra especifica. Nao foram computados dados de gastos referentes a limpeza
no presente estudo.

e Seguranga: A empresa, até entdo, opta por ndo investir em um sistema de
seguranga.

4.1.2 Mao-de-obra

O empreendimento de pequeno porte ¢ uma empresa do tipo familiar, tendo a mao de
obra composta pelo gestor do negdcio, que também atua como pizzaiolo e mais trés
colaboradores, apresentados no organograma funcional (Figura 4).



Figura 4 - Organograma funcional da pizzaria
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4.2 Receitas

A receita foi calculada com base na média mensal de vendas do primeiro semestre de
2023 distribuida entre os dez sabores de pizza comercializados pela empresa (Quadro 1), e
também foi calculada a representatividade de cada item.

Quadro 1- Célculo da Receita da venda de Pizzas e Representatividade

Fonte: Elaborado pelo Autor (2023).

°

Produto Quantidade Preco Receita acum/l‘;lado %
1 75 R$ 50,00 R$ 3.750,00 22% 22%
2 53 R$ 52,00 R$ 2.756,00 37% 15%
3 52 R$ 50,00 R$ 2.600,00 52% 15%
4 49 RS 54,00 R$ 2.646,00 66% 14%
5 47 RS 54,00 R$ 2.538,00 80% 14%
6 20 R$ 50,00 R$ 1.000,00 86% 6%
7 18 R$ 50,00 R$ 900,00 91% 5%
8 13 R$ 50,00 R$ 650,00 95% 4%
9 10 R$ 50,00 R$ 500,00 97% 3%
10 9 R$ 50,00 R$ 450,00 100% 3%

TOTAL 346 Receita TOTAL [RS$ 17.790,00




O diagrama de Pareto ¢ uma ferramenta analitica que auxilia na identificagdo e
priorizacao dos problemas ou causas de um determinado fendmeno e baseia-se no principio
80/20, que sugere que, em muitas situagdes, cerca de 80% dos efeitos advém de 20% das
causas (Werkema, 1995). Também conhecido como classificagdo ABC, possibilita analisar,
graficamente, o espectro comportamental da concentragdo dos itens vendidos (Paulillo, 2023).
Desta forma, os produtos que representam 80% das vendas sdo representados pela regido
denotada pela letra “A” no Grafico 1.

Grafico 1: Diagrama de Pareto.
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Fonte: Elaborado pelo autor (2023).

A representatividade das vendas estd segmentada por sabores. Com os dados
referentes ao nimero de vendas, foi possivel verificar os principais sabores de pizza e sua
representatividade nas vendas, uma vez que esses trés sabores sobrepdem o restante dos
sabores disponiveis, em nimero de vendas, sdo eles: Pizza 1, representando 22 % das vendas.
Pizza 2, representando 15 % das vendas. Pizza 3, representando 15 % das vendas. Pizza 4,
representando 14% das vendas.Pizza 5, representando 14% das vendas.

4.3 Custos diretos e indiretos

Os custos diretos foram calculados individualmente para os cinco sabores com maior
participagdo no faturamento, sendo eles: Pizza 1 (22%), Pizza 2(15%), Pizza 3(15%), Pizza 4
(14%) e Pizza 5(14%) (Quadro 2). Para os outros sabores (20% das vendas), estimou-se o
custo direto com base na média dos cinco produtos calculados, sendo considerado entdo o
valor de R$15,15.



Quadro 2: Custos diretos das pizzas mais vendidas.

PRODUTO Insumos Parametro | Quantidade Valor
CAIXA PIZZA 35CM Unidade 1 R$ 2,62
MASSA DE PIZZA Unidade 1 R$ 1,49
PIZZA 1 MOLHO TOMATE Gr 100 R$ 0,85
MUSSARELA Gr 180 R$ 4,86
CALABRESA Gr 150 R$ 2,85
CEBOLA ROXA Gr 45 R$ 0,45
Custo com Insumos/Matéria Prima/Ingredientes RS 13,12
PRODUTO Insumos Parametro | Quantidade Valor
CAIXA PIZZA 35CM Unidade 1 R$ 2,62
MASSA DE PIZZA Unidade 1 R$ 1,49
MOLHO TOMATE Gr 100 R$ 0,85
ML MUSSARELA BUFALA Gr 180 R$ 10,62
MANIJERICAO Unidade 1 R$ 1,50
QUEIJO PARMESAO Gr 10 R$ 0,80
Custo com Insumos/Matéria Prima/Ingredientes R$ 17,88
PRODUTO Insumos Parametro | Quantidade Valor
CAIXA PIZZA 35CM Unidade 1 R$ 2,62
MASSA DE PIZZA Unidade 1 R$ 1,49
PIZZA 3 CREME DE LEITE Gr 50 R$ 0,99
LOMBO BASSO Gr 150 R$ 3,89
COGUMELO SHITAKE Gr 15 R$ 1,20
TOMILHO FRESCO Gr 10 R$ 0,80
Custo com Insumos/Matéria Prima/Ingredientes RS$ 10,99
PRODUTO Insumos Parametro | Quantidade Valor
CAIXA PIZZA 35CM Unidade 1 R$ 2,62
MASSA DE PIZZA Unidade 1 R$ 1,49
MUSSARELA Gr 180 R$ 5,40
PI1ZZA 4 QUEIJO PARMESAO Gr 15 R$ 1,19
QUEIIO GORGONZOLA Gr 40 R$ 3,60
QUEIJO PROVOLONE Gr 40 R$ 1,80
MOLHO TOMATE Gr 100 R$ 0,85
Custo com Insumos/Matéria Prima/Ingredientes RS 16,95
PRODUTO Insumos Parametro | Quantidade Valor
CAIXA PIZZA 35CM Unidade 1 R$ 2,62
MASSA DE PIZZA Unidade 1 R$ 1,49
MOLHO BARBECUE Gr 80 R$ 0,55
PIZZA 5 MUSSARELA Gr 180 R$ 4,86
LOMBO Gr 150 RS 3,44
REQUEIJAO CREMOSO Gr 100 R$ 3,33
CEBOLA ROXA Gr 50 R$ 0,50

Custo com Insumos/Matéria Prima/Ingredientes

Fonte : Elaborado pelo autor (2023).

RS 16,79




Para calcular os custos indiretos inerentes a produ¢do, considerou-se a energia

utilizada pelo

forno elétrico e demais aparelhos anexados a cozinha, agua, aluguel e IPTU

(Quadro 3), cujo rateio foi feito conforme segue:

Energia elétrica: em razao da utilizagdo de um forno elétrico, que apresenta um
consumo expressivo, foi calculado o consumo em kWH (mensal) apenas do
forno. O custo médio de energia elétrica para a categoria comercial, de acordo
dados do DME - PC (2023), ¢ de R$0,89 e estima-se que o forno elétrico seja
responsavel pelo consumo 460 kWh mensais, ao custo total de R$409,70.
Aluguel e IPTU: a cozinha e a area de estoque e armazenamento ocupa uma
area de 16m? dos 40m> do espaco locado para ser a Pizzaria, esse valor
representa 40% da area total do imovel, ou seja, o valor indexado ao custo
indireto da producdo serd apenas a area que corresponde a cozinha,
representando 40% referente aos R$ 800,00, chegando ao valor de R$ 320,00
pela locagdo do espago.

Agua: a empresa paga um total de R$60,00 mensais pelos servicos de dgua, e
estima-se que a cozinha seja responsavel por 50% do consumo total, isso
representa um custo de R$30,00 apenas para a produgao.

Quadro 3: Relagdo dos custos indiretos.

Descricao

Custos Indiretos
Valor

Consumo de Energia Elétrica R$ 409,70

Aluguel +
Agua

IPTU R$ 320,00
R$ 30,00

Custos Indiretos (TOTAL) RS 759,70

Custos Indiretos (RATEIO POR UNIDADE) RS 2,20

Fonte : Elaborado pelo autor (2023).

Nao foram contabilizados salarios ¢ nem despesas com entregas, uma vez que a
entrega ¢ feita por um colaborador terceirizado e a empresa nao possui uma defini¢do de
salario para os colaboradores. Em seguida, foi feito rateio dos custos indiretos por unidade de
pizza produzida (346 unidades em um més), obtendo-se o valor de R$2,20 por unidade.

4.4 Custo de Produto Vendido (CPV)

Inicialmente calculou-se a depreciagdo, com base na principal maquina da operagao,
que ¢ um forno elétrico, da marca Larroyd, cuja vida util ¢ em média de quatro anos.
Considerando o valor de aquisi¢do de R$5.000 (2020), uma taxa de depreciag@o de 25% a.a.,
obteve-se o valor de R$104,16 ao més. A depreciagdo foi somada aos custos diretos e
indiretos para compor o Custo do Produto Vendido Total (Quadro 4).



Quadro 4- Calculo do Custo do Produto Vendido Total

Produto Quantidade vendida |CPV Individual | Custos diretos iri:luif;?:s Depreciagao
1 75 R$ 19,17 RS 984,00 R$ 165,00 R$ 22,58
2 53 RS 24,16 RS 947,64 R$ 116,60 R$ 15,96
3 52 RS 17,04 RS 571,48 R$ 114,40 R$ 15,65
4 49 RS 23,46 RS 830,55 R$ 107,80 R$ 14,75
5 47 RS 23,30 RS 789,13 R$ 103,40 R$ 14,15
OUTRAS 70 - RS 1.060,50 R$ 154,00 R$ 21,07
Total 346 - R$ 5.183,30 R$ 761,20 R$ 104,16
Total CPV R$ 6.048,66

Fonte: Elaborado pelo Autor (2023).
4.5 Despesas fixas e variaveis
As despesas fixas representam os gastos das atividades administrativas da pizzaria,

tais como aluguel e IPTU, energia elétrica, agua, servicos de telefonia e internet, sistemas de
gestao de vendas, bem como os impostos inerentes a natureza do negdcio. (Quadro 5).

Quadro 5 : Despesas fixas

DESPESAS ADMINISTRATIVAS

Descricao Valor

Energia Elétrica (Administrativo) R$ 90,30
Aluguel + IPTU (Administrativo) R$ 480,00
Internet R$ 90,00
Agua (Administrativo) R$ 30,00
Sistemas de Gestao R$ 60,00
Telefone R$ 70,00
Dedugdes ¢ impostos R$ 80,00
Despesas Fixas (TOTAL) R$ 900,30

Fonte: Elaborado pelo Autor (2023).

J4 as despesas varidveis, compreendem as despesas de comercializagdo representadas
pelas taxas pagas pelo uso da maquina de cartdo de débito e crédito e pelo uso do aplicativo
de delivery, sendo que ambas sdo calculadas sobre o preco de venda (Quadro 6).



Quadro 6: Despesas variaveis por unidade de produto.

Taxa Taxa

Preco de | Maquina | Maquina Taxa Taxa

P Aplicativo | Aplicati
roduto Venda R$| de Cartiao | de Cartao P 10c/at1vo P l;;tlvo
% RS °

Pizza 1 R$ 50,00 3,50% R$ 1,75 8,00% RS 4,00
Pizza 2 R$ 52,00 3,50% R$ 1,82 8,00% R$ 4,16
Pizza 3 RS 50,00 3,50% RS 1,75 8,00% RS 4,00
Pizza 4 RS 54,00] 3,50% RS 1,89 8,00% RS 4,32
Pizza 5 R$ 54,00 3,50% R$ 1,89 8,00% RS 4,32

Fonte: Elaborado pelo Autor (2023).

Considerando o més analisado, foi possivel verificar quanto representou o gasto total
com despesas de comercializagdo (Quadro 7).

Quadro 7 : Despesas de comercializagdo no periodo.

Produto Quantidade vendida e

por unidade por produto

1 75 R$ 5,75 R$ 431,25

2 53 R$ 5,98 R$ 316,94

3 52 R$ 5,75 R$ 299,00

4 49 R$ 6,21 R$ 304,29

5 47 R$ 6,21 R$ 291,87

Outros 70 R$ 5,75 R$ 402,50
Total R$ 2.045,85

Fonte: Elaborado pelo Autor (2023).

4.6 Demonstracao do Resultado do Exercicio (DRE)

Para o periodo analisado, apurou-se que a pizzaria apresentou lucro de R$8.795,19
(Quadro 9). Ressalta-se que ndo foram considerados os custos e as despesas com
mao-de-obra. No entanto, estimando-se um salario minimo e encargos para cada colaborador
(R$1.660,44), ainda assim o resultado seria positivo. Porém, o ideal seria considerar a média
salarial da mao-de-obra qualificada necessaria a funcdes tao estratégicas para a qualidade do
produto e do servigo prestado.



Quadro 9 - Demonstra¢do de Resultados do Exercicio DRE

Demonstragdo do Resultado do Exercicio
Receita Bruta R$ 17.790,00
Dedugdes ¢ impostos -R$ 80,00
Receita Liquida R$ 17.710,00
Custo do Produto Vendido -R$ 6.048,66
Resultado Bruto RS 11.661,34
Demais despesas administrativas -R$ 820,30
Despesas de comercializagdo -R$ 2.045,85
Resultado Operacional RS 8.795,19
Lucro ou Prejuizo do Exercicio RS 8.795,19

Fonte: Elaborado pelo Autor (2023).
4.6.1 Ponto de Equilibrio no estabelecimento comercial.

De acordo com Martins (2018), o ponto de equilibrio ocorre quando os custos totais se
igualam as receitas totais, resultando na auséncia tanto de lucro quanto de prejuizo. Para fins
de célculo, nesse estudo, apenas os custos varidveis e fixos foram levados em consideragao.
Tendo como base o valor do Lucro, de R$8.795,19, ¢ o valor total da Receita, de
R$17.790,00, esse ponto sera alcangado quando a empresa alcangar exatos R$8.994,91 em
vendas, ou ainda, de modo simplificado, a pizzaria necessita vender aproximadamente 173
pizzas, a um valor médio unitario de R$52,00.

4.6.2 Lucro percentual da empresa.

Com base na DRE feita anteriormente, apresentada no Quadro 9, apos calcular uma
taxa do lucro da empresa, apurou-se o resultado de lucro percentual proximo a 49%.

47 A GESTAO DOS CUSTOS E O POSICIONAMENTO ESTRATEGICO DO
NEGOCIO

A pizzaria atua desde 2020, sendo um restaurante que atende apenas na modalidade
delivery, e até entdo, ¢ a Unica pizzaria da cidade a oferecer pizzas no estilo napoletano,
caracterizadas pela massa de fermentacdo natural. O estabelecimento em questdo esta
localizado no centro da cidade, funcionando semanalmente de quinta-feira a domingo, das
19:00 as 22:00.

A empresa adota um software que faz gerenciamento de dados operando por
estratificacdo, e estuda o comportamento dos clientes através de inteligéncia artificial para
oferecer, de tempos em tempos, campanhas de fidelizacao de clientes, descontos e promogdes
para clientes que ndo compram ha um determinado tempo ou politica de frete gratis de acordo
a demanda da plataforma do aplicativo. Sua estratégia de comunica¢do também ¢é fortalecida
pelo contato direto com o cliente através do WhatsApp e Instagram.



De acordo com o gestor, o foco da pizzaria ¢ alcangar um publico com perfil de classe
média e alta, com maior grau de instru¢do, que possui preferéncia por ingredientes mais
nobres. Assim, as caracteristicas do produto e a proximidade de relacionamento com os
clientes possibilita aos produtos e aos servigos prestados, serem associados como
excepcionais no ambiente de mercado, configurando a estratégia de diferenciagdo definida
por Porter (1980).

No entanto, o preco praticado ¢ um valor compativel e em muitos casos inferior ao
praticado pelos demais concorrentes que disputam diretamente o mercado, cerca de dezessete
pizzarias. Também € uma opg¢do com valor similar aos concorrentes indiretos, num contexto
em que concorre com outras dezenove lanchonetes, quatro restaurantes japoneses, ¢ dez
opcdes de locais que servem porcdes e petiscos durante a noite (conforme consulta no Google
em junho/2023, por estabelecimentos que funcionavam no mesmo periodo).

O gestor da empresa reconhece que essa precificacdo foi deliberada visando incentivar
potenciais clientes a experimentarem o produto € promover o seu reconhecimento da cidade.
No entanto, considerando o tempo de existéncia do negocio, a produgdo relativamente
limitada (capacidade de 35 unidades por dia) e o perfil de consumidores, acredita-se que seja
possivel uma revisdo da precificagdo, de forma mais condizente com o posicionamento
estratégico da pizzaria.

Paulino (2022) faz alusdo a dificuldade de contabilizar e administrar os custos de
produgdo em pizzarias, uma vez que na maioria das vezes essa contabilizacdo ¢ realizada de
maneira incompleta e a ficha técnica de preparo € composta apenas por ingredientes, sem a
devida identificagdo de pesos e medidas apropriadas de cada produto. Nesse sentido,
considera-se que a empresa possui um bom controle desses custos, quanto ao levantamento e
registro de dados.

Porém, sdao sugeridas algumas medidas para melhorar o alinhamento desta atividade
com os objetivos estratégicos do negdcio (Quadro 10). Recomenda-se que o monitoramento
dos custos continue sendo realizado periodicamente, uma vez que os insumos utilizados
possuem alta variabilidade de pregos, seja em virtude da sazonalidade ou até mesmo da
disponibilidade dos fornecedores.

Manter um monitoramento frequente permite a empresa ajustar-se de forma proativa a
essas flutuagdes nos custos, identificando oportunidades para otimizar aquisi¢des durante
periodos mais favoraveis ou implementar estratégias de gestdo de riscos quando os pregos
estdo sujeitos a aumentos inesperados. Nesse sentido, também chama a ateng¢ado o fato de que
a empresa nao possui contratos de fornecimento, estando vulneravel as oscilagdes de pregos
e/ou disponibilidade e qualidade dos insumos.

Dentre os fatores negativos aqui chamados de fraquezas, cabe ressaltar a necessidade
de contabilizar também as perdas de materiais e insumos, bem como a dependéncia
profissional de cada um dos colaboradores, que ocupam individualmente seus postos de
trabalho. Do ponto de vista de infraestrutura, ha apenas um forno elétrico, e isso faz com que
qualquer defeito ou falta parcial de energia interrompa completamente a produgdo das pizzas.

E como ameagas, entende-se que por ndo haver um espago fisico para receber o
publico, possa abrir espago para outras pizzarias com saldo, e também a oscilacdo das vendas,
que em algumas épocas do ano tem seu nimero reduzido devido as férias, onde em geral o
publico consumidor esta viajando.

Recomenda-se também que seja considerado um fator de perdas nas matérias-primas,
e também na massa preparada, uma vez que ha perdas nesses insumos, seja pela embalagem,
seja por perecimento. Também recomenda-se a empresa que sinalize os gastos com
pro-labore e remuneragdo dos colaboradores para obter uma melhor percep¢ao dos resultados
auferidos.



Quadro 10- Analise SWOT

FATORES POSITIVOS

‘ FATORES NEGATIVOS \

FORCAS
~ . Mé&o-de-obra em quantidade limitada
Mao-de-obra qualificada i o
Capacidade de producéo limitada
FATORES Gestao de relacionamento com o Dependéncia de energia elétrica
INTERNOS consumidor como unica fonte de energia
Qualidade percebida do produto Perdas n&o contabilizadas
Tempo de preparo curto e prazo de
entrega rapido
OPORTUNIDADES | ameacas |
Aumento da demanda por pizza Concorrentes que possuem
napolitana atendimento em saldo (espaco fisico)
FATORES
EXTERNOS Instabilidade no fornecimento de
Demanda para eventos fechados matérias-primas
Aumento da demanda por restaurantes
com atendimento em saldo (espago
fisico) no pés-pandemia Sazonalidade da demanda

Fonte: Elaborado pelo Autor (2023).

5. CONCLUSOES

Os niimeros sugerem que a pizzaria, com uma taxa de 49% de lucro, ndo apenas
atende as demandas especificas do mercado de pizzas, mas também consegue obter margens
de lucro mais elevadas em comparacdo com empreendimentos alimenticios mais amplos, que
em média tem uma margem para lucro ideal estabelecida em 33 % (BLOG ABRAHAO,
2023). Essa performance financeira superior pode ser atribuida a capacidade da pizzaria de se
adaptar as tendéncias do mercado, oferecer produtos de alta qualidade e manter uma
abordagem estratégica diante das flutuacdes sazonais.

Portanto, ao estabelecer metas estratégicas, a pizzaria pode almejar ndo apenas manter,
mas também expandir sua posicdo competitiva, explorando as oportunidades sazonais e
capitalizando sua vantagem financeira em relagdo a média do setor. Essa comparagao destaca
ndo apenas a dinamica do mercado de pizzarias, mas também o potencial dessa pizzaria
especifica para se destacar e prosperar em um setor alimenticio desafiador.

Dessa forma, o estudo proposto busca uma analise detalhada dos mecanismos pelos
quais as praticas eficazes de gestdo de custos podem influenciar de maneira positiva nao
apenas os resultados financeiros, mas também a competitividade e a habilidade da
organizacdo em tomar decisdes estratégicas informadas e vantajosas, a pratica consistente
desse monitoramento ¢ uma tatica essencial desejavel para promover a estabilidade financeira
e a competitividade do empreendimento.

Ademais, sugere-se a aplicagdo das ferramentas de planejamento e controle gerencial
de custos propostas neste estudo em trabalhos futuros, visando avaliar seus beneficios praticos
e identificar possiveis limitagdes na implementacdo. Também espera-se que pesquisas
envolvendo um maior numero de empresas sejam conduzidas, a fim de examinar como as
particularidades de cada empreendimento podem influenciar a eficicia da gestdo de custos
como instrumento para otimizar o processo decisorio. Em pesquisas futuras, a inclusdo de
multiplos casos ou abordagens mistas pode proporcionar uma visdo mais abrangente e
robusta, permitindo generaliza¢des mais confiaveis.
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