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RESUMO

MILANESE, Silvana. Método de Custeio UEP - Unidade de Esforco de
Producdo: estudo de caso numa agroindustria avicola do sul de Santa
Catarina. 2011. 104 p. Orientador: Marcelo Crispim Salazar. Trabalho de Conclusao
do Curso de Ciéncias Contéabeis da Universidade do Extremo Sul Catarinense —
UNESC. Criciuma — SC.

O presente trabalho tem como objetivo demonstrar a metodologia de implantacao do
Método de Custeio UEP — Unidade de Esfor¢co de Producdo, numa agroindustria
avicola, por meio de um estudo de caso. Com a utilizacdo deste método a empresa
terd condi¢cdes de apurar o custo de transformacdo de cada produto, que é fator
imprescindivel na escolha do melhor mix de producdo. Porém, como o ramo de
atividade tem o processo produtivo diferenciado da maioria dos segmentos, onde
acontece a desmontagem da matéria-prima que € o frango vivo, algumas questées
ficam mais complexas. Por isso a necessidade de apresentar a metodologia de
implantacdo do método voltada para este segmento. A revisdo da literatura acerca
deste tema foi apresentada no intuito de fundamentar a pesquisa. A metodologia de
pesquisa utilizada tem abordagem exploratéria e descritiva. Os procedimentos
utilizados foram: pesquisa bibliogréfica, documental, participante e estudo de caso.
Como fonte de coleta de dados tem-se as informacgdes pesquisadas na empresa
objeto do estudo de caso. Ao término deste estudo, conclui-se que o método UEP —
Unidade de Esforco de Producdo é de muita valia para identificar o custo de
transformacao por produto e ainda gerar informagfes que dardo oportunidade aos
gestores de fazerem melhorias de processos e reducdo de desperdicio.

Palavras-chave: Método de custeio UEP, Custo de transformacdo, Agroindustria
avicola.
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1 INTRODUCAO

Cada vez mais, as empresas tentam buscar o maximo de qualidade e
produtividade em seus produtos para poderem competir neste mercado globalizado,

com clientes cada vez mais exigentes.

E para ter uma produtividade adequada € imprescindivel que as

empresas controlem seus custos com o maior rigor possivel.

Muitas vezes o controle desses custos torna-se dificil, pois muitos deles
sao indiretos e dificeis de serem alocados corretamente aos produtos. Com isso,
além da empresa ndo saber o custo de transformacao unitario de cada produto, tem

maior dificuldade de identificar os desperdicios que ocorrem no processo produtivo.

Nesse contexto, adotar um método de custeio que facilite essa alocagcéo
de custos é muito importante e nesse caso o Método de Custeio UEP — Unidade de

Esforco de Producdo demonstra ser uma ferramenta que atende essas questdes.

O presente trabalho descreve a implantacdo do Método de Custeio UEP
com algumas particularidades do segmento de processamento de frango de corte.

1.1 Tema e Problema

Com a globalizacdo dos negécios e conseqientemente a concorréncia
acirrada entre as organizacdes, a busca pela exceléncia na qualidade dos produtos
e servicos esta cada vez maior. Para sobreviver, além da busca constante em
fidelizar os clientes, as empresas tém que controlar seus gastos com muita cautela
para tornarem-se perenes, pois na maioria dos segmentos ndo tem mais controle
sobre o preco de venda, pois quem o define € o mercado.

Nesse contexto, vale ressaltar que a contabilidade de custos é de suma
importancia para a sobrevivéncia da empresa, pois € por meio da utilizacdo dos

métodos de custeio que a empresa conseguira mensurar seus gastos.
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A contabilidade de custos vai muito além do cumprimento de normas para
atender ao fisco. O grande diferencial € a utilizacdo da contabilidade de custos como
ferramenta gerencial para tomada de decisées.

Para poderem concorrer no mercado e definirem quais os produtos mais
rentaveis, as empresas precisam mensurar 0s custos unitarios de cada produto.

Algumas empresas encontram dificuldade na melhor forma de rateio dos
custos indiretos. E se o rateio ndo estiver coerente com a realidade, a analise de
viabilidade de melhor mix de producéo pode ficar totalmente distorcida, levando os
gestores a tomarem decisdes erradas, o que pode comprometer seriamente a saude
financeira da empresa.

O setor de agroindustria avicola tem grande parte dos custos de
transformacdo que sdo indiretos e ha dificuldade de aloca-los corretamente aos
produtos.

O Método de Custeio UEP — Unidade de Esfor¢co de Producao € uma das
maneiras de apurar com maior precisdo o custo de transformacéo por produto.

Porém, o processo industrial de uma agroindustria avicola é diferente da
maioria dos outros segmentos. Na maioria dos segmentos, durante O processo
produtivo agregam-se varias matérias-primas para chegar ao produto final. J& numa
agroindustria avicola a partir de uma Unica matéria-prima, que é o frango vivo, sao
produzidos inumeros produtos, onde acontece o processo de desmontagem do
frango.

Essa diferenca na transformacdo torna a implantacdo do Método de
Custeio UEP mais complexa e com maior dificuldade de entendimento pelos
envolvidos. Portanto, nesse contexto, faz-se o0 questionamento de qual a
metodologia para a implantacdo do Método de Custeio UEP numa agroindustria

avicola?

1.2 Objetivos da Pesquisa

O objetivo geral desta pesquisa consiste em demonstrar a metodologia
para implantacdo do método UEP - Unidade de Esforco de Producdo numa

agroindustria avicola.
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Os objetivos especificos consistem em:
e caracterizar a empresa objeto do estudo de caso;
e apresentar o processo produtivo; e

e calcular o custo do produto, mediante metodologia demonstrada.

1.3 Justificativa

Um dos principais objetivos das empresas € obter boa lucratividade.
Para isso, 0s custos devem ser controlados adequadamente, j& que em muitas
vezes a fixacdo de preco depende do mercado.

A empresa precisa saber o custo unitario de cada produto, para saber
qual o mix de producdo mais rentavel.

E neste caso a presente pesquisa sera de grande utilidade para
demonstrar a metodologia de implantacdo do Método de Custeio UEP — Unidade
de Esforco de Producdo numa agroindustria avicola.

Do ponto de vista teérico, esse método é novo e ainda pouco utilizado,
porém como atualmente as empresas tém dificuldade de mensurar os custos de
transformacao do produto, esse método € de muita valia.

J& sob o ponto de vista pratico, com a explanag¢do dos procedimentos
de implantacdo desse método, sua utilizagcdo sera menos complexa e com maior
confian¢a nos resultados.

A importancia para sociedade é que com os custos bem distribuidos, a
empresa terd mais condi¢des de sobreviver nesse mercado tdo competitivo que é
o mercado do frango de corte. Assim, tera mais oportunidade de crescer, gerar
mais empregos e aquecer a economia da regido, pois gerando mais emprego e
renda, toda a cadeia econdmica é beneficiada por meio de geragdo de empregos
indiretos, aquecimento das vendas no comércio e outros setores da economia.
Aumentado, assim, a arrecadacdo de impostos que acaba beneficiando a toda

populacao.
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1.4 Metodologia

A sequir, apresenta-se a metodologia da pesquisa, os procedimentos e
instrumentos de coleta de dados.

A importancia do uso da metodologia cientifica é o conjunto de regras
gue auxiliam para o alcance dos objetivos.

Para Santos (2000, p. 15), “a pesquisa cientifica pode ser caracterizada
como atividade intelectual intencional que visa responder as necessidades
humanas.”

Quanto aos objetivos deste estudo, utilizou-se pesquisa do tipo
exploratdria, ja que o método de custeio pesquisado ainda € pouco utilizado e a
bibliografia sobre o assunto ainda é um pouco restrita.

Segundo Santos (2000, p. 26), “explorar € tipicamente a primeira
aproximacédo de um tema e visa criar maior familiaridade em relacdo a um fato ou
fenébmeno.”

Também sobre os objetivos deste estudo, utilizou-se pesquisa do tipo
descritiva, pois se descreve questdes relacionadas aos custos de uma
agroindustria avicola de Nova Veneza, Santa Catarina.

Quanto a esse tipo de pesquisa, segundo Gil (1988, p. 44), “as
pesquisas desse tipo tém como objetivo primordial a descricdo das caracteristicas
de determinada populacdo ou fenémeno ou o estabelecimento das relacdes entre
as variaveis”.

Quanto aos procedimentos, o estudo pode ser classificado como:
estudo de caso, bibliografico, documental e participante.

Quando ao estudo de caso, realizou-se pesquisa em uma agroindustria
avicola da regido.

As informagbes foram levantadas com colaboradores de diversos
setores da empresa como: setor pessoal, manutencdo, cronoanalise, controle de
patrimdnio, custos e producéo, por meio de entrevista.

Para a pesquisa bibliografica utilizou-se livros, dissertacbes de
mestrado, artigos e consultas na internet.

JA quanto ao procedimento documental, o estudo apoiou-se em

diversos documentos como: relatérios de venda, faturas de energia elétrica,
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relatérios de quadro de lotagdo por setor, relatérios de producéo, entre outros.

O procedimento também pode ser classificado como participante, ja
que a pesquisadora trabalha no setor de custos da empresa na qual foi realizado
0 estudo de caso.

Em relacéo a tipologia da pesquisa quanto a abordagem do problema,
para analise e interpretacdo dos dados, classifica-se como qualitativa e
quantitativa. Qualitativa, pois descreve a complexidade na implantacdo do Método
de Custeio UEP — Unidade de Esforco de Producdo numa agroindustria avicola. E
quantitativa, jA que no estudo € utilizada a estatistica, no que se refere a
produtividade de cada parte do frango e também informacBes referentes aos

custos com utilidades e outros custos de transformacao.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Este capitulo apresenta algumas fundamentacdes sobre o tema em
questéao.

Primeiramente, apresentam-se algumas colocacfes sobre contabilidade
de custos. Em seguida, fundamentacdes sobre custos, suas classificacbes, métodos
de custeio mais utilizados e enfim véarias coloca¢cbes sobre o Método de Custeio
UEP — Unidade de Esforco de Producao, assunto principal deste estudo.

2.1 Contabilidade de Custos

A contabilidade de custos surgiu com o aparecimento das empresas
industriais, a partir da Revolugdo Industrial, com o intuito de determinar oS custos
dos produtos fabricados (BORNIA, 2009).

A contabilidade de custos é de extrema importancia para a empresa, pois
além das informacbes geradas para atender ao fisco, serve de base para a
contabilidade gerencial, que € o apoio principal as tomadas de decisdes por parte
dos gestores.

Segundo Martins, (2003, p. 21), referindo-se a contabilidade de custos:

a preocupacdo primeira dos Contadores, Auditores e Fiscais foi a de fazer
da Contabilidade de Custos uma forma de resolver seus problemas de
mensuracdo monetaria dos estoques e do resultado, ndo a de fazer dela um
instrumento de administracdo. [...] Devido ao crescimento das empresas,
com o conseqglente aumento da distancia entre administrador e ativos e
pessoas administradas, passou a Contabilidade de Custos a ser encarada
como uma eficiente forma de auxilio no desempenho dessa nova misséo, a
gerencial.

Ainda sobre a contabilidade de custos, Leone G. e Leone R. (2004, p. 80),

definem seu principal objetivo:

contabilidade de custos é o ramo aplicado da Ciéncia Contabil que fornece
aos administradores as informacdes quantitativas (fisicas e monetarias) que
eles precisam para se desincumbirem de suas func¢des de determinagéo de
rentabilidade operacional, de avaliacdo dos elementos patrimoniais, do
controle das operacdes, do planejamento e das tomadas de decisbes, tanto
a curto como a longo prazo, tanto decisGes operacionais, taticas como
estratégicas.
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Com o advento da globalizacdo, a concorréncia entre as empresas,
tornou-se ainda maior, fazendo com que estas se preocupem cada vez mais em
produzir com alta qualidade e produtividade, com custos cada vez menores, e ainda
evitando retrabalhos, desperdicios e perdas no processo.

De acordo com Alvarez et al, (2001, p. 37), a globalizacao:

€ o processo de aceleracdo capitalista, num ritmo jamais visto, em que o
produtor vai comprar matéria-prima em qualquer lugar do mundo onde ela
seja melhor e mais barata. Instala a fabrica nos paises onde a méo-de-obra
seja mais barata e vende a mercadoria para o mundo inteiro. As relacdes
comerciais entre corporacdes existem ha muito tempo, mas hoje acontece a
uma velocidade assustadora.

As empresas procuram a melhoria continua para perpetuarem no
mercado. Segundo Bornia, (2009, p. 3), “as empresas precisam necessariamente
concentrar esforcos na busca constante de seu aprimoramento, ndo apenas com
inovacdes tecnoldgicas, mas também com eliminacédo de desperdicios existentes no
processo.”

Portanto, verifica-se que o objetivo da contabilidade de custos vai muito
mais além do que atender ao fisco. Como ferramenta gerencial, pode gerar
informacBes que vado desde mensurar os custos de cada produto, até indicar

melhorias nos processos, combatendo os desperdicios.

2.1.1 Algumas Terminologias

Para melhor entendimento da contabilidade de custos, vale ressaltar que

algumas terminologias devem ficar bem definidas:

2.1.1.1 Gasto

Os gastos estdo presentes em todas as empresas em atividade, pois é
também a partir de algum gasto que a empresa vai produzir riqueza.

Segundo Matrtins (2003, p. 24), gasto é “compra de um produto ou servigo
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qualquer, que gera sacrificio financeiro para entidade (desembolso) [...].”

Oliveira e Perez Jr. (2007, p. 17), destacam que “0s gastos ocorrem a
todo o momento e em qualquer setor de uma empresa, seja ela comercial, seja
industrial, seja prestadora de servi¢os.”

Todo gasto gera uma variacdo patrimonial, podendo ser um gasto
relacionado a investimento ou a consumo. (LEONE, 2000)

Eles englobam os custos, as despesas, 0s investimentos, que serdo

conceituados adiante.

2.1.1.2 Desembolso

O desembolso € consequéncia do gasto.

Conforme conceituam Oliveira e Perez Jr. (2007, p. 16), sdo “saidas de
dinheiro do caixa ou das contas bancéarias das empresas, ou seja, entrega a
terceiros de parte dos numerarios da empresa.”

Ainda sobre desembolso Martins (2003, p.25), assim relata: “pagamento
resultante da aquisicdo do bem ou servico. Pode ocorrer antes, durante ou apos a
entrada da utilidade comprada [...].”

Com isso, evidencia-se que o desembolso ocorre no exato momento em

que os gastos s&o pagos.

2.1.1.3 Investimento

Investimento é o valor dos insumos adquiridos pela empresa que néo
serdo utilizados no periodo e que serdo utilizados em periodos futuros.
Normalmente, os investimentos representam a maioria dos gastos das empresas
(BORNIA, 2009).

De acordo com Martins (2003, p. 25), é o “gasto ativado em funcado de sua
vida util ou de beneficios atribuiveis a futuros periodos.”

Nota-se entdo que nos investimentos estdo concentradas todas as
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aquisicbes de maquinas, equipamentos, que sdo imobilizados e também matérias-

primas e materiais de consumo estocaveis.

2.1.1.4 Despesa

A despesa € o0 gasto que esta diretamente ligado a comercializacdo do
produto e a administragdo da empresa.
Bornia, (2009, p. 16), ainda acrescenta:

despesa é o valor dos insumos consumidos para o funcionamento da
empresa e nao identificados com a fabricacdo. Refere-se as atividades fora
do &mbito da fabricacdo, geralmente sendo separada em Administrativa,
Comercial e Financeira.

Leone (2000, p. 54), define que despesa é “o gasto aplicado na realizagao
de uma atividade que vai gerar renda efetivamente ou que podera gerar uma renda
tedrica.”

De acordo com Marion, (2008, p. 78), “a despesa é todo sacrificio, todo
esforco da empresa para obter Receita.”

Na empresa objeto de estudo de caso, evidenciou-se que mesmo as
despesas nao fazendo parte do custo de producdo, tém peso muito significativo na
analise de viabilidade de melhor mix de producdo, jA que as vezes tem grandes
variacbes entre os produtos. Essas grandes variagcdes acontecem na despesa
comercial, principalmente na despesa com frete. Os produtos comercializados no
mercado interno tém a despesa do frete rodoviario da empresa até o cliente. Porém,
os produtos comercializados no mercado externo, além da despesa com frete
rodoviario, que é referente ao transporte da empresa até o porto de origem, tém
despesas acessoérias com armazenagem no porto, com despachante aduaneiro e

uma despesa que onera o produto que é o frete maritimo.

2.1.1.5 Custo

Custo € o gasto relativo a bem ou servico utilizado na producdo de outros
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bens ou servigcos. Na producdo de um bem de consumo h& o custo com um ou mais
bens, no caso a matéria-prima e também o custo na utilizacdo de outros bens que
seriam os custos de transformacédo (MARTINS, 2003).

Para Nascimento, (2001, p. 25), “custo é o somatorio dos bens e servigos
consumidos ou utilizados na produgdo de novos bens ou servi¢os, traduzidos em
unidades monetarias.”

De acordo com Crepaldi (2004, p. 17), “custos sao gastos (ou sacrificios
econdmicos) relacionados com a transformacao de ativos.”

Segundo Leone (2000, p. 54), custo € “0 consumo de um fator de
producdo, medido em termos monetarios para a obtencdo de um produto, de um
servico ou de uma atividade que podera ou nao gerar renda.”

Conforme comentéario do autor verifica-se que a ndo geracdo de renda

pode ser em virtude de perdas e desperdicios.

2.1.1.6 Perda

As perdas também oneram o produto e ndo devem ser esquecidas na
analise gerencial dos custos.

De acordo com Oliveira e Perez Jr. (2007, p. 23), as perdas sao:

gastos anormais ou involuntérios que ndo geram um novo bem ou servigo e
tampouco geram receitas [...]. Esses gastos ndo mantém nenhuma relagédo
com a operacdo da empresa e geralmente ocorrem de fatos ndo previstos.

As perdas podem ser decorrentes de enchentes, incéndios, entre outros.

Para Martins (2003, p. 26), sdo “bens ou servicos consumidos de forma
anormal e involuntaria.”

As perdas ocorridas em determinado periodo devem ser apuradas e
lancadas diretamente nas contas de resultado, ndo sendo agregadas ao estoque.

Segundo Bornia (2009, p. 17), “as perdas séo separadas dos custos, nao
sendo incorporadas nos estoques.”

As perdas também sado decorrentes do proprio processo produtivo, como
por exemplo, a perda natural da umidade do milho no processo produtivo da racao,

onde o peso desta matéria-prima € reduzido no processo. Neste caso sédo
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consideradas como custo.

A perda néo deve ser confundida com o desperdicio.

2.1.1.7 Desperdicio

Conforme foi verificado na empresa, objeto de estudo de caso, muitas
vezes é dificil mensurar o desperdicio, pois acontece em pequenas quantidades, as
vezes imperceptiveis, mas que somados ao final de um més podem gerar um
grande custo que fica mascarado junto ao custo de producéo.

Sobre desperdicio, Leone G. e Leone R. (2004, p. 125/126), assim

conceituam:

é todo resultado de operacBes mal planejadas, de projetos de produtos e de
servigos mal feitos, de ma qualidade de méo-de-obra, de materiais fora das
especificacdes; os desperdicios muitas vezes em virtude da dificuldade de
avaliacdo, podem ser considerados como custos ocultos.

Segundo Bornia, (2009, p. 17), “[...] além das perdas anormais, engloba,
também, as ineficiéncias normais do processo.”

Em concordancia com os autores, segundo pesquisa realizada na
empresa, muitas vezes o desperdicio acontece em decorréncia de matéria-prima

fora do padrdo, maquinas desreguladas e méo de obra com pouca qualificacao.

2.1.2 Classificacdo dos Custos

A seguir efetua-se uma explanacao mais detalhada sobre custos.

Conforme evidenciado no estudo, muitas pessoas confundem custos com
despesas. Vale ressaltar que segundo os mais diversos autores, 0S custos estéo
ligados diretamente a producdo e as despesas as vendas e a administracdo do
negocio.

Conforme Bornia, (2009, p. 16), “as despesas séo diferenciadas do custo

de fabricacdo pelo fato de estarem relacionadas com a administracdo geral da
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empresa e a comercializagdo do produto.”
Os custos sofrem algumas classificacdes quanto a dificuldade de
alocacao aos produtos, podendo ser diretos ou indiretos; e em relacdo ao volume de

produtos produzidos, podendo ser fixos ou variaveis.

2.1.2.1 Custos Diretos e Indiretos

Os custos podem ser classificados pelo nivel de dificuldade de alocacéo
ao produto, podendo ser diretos e indiretos.

Os custos diretos séo facilmente relacionados com as unidades de
alocacdo de custos, pois estdo diretamente ligados a produtos e processos
(BORNIA, 2009).

Ainda sobre os custos diretos, Martins (2003, p. 48), conceitua que “[...]
alguns custos podem ser diretamente apropriados aos produtos, bastando haver
uma medida de consumo (quilogramas de materiais consumidos, embalagens
utilizadas, horas de méo de obra utilizadas e até quantidade de forgca consumida).”

Conforme verificado na empresa pesquisada, 0s custos diretos também
oferecem maior facilidade de identificacdo de desperdicios.

Os custos indiretos ndo podem ser facilmente atribuidos as unidades,
necessitando de rateio para fazer as aloca¢des (BORNIA, 2009).

Crepaldi (2004, p. 20), em sua obra conceitua rateio como “alocacéo de
custos indiretos aos produtos em fabricacdo, segundo critérios racionais. [...]
Contudo, dada a dificuldade de fixacdo de critérios de rateio, tais alocacdes
carregam consigo certo grau de arbitrariedade.”

Esses critérios de rateio causam a maior parte das dificuldades e
deficiéncias do sistema de custos, pois podem ser feitos com base em varios
critérios, o que muitas vezes pode distorcer o real custo unitario de cada produto.

Isso esta explicito na opinido de Martins (2003), de que alguns custos
indiretos nao tém condicdo de oferecer uma medida objetiva e que sua alocacao ao
produto tem que ser feita de maneira estimada e muitas vezes arbitraria.

Alguns exemplos de custos indiretos sdo a méo de obra indireta,

depreciacdo de maquinas, consumo de material intermediario, entre outros.
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2.1.2.2 Custos Fixos e Variaveis

A classificacdo dos custos em fixos ou variaveis esta ligada diretamente
ao volume de producao ou servigo.

Sobre essa classificagdo, Martins, (2003, p. 49), assim preceitua: “é a
relacdo entre o valor total de um custo e o volume de atividade numa unidade de
tempo.”

Sobre os custos fixos, Oliveira e Perez Jr. (2007, p. 54), destacam que:
‘sdo aqueles custos que permanecem constantes dentro de determinada
capacidade instalada, independentemente do volume de producéo.”

Em concordancia Bornia, (2009, p. 19), define que “custos fixos sao
aqueles que independem do nivel de atividade da empresa no curto prazo, ou seja,
nao variam com altera¢gdées no volume de produgéo.”

Verificou-se que na empresa pesquisada, o custo fixo tem forte impacto
em seu resultado. Apesar de seu maior custo ser variavel, este é deixado de ser
consumido numa parada de producédo, porém o custo fixo vai ser o mesmo.

O aumento da producdo beneficia a diluicAo desses custos fixos,
reduzindo o custo unitario dos produtos.

J& os custos variaveis, estao intimamente relacionados com a producao,
isto é, crescem com o0 aumento do nivel de atividade da empresa, tais como 0s
custos de matéria-prima. (BORNIA, 2009).

Oliveira e Perez Jr. (2007, p. 58), sobre os custos variaveis relatam que
“sdo agueles custos que mantém uma relacéo direta com o volume de producédo ou
servico e, consequentemente, podem ser identificados com os produtos.”

O custo variavel unitario num determinado periodo é constante, o que
pode gerar variacdo sao fatores como desperdicio de matéria-prima, embalagem,

gue vao afetar diretamente o custo unitario do produto.

2.1.3 Custos de Producao

De acordo com Bornia (2009), o custo de producdo ou custo de
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7

fabricacdo, € o valor dos insumos usados na fabricagdo dos produtos, como
materiais, mdo de obra, energia elétrica, maquinas e equipamentos (depreciacdo),
entre outros. Isto €, tanto os diretos como os indiretos.

Os custos de producao ou fabricacdo sdo normalmente divididos em:

Custos de Fabricacdo = MP + MOD + CIF

Sendo,
MP = Matéria-Prima
MOD = Mao de Obra Direta

CIF = Custos Indiretos de Fabricacao

A seguir seré feita uma explanacédo de cada custo mencionado acima.

2.1.3.1 Matéria-Prima

S8o0 o0s principais materiais integrantes do produto que podem ser
separados em unidades fisicas especificas (BORNIA, 2009).

Segundo Megliorini (2002, p. 28), “[...] compreende os materiais aplicados
na fabricacdo de um produto e que fazem parte dele.”

Na empresa pesquisada a matéria-prima compreende cerca de 70% dos
custos, por isso tem grande esforco da entidade em aproveita-la ao maximo, por
meio de acompanhamento dos rendimentos destas, para evitar a0 maximo o

desperdicio.

2.1.3.2 Mao de Obra Direta

A mao de obra direta € aquela empregada por aqueles funcionarios que
atuam diretamente na transformagédo da matéria-prima em produto (MEGLIORINI,
2002).
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Na opinidao de Bornia (2009, p. 16), ainda sobre custo com méao de obra
direta,

[...] sdo aqueles diretamente relacionados com os trabalhadores em
atividades de confeccdo de produto, isso é, representam o salario dos
operarios diretamente envolvidos com a producéo. Os funcionarios que néo
trabalham diretamente com a fabricacdo compdem a méo-de-obra indireta.

Na empresa pesquisada o custo com méao de obra direta € alto, e muitas
vezes essa mao de obra é dificil de ser encontrada no mercado, devido a
concorréncia direta com outras empresas do mesmo segmento na regido. Por isso a
empresa nos ultimos tempos tem optado por mecanizar muitos processos que antes
eram manuais. Com isso uma boa parte desse custo migrou para o0 custo com

depreciacdo das maquinas.

2.1.3.3 Custos Indiretos de Fabricacao

Conforme preceitua Crepaldi (2004, p. 91), “sdao os que nao podemos
identificar diretamente com os produtos e necessitamos de rateios para fazer a
apropriacio.”

Segundo Bornia (2009, p. 16), “[...] sao todos os demais custos de
producdo (materiais de consumo, mao-de-obra indireta, depreciacdo, energia
elétrica, telefone, agua, etc.).”

Conforme pesquisa bibliografica realizada, os critérios de rateio séo
definidos pelas empresas. Algumas fazem o rateio dos custos indiretos usando
como base a mao de obra direta, outras com base na matéria-prima, ou seja, cada
empresa usa o critério que seja mais coerente com a sua realidade.

A empresa pesquisada faz o rateio de seus custos indiretos de fabricagcéao
mediante ao preco liquido de cada produto.

Os custos indiretos de fabricagcéo, segundo Megliorini (2002), podem ser
classificados em trés subgrupos:

a) materiais indiretos: sdo aqueles empregados no processo produtivo,

mas que nao fazem parte do produto, ou também os materiais diretos,
gue néo tem medi¢do de consumo nos produtos.

b) mao de obra indireta: € a méo de obra que néo trabalha diretamente
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na transformacgéo da matéria-prima em produto ou aquela que trabalha
diretamente no produto, mas que ndo tem condicdo de apontar o
tempo gasto no produto.

c) outros custos indiretos: todos os outros custos ocorridos na fabrica,
mas que ndo sdo possiveis de medir ou quantificar o consumo nos

produtos.

Ainda segundo a mesma obra de Megliorini (2002, p. 61), destaca-se:

com a reducéo gradativa do custo de mao-de-obra direta pela eliminacao de
postos de trabalho e sua substituicdo por atividades automatizadas, os
custos indiretos vém aumentando sua participacdo nos custos totais das
empresas e, conseglientemente, nos seus produtos.

Com a afirmacéo de Megliorini, fica claro que quanto mais mecanizada
estd uma empresa, mais dificuldade ela encontra na hora de fazer o rateio dos

custos indiretos.

2.1.4 Custos de Transformacao

Séo aqueles diretamente ligados ao processo de producéo.

Segundo Martins, (2003, p. 51), a definicdo de custo de transformacéo é
“soma de todos os Custos de Producgao, exceto os relativos a matérias-primas e
outros eventuais adquiridos e empregados sem nenhuma modificacao pela empresa
(componentes adquiridos prontos, embalagens compradas etc).”

Nascimento (2001, p. 37), em sua obra relata que:

o custo de transformagdo de um bem ou servigco corresponde ao somatorio
de valores agregados aos custos de producdo, a exemplo da méo-de-obra
direta, dos materiais diversos, da energia e dos demais gastos gerais de
fabricacéo.

De acordo com Leone G. e Leone R. (2004) os custos de transformacéao
sdo os verdadeiros custos de producgdo, pois representam o esforco préprio da

empresa.
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2.1.5 Métodos de Custeio

A finalidade dos métodos de custeio é a apropriacdo dos custos aos
produtos.

Sobre métodos de custeio, Bornia, (2009, p. 34), define que: “séo
filosofias basicas a serem seguidas pelos sistemas de custos, de acordo com o
objetivo e/ou o periodo de tempo no qual se realiza a analise. Visto de forma restrita,
identificam o tratamento dado pelo sistema aos custos fixos.”

Segundo Martins, (2003, p. 37), “custeio significa Apropriagao de Custos.”

Conforme Leone G. e Leone R. (2004, p. 95), “custeio representa o
conjunto de procedimentos para se determinar o custo de algum objeto.”

Existem alguns tipos de custeio: custeio por absorcdo, custeio variavel,
custeio baseado por atividades, entre outros.

Os métodos de custeio mais utilizados sdo o custeio por absorcdo e o
custeio variavel, sendo que a diferenca basica entre os dois métodos é o tratamento

dos custos fixos (CREPALDI, 2004).

2.1.5.1 Custeio por Absorcéao Total

O custeio por absorcao total € um método de custeio aceito pelo fisco,
pois nesse caso todos 0s custos sdo alocados aos produtos, tanto os diretos como
os indiretos.

Segundo Crepaldi (2004, p. 223),

custeio por absorgdo € o método derivado da aplicacdo dos principios
fundamentais da contabilidade e é, no Brasil, adotado pela legislacéo
comercial e pela legislacdo fiscal.[...] o método é véalido para apresentacao
de demonstra¢des financeiras e para o pagamento do imposto de renda.

Ainda conforme a opinido de Martins (2003 p. 37),

custeio por Absorcdo é o método derivado da aplicagcdo dos Principios de
Contabilidade Geralmente Aceitos [...] Consiste na apropriacdo de todos os
custos de producgdo aos bens elaborados, e s6 os de produgédo; todos os
gastos relativos ao esforco de producdo sdo distribuidos para todos os
produtos ou servigos feitos.
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De acordo com Bornia, (2009, p. 35), “no custeio por absorcéo integral, ou
total, a totalidade dos custos (fixos e varidveis) é distribuida aos produtos.”

Sobre o0 método, ludicibus, (2010, p. 503), enfatiza que:

devem ser adicionados ao custo de produgdo os custos reais incorridos,
obtidos pela contabilidade geral e pelo método por absorgéo, o que significa
a inclusdo de todos os gastos relativos a producdo, quer diretos, quer
indiretos em relacéo a cada produto.

Nesse método de custeio, os custos indiretos sdo alocados aos produtos

por meio de rateio.

2.1.5.2 Custeio Direto ou Variavel

Quanto ao custeio variavel, Martins (2003, p. 197), define: “s6 sao
alocados aos produtos os custos variaveis, ficando os fixos separados e
considerados como despesas do periodo, indo diretamente para o Resultado; para
0s estoques s6 vao, como consequéncia, custos variaveis.”

Sobre custeio direto ou variavel, Bornia, (2009, p. 35), destaca que: “no
custeio variavel, ou direto, apenas 0s custos variaveis sdo relacionados aos
produtos, sendo os custos fixos considerados como custos do periodo.”

Esse tipo de custeio ndo é aceito pelo fisco, mas é bastante usado para
fins gerenciais.

Segundo ludicibus, (2010, p. 503), “ndo se pode deixar de reconhecer
gue o método tem inUmeros méritos, particularmente para fins gerenciais, por
permitir melhor analise de performance empresarial.”

Para Crepaldi (2004), um dos argumentos do uso desse método para fins
gerenciais € de que mesmo que um determinado produto ndo seja produzido, o
custo fixo sempre vai existir. E também ele ndo vai mudar em funcdo da quantidade
produzida. Entdo, como a forma de alocacdo desses custos ao produto é por meio
de rateio, nunca vai espelhar a realidade. Por mais que a forma de rateio seja a mais
coerente, mesmo assim podera distorcer a analise de qual o melhor mix a ser
produzido. Para se fazer uma melhor analise, melhor alocar aos produtos somente
0S custos variaveis. Quanto aos fixos irdo diretamente para resultado, como é

realizado com as despesas.
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2.1.5.3 Custeio ABC (Activity Based Costing)

Outro método de custeio utilizado é o Custeio Baseado em Atividades —
ABC.

Segundo Martins (2003, p. 87), “o Custeio Baseado em Atividades,
conhecido como ABC (Activity-Based Costing), € um método de custeio que procura
reduzir sensivelmente as distorcbes provocadas pelo rateio arbitrario dos custos
indiretos”.

As quatro fases béasicas desse método de custeio sdo definidas por
Bornia, (2009, p. 114), como: “mapeamento das atividades; distribuicdo dos custos
as atividades; distribuicdo dos custos das atividades indiretas até as diretas;
distribuicdo dos custos aos produtos.”

A idéia basica do custeio ABC é tomar os custos das varias atividades da
empresa e entender seu comportamento, encontrando bases que representem as

relacBes entre os produtos e essas atividades (BORNIA, 2009).

2.2 Método da Unidade de Esforco de Producédo — UEP

O método da Unidade de Esfor¢co de Produgdo — UEP surgiu do principio
da unificacdo da producdo, isto &, tornar uma fabrica que produz mais de um produto
em monoprodutora, por meio de uma Unica unidade de medida.

Algumas metodologias foram criadas, mas sera dado foco principal na
metodologia UEP — Unidade de Esforco de Produc&do, objeto de estudo deste
trabalho, ou UP — Unidade de Produc¢éo, como também é conhecida.

2.2.1 Unificag&o da Produgéo

Ha muito tempo, estudiosos como o americano Bedeaux, o russo Throud,

o francés Haymann, o italiano Guido Perella, entre outros tentavam encontrar a
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melhor maneira de unificar a medi¢éo da produc¢édo industrial, por meio de uma Unica
unidade de medida (OLIVEIRA; ALLORA, 2010).

Allora (1985, p. 7), destaca que “as unidades de medidas unificam e
mensuram conceitos amplos e diversos como: 0 metro para as distancias, e o
cavalo-vapor para as poténcias.”

As empresas monoprodutoras ndo tém dificuldade para calcular o custo
de producédo por produto, pois trabalham com um Unico produto, como € o caso do
cimento. Nesse caso a tarefa € simples, pois é sé dividir o total dos custos de
producgéo pela quantidade produzida.

Ja as empresas que tém uma linha de produtos, tém dificuldade, pois
alocam os custos indiretos de fabricacdo aos produtos por métodos de rateio, que na
maioria das vezes acabam distorcendo 0s reais custos unitarios de cada produto,
levando os gestores a tomarem decisOes erradas, o que pode comprometer
seriamente a saude financeira da empresa.

Segundo Oliveira e Allora, (2010, p. 15), “o conceito de Unificacdo da
Producdo pode ser realizado por meio de diferentes unidades de medida da
producao.”

Para os autores acima citados, a origem e calculo das unidades diferem
entre si, mas o importante é que sua utilizacdo € praticamente similar em todos os
casos.

Ainda conforme Oliveira e Allora (2010), um dos métodos de maior
relevancia na historia foi o Método Perrin ou Método GP como também é conhecido,
criado na Franca por George Perrin, durante a Segunda Guerra Mundial.

Segundo os autores, esse método representa um grande progresso no
estabelecimento de uma Unidade de Esforco de Producdo, pois baseava-se na
teoria da equivaléncia de maquinas e ndo de produtos, conseguindo a sua unidade
por meio dos passos do processo de cada produto.

Ainda comentam que o Método Perrin serviu de base para criacdo de um
outro método utilizado por muitas empresas brasileiras atualmente, que é o Método
de Custeio UEP — Unidade de Esforco de Producéo.

Esse método foi desenvolvido pelo italiano Franz Allora, que trabalhou

com Perrin e foi seu seguidor.
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Referindo-se a unificacdo da producdo no Método de Custeio UEP, Allora
(1985, p. 7) relata que:

a UP mede a producéo de uma fabrica por mais diversificada que seja. Isto
quer dizer que uma fabrica mecanica que produz 300 produtos diferentes e
de diversas medidas pode ser tratada e analisada como uma fabrica que
produzisse um Unico produto: a unidade de producéo.

A citacdo acima, que € de Franz Allora, o criador do método leva a
entender que é como se a UEP tornasse uma fabrica que produz diversos tipos de

produtos a ser uma fabrica monoprodutora, isto €, com um so produto.

2.2.2 Origem da UEP

Conforme j& foi comentado, o Método GP serviu de inspiracdo para
criagcdo do Método de Custeio UEP — Unidade de Esforco de Producdo ou Método
UP — Unidade de Producéo, como também é conhecido.

Oliveira e Allora, (2010), relatam a origem do método:

Apos o falecimento de George Perrin, foi escrito um livro sobre o Método
GP, por meio de seus estudos e anotacdes. O livro teve a coordenacao da vilva, e
teve a colaboracéo do engenheiro italiano Franz Allora.

Allora que ja havia trabalhado com Perrin, ficou muito interessado em dar
continuidade aos estudos desse método, e a partir dele resolveu criar um outro
método de unificacdo da producdo que resolveu chamar de UEP — Unidade de
Esforco da Producéo.

Apoés a segunda guerra mundial, Allora decidiu morar no Brasil, e veio
instalar-se em Blumenau-SC. Trabalhou em algumas multinacionais, como gerente e
diretor. E mais tarde decidiu dedicar-se integralmente ao método UEP.

Allora entdo decidiu abrir uma empresa de consultoria para trabalhar com
a UEP. Dedicou todo o restante de sua vida profissional aos estudos e prestando
consultoria sobre o método.

Em 1986, o método comecou a gerar interesse no meio académico. Uma
equipe de pesquisadores da UFSC incumbiu-se de estudar, divulgar e aprimorar o
método, a partir do que se deu sua efetiva divulgacdo em congressos e por meio de
dissertacGes de mestrado, principalmente da UFSC e UFRGS (BORNIA, 2009).
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2.2.3 Finalidades do Método de Custeio UEP

Segundo Oliveira e Allora, (2010, p. 24), “0 método UEP — Unidade de

Esforco da Producéo trata da introdugdo na empresa, de uma Unidade de Medida,

por meio da qual se mede os esfor¢os de todas as atividades produtivas da fabrica.”

Ainda na mesma obra, 0s autores ressaltam que o0 método mede

fundamentalmente:

o esforco de producéo de cada operacéo elementar de trabalho;

o esforco de producdo numa etapa de operacbes de um determinado
produto;

o esforco de producéo de todas as operacdes de trabalho que compdem
um determinado produto;

o esforco de producdo de cada setor da fabrica, que é realizado por meio
das somas de todas as UEPs que comp&em os postos operativos daquele
setor;

o esforco de producéo total de uma fabrica, que é calculado mediante a
soma dos esforgos de todos 0s postos operativos;

a capacidade horaria em UEP de cada setor produtivo e da fabrica como

um todo.

A Figura 1 facilita o entendimento do método: o esforco de producdo € o

trabalho de transformacéo da matéria-prima em produto acabado.

Onde:

Fabrica

F — g

MP = Matéria-Prima
PA = Produto Acabado

Figura 1: Grafico de representacdo do esforgo
Fonte: Oliveira e Allora, (2010, p. 29).
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O esforco pode ser: esforco humano, uso se maquinas, consumo de
energia, entre outros.

Conforme Bornia, (2009, p. 137), “0 método da unidade de esfor¢o de
producao trabalha apenas com os custos de transformac&o. Os custos de matéria-
prima ndo sdo analisados pelo método, devendo ser tratados separadamente.”

Verificou-se que apesar da matéria-prima ndo entrar no calculo da UEP
esta devera ser apurada, pois serd usada nos relatorios gerenciais, onde serao
somados os custos de esforco de producdo, aos custos das matérias-primas que
serdo comparados aos seus respectivos precos liquidos, para apurar a rentabilidade
de cada produto.

Oliveira e Allora (2010) relatam que além dos custos de producdo e
custos de matéria-prima, sdo necessarias outras informacfes para execucdo do
método para que sua utilizacdo seja plena.

Essas informagbes seriam: precos de venda dos produtos, despesas
administrativas, comerciais, financeiras operacionais e despesas com vendas (ICMS,
PIS, COFINS, comissfes, etc).

Conforme verificado na literatura, os setores envolvidos na execucao do
método sao:

e controladoria: disponibiliza as informaces monetarias acima citadas;

e manutencdo: disponibiliza informacdes referentes as maquinas e
equipamentos utilizados;

e PCP: fornece informacdes relativas a producéo;

e setor pessoal: total de horas trabalhadas num periodo, com suas
respectivas funcdes e salarios, encargos, entre outros dados.

Oliveira e Allora, (2010), asseguram que o método proporciona para a
empresa:

e eficaz reducdo de custos em funcao das informagdes precisas fornecidas
pelo método, pois por meio do conhecimento do custo em cada operacao,
tem-se a oportunidade de reducdo dos mesmos.

e grande clareza e precisdo em saber quem perde e quem ganha, mesmo
entre milhares de produtos, por meio do calculo de sua real rentabilidade.

e substancial e rapida melhoria dos lucros reais da empresa em funcdo do
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estudo aprimorado em seu mix de vendas, corrigindo possiveis desvios de
énfase de vendas e priorizando produtos que realmente agregam valor ao
resultado da companhia;

conhecimento da capacidade instalada e utilizada na fabrica, oferecendo
aos gestores a nocado de quanto pode ser produzido em cada setor,
aproveitando assim capacidades que estédo ociosas, reduzindo 0s custos;
aumento no volume de vendas, pelo aproveitamento das capacidades
ociosas e conseqientemente aproveitamento dos custos fixos;
possibilidade de comparacdo de custo de transformacdo do mesmo
produto em unidades diferentes;

Otima ferramenta para avaliagdo de lancamento de novos produtos;
agilidade no controle da produtividade dos produtos;

minimo de pessoas envolvidas no método, jA que as operacdes sdo
realizadas pelas pessoas que ja estdo envolvidas em cada processo.
Como por exemplo, a area industrial deve ficar responsavel por todas as
informacGes dos processos dos produtos, visto que eles ja detém esse
conhecimento;

benchmarking interno dos processos de fabricacdo por meio da
comparacao dos processos e dos produtos utilizando uma unidade da
medida padronizada, comparavel e ndo monetaria,;

andlise de investimentos utilizando a ferramenta UEP para célculos de
retorno de investimento na substituicdo de equipamentos, ajustes de Lay-
out, compra de acessorios especificos, entre outros.

avaliacdo dos tipos de custo agregados ao produto no seu processo de
fabricacdo, como por exemplo, total de custo com maquinas, operacdes
manuais, transportes internos, checagem de qualidade, de acordo com o

interesse da empresa.
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2.2.4 Principios do Método UEP

Segundo Oliveira e Allora (2010, p. 31), o método UEP tem trés principios

fundamentais:

1. Constancia das Relacdes
Quaisquer que sejam as variacdes dos precos unitarios, os esforcos de
producdo desenvolvidos pelas opera¢gBes elementares de trabalho em
uma fabrica sédo interligados entre si por relagdes constantes no tempo.
2. Estratificacdes
O grau de exatiddo dos resultados é essencialmente dependente do
grau de diferenciacdo de cada nova estratificacdo de despesas em
relacéo as precedentes.
3. Valor Agregado (Rotacgbes)
O lucro é a parcela de dinheiro a mais que a empresa obtém vendendo o
seu trabalho (mais valia).

Caso nao ocorram mudancas significativas no processo produtivo, a UEP
sera constante no tempo, e as relagdes entre 0s produtos serdo as mesmas.

O sucesso do resultado do método depende da exatiddo nas informagoes.

2.2.5 Etapas de implantacdo do Método UEP

Para a implantacdo do método sédo necessarias as cinco etapas, a seguir:
divisdo da fabrica em postos operativos, calculo dos indices de custos, escolha do
produto base, célculo dos potenciais produtivos, determinacédo dos equivalentes dos
produtos, BORNIA (2009).

2.2.5.1 Divisdo da Fabrica em Postos Operativos (PO’s)

O método UEP como ja comentado tem o objetivo de calcular o custo de
transformacao de cada produto. Para implementar o método é necessario conhecer
todo o processo produtivo da empresa.

Referindo-se a primeira etapa, Oliveira e Allora (2010, p. 31), relatam que

“em uma determinada empresa definem-se todas as operagfes de fabricacdo e as
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chamamos de Postos Operativos (POs), inclusive as operacdes manuais, transporte,

retrabalhos, qualidade, etc., Codificam-se tecnicamente estes POs”.

Conforme a opinido de Bornia, (2009, p. 144),

uma magquina pode comportar dois ou mais postos operativos, caso as
operacbes efetuadas nos produtos sejam significativamente diferentes. Da
mesma maneira, um posto operativo pode englobar duas ou mais
magquinas, se as operacdes nos produtos forem praticamente homogéneas.

Essa fase € muito importante para o sucesso da implantacdo do método,

por isso 0s postos operativos devem ser elencados e codificados com precisao.

2.2.5.2 Célculo dos indices de Custos

Nesta segunda etapa sera efetuado o célculo dos indices dos custos, e

como em todas as etapas, as informacdes devem ser muito precisas para nao

distorcer o resultado final.
Segundo Oliveira e Allora (2010, p. 31),

para cada PO calculam-se os custos de valor hora dos seus esforgos de
produgdo unitarios e, assim, fixam-se estes esforcos em custos-
valores/hora, denominados de foto-indice do posto operativo ou somente

FIPO, todos estes em um determinado instante de tempo.

Ainda segundo Oliveira e Allora (2010), os principais itens de custo de

transformacao (esfor¢os) considerados para o célculo dos FIPOs séo:

mao de obra direta: valor do salario bruto, contendo adicionais de
periculosidade, insalubridade e adicional noturno, quando houver;
supervisdo: supervisores, mestres, contramestres, encarregados, etc.,
atribuidos as operacdes conforme o grau de atencdo despendido
durante o processo de fabricagao;

encargos sociais: todos 0s encargos sociais pagos pela empresa, que
sao regidos por lei, mais o0s beneficios que a empresa concede (auxilio
meédico, alimentacao, entre outros);

amortizag@es técnicas: as regras fiscais determinam que uma maquina
deve ser depreciada em dez anos, no caso de utilizagdo em um turno,

sendo seu valor calculado através do patrimonio. Mas, para o calculo
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nos esforgos nao deverédo ser utilizadas essas informagdes. O valor de
cada equipamento deve ser baseado em seu custo de aquisi¢éo atual
e seu tempo de vida, deve ser a vida util total prevista para cada
equipamento;

e material de consumo especifico: sdo o0s materiais que cada
equipamento ou operacdo manual utiliza durante o processo.
Exemplos: lixas, brocas, Oleo, facas, entre outros;

e pecas de manutencdo: sdo as pecas de manutencao gastas em cada
equipamento;

e energia elétrica: gasto com energia elétrica em cada equipamento,
calculado de acordo com seu consumo especifico em kw;

e manutencdo: € o valor gasto pelo departamento de manutencéo
atribuidos aos POs de acordo com as horas consumidas deste
departamento;

e utilidades: gastos realizados por equipamentos que ndo transformam
as matérias-primas, mas ajudam os POs a transforma-la. Estes gastos
serdo atribuidos aos postos que a consomem e nao ao préprio setor.
Exemplos: compressores, equipamentos de geracao de frio, caldeiras,

entre outros.

A mensuracao direta dos esfor¢cos de producdo seria muito dificil, sendo
impossivel. Por isso que o método UEP trabalha com a relagdo entre esses
esforgos. E para determinar essas relagdes utiliza as informagdes dos custos mais
relevantes para cada posto operativo, ou seja, em cada atividade, conseguindo
chegar num custo por hora em cada posto operativo. Esses valores séo calculados
com ajuda da engenharia, com as quantidades utilizadas em cada posto operativo.

Os custos utilizados para o calculo normalmente sdo: mao de obra direta,
mao de obra indireta, depreciacdo, manutencédo, materiais de consumo, energia
elétrica e utilidades. Com esse procedimento sera facil saber a relacdo de custo
entre um posto e outro. Essa relagcdo € constante no tempo, pois se hoje um posto
operativo possui capacidade para gerar duas vezes mais trabalho que outro; com o
tempo essa diferenga de esforgco entre os dois continuara igual (BORNIA, 2009).
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2.2.5.3 Escolha do Produto Base (PB)

Bornia (2009, p. 144), assim preceitua: “o produto base representa o0s
produtos da empresa, no que diz respeito a como 0s postos operativos estdao sendo
utilizados.”

Esta etapa consiste em calcular o FIPB (Foto-indice do Produto Base).
Para isso deve ser escolhido o produto base que sera um unico produto que
representard os demais. Este produto pode até ser ficticio, ou um mix de varios
produtos, mas deve representar a estrutura produtiva da empresa, isto €, devera
passar por todos ou pelo menos pelos principais postos operativos da inddstria. Uma
alternativa é empregar os tempos meédios de passagem dos produtos pelos postos
operativos como produto base. O produto base é que definirhd a estabilidade das
UEPSs, ou seja, serd o responsavel pela absorcdo das variacdes nos custos de
transformacao ao longo do tempo (OLIVEIRA; ALLORA, 2010).

Com os tempos de passagem do produto base pelos postos operativos e
dos foto-indices de cada posto operativo ja calculado, multiplica-se cada tempo de
passagem de cada PO por cada FIPO. Calcula-se, entdo, o custo do produto base,
que é denominado de FIPB e servira de base comparativa para se determinar as
relacbes desejadas. O valor encontrado para o produto base equivale a uma UEP,

ou a um multiplo desse valor, caso seja mais conveniente (BORNIA, 2009).

2.2.5.4 Calculo dos Potenciais Produtivos

Segundo Oliveira e Allora (2010), nesta etapa parte-se para obtencao das
UEP/h dos POs. Isto seré feito dividindo-se os foto-indices (FIPO) de cada PO pelo
indice de base (FIPB), gerando a UEP/h de cada posto operativo.

Na obra de Bornia (2009), esta etapa € exemplificada mostrando o
principio da constancia das relagdes, citado anteriormente: se os foto-indices de dois
postos forem 20.000 $/h e 30.000 $/h e o custo base for $ 1.000, os respectivos
potenciais produtivos serdo 20 UEP/h e 30 UEP/h, sendo que a relagéo entre esses

dois potenciais produtivos é de 2/3. A relacdo entre os potenciais produtivos
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teoricamente permanecem constantes no tempo, desde que nao haja alteracdo na

estrutura de fabricagéo.

2.2.5.5 Determinagéo dos Equivalentes dos Produtos

Referente a esta Udltima etapa, Oliveira e Allora (2010, p. 33), assim
preceituam:

finalmente, o valor em UEPs de um produto ou pega é calculado através de
um somatério que corresponde a multiplicacdo das UEP/h dos postos
operativos pelos respectivos tempos em que o produto ou peca considerada
permanece nestes postos. Para tanto, € necessario o conhecimento dos
tempos de processamento de todos os produtos em cada uma de suas
operagoes.

Os produtos, ao passarem pelos postos operativos, absorvem os esforgos
de producédo, de acordo com os tempos de passagem. O somatério dos esforcos
absorvidos pelo produto em todos os postos operativos € o seu equivalente em UEP
(BORNIA, 2009).

O Quadro 1 expbe resumidamente os principais conceitos do Método de
Custeio UEP.

Conceito Descricdo Resumida
Esforco de Producéo Trabalho de transformacéo (UEP)
Posto Operativo Operacdes de Transformagéo
Potencial Produtivo Capacidade de gerar esfor¢o de producdo (UEP/h)
Foto-indice Custo de funcionamento do posto operativo, em $/h
Foto-custo Custo do produto base, considerando os foto-indices dos postos
operativos
Equivalente do Produto Esforco, em UEP, para fabricar o produto

Quadro 1: Principais conceitos do Método de Custeio UEP
Fonte: Bornia (2009, p. 146)



41
A Figura 2 representa o célculo das constantes em UEP/h, um dos

principios do método.

Definicao das equipes de trabalho e
montagem do macro plano de agédo

l

!

Levantamento dos Postos
Operativos — PO’s

|

Abertura das Folhas de Calculo

}

Identificacéo de: Mdo de obra,
supervisores, Staffs, encargos

sociais, equipamentos, materiais v
de consumo
Levantamento dos tempos e processos
l de cada produto

Identificacé@o de: Consumo de
energia elétrica, pecgas de
manutencao, amortizagao

técnica

|

Identificacdo das areas de
apoio, ex: ar, vapor, frio,
manutencao, etc...

|

Calcular a UP/h de cada PO <

}

Digitar as informagdes no
sistema

|

Imprimir relatério da quantidade
de UP’s de cada produto

A

Figura 2: Calculo das constantes em UEP/h
Fonte: Oliveira e Allora, (2010, p. 28).

“O calculo e estabelecimento da UEP numa fabrica é trabalho detalhado.

Porém, uma vez calculada e obtida a unidade, sua utilizacdo € de extrema

simplicidade.” (OLIVEIRA; ALLORA, 2010, p. 28)
Desde que ndo haja mudancas significativas no processo, a UEP sera
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constante no tempo, pois as relacdes entre os esfor¢cos sdo as mesmas.

Para que o método tenha credibilidade precisa de dados confidveis e
precisos para que o calculo seja feito, gerando informacgdes que tenham realmente
utilidade para a empresa.

Segundo Oliveira e Allora, (2010, p. 59), sobre o calculo da UEP:

O estudo fornece o valor em UEP/h do esfor¢o de producdo de cada posto
operativo: maquina ou posto manual. As Gamas (folhas de processo)
indicam para cada produto suas passagens pelos postos operativos e 0s
tempos de trabalho em cada posto. Pela multiplicacdo desses tempos pelas
UEP/h — esforco de cada posto, obtém-se o valor em UEP de cada passo
do processo. A soma dos valores em UEP, no entanto, de todos 0s passos
do processo, é o valor em UEP do produto, assim como a soma de todos os
valores em UEP de todos os produtos fabricados num determinado periodo
representa o valor total em UEP da produgdo da fabrica neste periodo.

Ainda sobre os célculos utilizados, Franz Allora, o criador do método, em
sua obra comenta que a exatiddo dos resultados depende da exatiddo dos tempos
de cada operacéo. Isto significa que a empresa deve estabelecer e controlar os seus
tempos de producdo com o maximo rigor possivel. (ALLORA, 1985).

Para que o método tenha resultados confiaveis todas as informagfes
devem ser precisas, e uma das mais importantes € a medicdo exata do tempo de

cada operacao.

2.2.6 Exemplo Numérico Simplificado

A seguir serd apresentado um exemplo numérico simplificado extraido do
artigo de Allora (2011):
Primeiramente deve-se fazer um levantamento de todos os postos

operativos e seus custos, ou seja, a montagem dos FIPOs:

Onde:

MOD Mé&o de Obra Direta

MOl Mé&o de Obra Indireta (Supervisao)
ES Encargos Sociais

AT Amortizacdes Técnicas

MCE Materiais de Consumo Especifico
PM Pecas de Manutencéo

EE Energia Elétrica

MAN Manutencéao

UTIL Utilidades
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O Quadro 2 contempla os custos mais relevantes, por hora, em cada
posto operativo.

C6d. PO | MOD | MOI ES AT MCE PM EE MAN UTIL | Total

7001 4,00 2,00 7,20 3,20 5,30 3,10 3,10 1,20 1,06 | 30,16

7010 5,00 3,00 9,60 5,60 6,10 6,20 2,30 5,20 5,28 | 48,28

7020 7,00 4,00 | 13,20 2,30 3,10 4,20 1,23 4,10 2,81 | 41,94

7030 5,00 4,00 | 10,80 2,50 0,50 3,20 2,40 1,90 0,08 | 30,38

7050 4,00 3,00 8,40 1,20 1,00 1,20 3,50 2,30 0,58 | 25,18

7051 4,00 3,00 8,40 1,30 1,00 1,40 2,10 3,20 0,72 | 25,12

7060 4,00 3,00 8,40 1,50 3,10 3,90 2,10 3,80 3,94 | 33,74

7101 5,00 4,00 | 10,80 1,80 2,30 1,20 2,20 1,90 2,42 | 31,62

7201 8,00 2,00 | 12,00 4,90 6,20 7,20 4,20 5,20 | 13,10 | 62,80

7301 5,00 2,00 8,40 2,40 4,20 4,60 2,50 3,60 0,62 | 33,32

7501 9,00 6,00 | 18,00 5,60 8,60 7,60 5,20 7,00 3,54 | 70,54

Quadro 2: Custos horéarios de cada Posto Operativo (PO), em $/h
Fonte: Allora (2011, p. 4)

A soma de todos os custos pertencentes ao mesmo PO vai gerar o Foto-
indice do Posto Operativo (FIPO) em $/h.

O Quadro 3 mostra o célculo do Foto indice do Produto Base (FIPB), a
partir da escolha de um produto que represente todas ou pelo menos as mais
relevantes operagdes da empresa.

A unidade de medida a ser usada nos produtos deste exemplo é o

quilograma.
cédigo do PO foto-indice (S/h) tempo (h) indice de base ($)
7001 30,16 0,01200 0,362
7020 41,94 0,01000 0,419
7201 62,80 0,01000 0,628
7501 70,54 0,00838 0,591
Total 2,000

Quadro 3: Foto indice do Produto Base (FIPB), em $/unidade
Fonte: Allora (2011, p. 4)

Para fazer o calculo acima, multiplica-se o foto-indice ($/h) de cada PO
pelo tempo de passagem (em horas) de um quilograma do produto base no
respectivo PO, determinando o indice de base ($) de cada PO. A soma de todos os
indices de base ($) de cada PO vai determinar o valor do Produto Base em $, isto €,
o FIPB.

Na sequéncia, conforme Equacao 1, dividide-se os FIPOs ($/h) pelo Foto

indice do Produto Base (FIPB) ($), gerando assim os valores das UP/h dos PO’s:




Equacéo 1:
UP/h = FIPO ($/h)
FIPB ($)

No Quadro 4, sera calculada a quantidade de UP/h em cada PO.
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PO's FIPO FIPB UP/h
7001 30,16 2,00 15,08
7010 48,28 2,00 24,13
7020 41,94 2,00 20,97
7030 30,38 2,00 15,19
7050 25,18 2,00 12,59
7051 25,12 2,00 12,56
7060 33,74 2,00 16,87
7101 31,62 2,00 15,81
7201 62,80 2,00 31,39
7301 33,32 2,00 16,66
7501 70,54 2,00 35,26

Quadro 4: Equacgéo 1, UP/h

Fonte: Allora (2011, p.5)

O célculo acima ¢ feito a partir da divisdo do FIPO de cada PO, pelo valor

do Produto Base (FIPB).

Supondo-se que a empresa fabrique os produtos A, B, C, D e E. Devem-

se entdo montar suas folhas de processo (gamas), ou seja, fluxos e tempos de cada

operacdo (Posto Operativo, PO). Monta-se as folhas de processo e analisa-se

somente 2 produtos A e B, os demais seguem 0 mesmo critério.

No Quadro 5, apresenta-se o calculo da quantidade de UP’s consumidas

para fazer o produto A.

Cédigo do PO UP/h tempo (h) up'
7001 15,08 0,092 1,39
7020 20,97 0,102 2,14
7060 16,87 0,212 3,58
7501 35,26 0,035 1,23

Total 8,34

Quadro 5: Produto A, numero de UP’s

Fonte: Allora (2011, p. 5)

Para fazer o calculo acima multiplica-se a quantidade de UP’s

consumidas por hora em cada PO, pelo tempo de passagem de um quilograma do
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produto A no respectivo PO. A soma desse calculo em todos os PQO’s é o total de
UP’s consumidas para fazer um quilograma do produto A.
No Quadro 6, apresenta-se o calculo da quantidade de UP’s consumidas

para fazer o produto B.

Cédigo do PO UP/h tempo (h) UupP'
7001 15,08 0,086 1,30
7020 20,97 0,093 1,95
7030 15,19 0,103 1,56
7101 15,81 0,082 1,30
7301 16,66 0,150 2,50
7501 35,26 0,022 0,78

Total 9,39

Quadro 6: Produto B, nimero de UP’s
Fonte: Allora (2011, p.5)

A forma de calcular a quantidade de UP’s consumidas pelo produto B é
igual a que foi feita no produto A.

No quadro 7 sera calculada a quantidade de UP’s consumidas no periodo.

Produto Quant. Produzida (Kg) UP's Total de UP's
A 2.000 8,34 16.680
B 3.000 9,39 28.170
C 500 5,20 2.600
D 2.740 7,30 20.002
E 11.524 2,00 23.048
Total de UP's consumidas no periodo 90.500,00

Quadro 7: Calculo da quantidade de UP’s consumidas no periodo
Fonte: Allora (2011, p. 5)

Para calcular a quantidade de UP’s consumidas num determinado
periodo, multiplica-se a quantidade produzida de cada produto, pela quantidade de
UP’s consumidas para cada unidade (kg) do respectivo produto. A soma de UP’s
calculadas de todos os produtos € o total de UP’s consumidas no periodo em toda a
empresa.

Em seguida, calcula-se o valor da UP’ no periodo, conforme mostra a

Equacao 2. No exemplo, o custo de producao do periodo foi de 11.765.000 $:

Equacéo 2:
Valor da UP’ ($/UP’) = Total dos custos de producdo (menos matéria-prima)

Total de UP’s consumidas no periodo
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Valor da UP’ ($/UP’) = 11.765.000 $
90.500 UP’s

Valor da UP’ ($/UP’) = 130 $/UP’

Custo de transformacéo (esfor¢co) dos produtos:
Produto A: 8,34 UP’s * 130 $/UP’ = 1.084,20 $/Kg
Produto B: 9,39 UP’s * 130 $/UP’ = 1.220,70 $/Kg

Neste exemplo do método das UP’s esta sendo desenvolvido somente o
calculo do custo do esforco realizado no produto (transformacao), a matéria-prima
nao esta sendo considerada.

Para fazer o célculo do custo da matéria-prima é s6 calcular o consumo
de matéria-prima em cada produto e multiplicar pelo seu valor unitério.

No Quadro 8 sera demonstrado como o método das UP’s calcula o custo
do produto (produto B como exemplo) em todas as etapas do processo, passo a

passo de acordo com seu processo de fabricacéo:

PO UP's $/UP' $ (transformacg3ao)
7001 1,30 130,00 169,00
7020 1,95 130,00 253,50
7030 1,56 130,00 202,80
7101 1,30 130,00 169,00
7301 2,50 130,00 325,00
7501 0,78 130,00 101,40

Total 1.220,70

Quadro 8 Custo em cada etapa do processo
Fonte: Allora, (2011, p. 6)

Pode-se verificar com este calculo o custo do produto em cada posto
operativo que ele passa, ou em qualquer etapa do processo, ndo por aproximacao,

mas sim por um calculo preciso.
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3 ESTUDO DE CASO

Neste capitulo apresenta-se o0 estudo de caso realizado numa

agroindustria avicola: a empresa Agrovéneto S.A. — Industria de Alimentos,

localizada em Nova Veneza, no sul de Santa Catarina.

A coleta dos dados foi realizada em varios setores da empresa:

Controladoria: onde foi verificado como é efetuada atualmente a
apuracdo dos custos e também o controle de custos por produto de
maneira gerencial;

Cronoandlise: para verificagcdo dos métodos de medi¢cédo de tempo das
atividades;

Planejamento e Controle de Producao (PCP) para obter informacdes
referentes ao processo produtivo;

Controle de patrimonio: para pesquisa sobre o0s equipamentos
utilizados no processo;

Manutengédo: para obter informagbes referentes aos custos de
manutencdo dos equipamentos e vida util dos mesmos; e também
para pesquisa referente as utilidades utilizadas no processo produtivo.

Setor pessoal: para pesquisa dos encargos e beneficios.

3.1 Agroindustria Avicola

Para um melhor entendimento sobre o ramo de atividade, efetua-se uma

explanacgéo sobre avicultura.

Segundo Campos, (2000, p. 35), “a avicultura é a ciéncia responsavel

pelo estudo das aves as quais se classificam no reino animal na ordem dos

vertebrados, classe das aves.”

A respeito da estrutura da industria avicola, Campos, (2000), diz que esta

se estratifica da seguinte maneira:

» Melhorista: sdo as empresas possuidoras de linhagens puras, tanto para a
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producao de linhagem de corte, como de postura.

» Multiplicador: também denominados avozeiros porque possuem 0s avos maternos

e paternos, cujo acasalamento origina matrizes machos e fémeas.

» Matrizeiro: é a empresa que compra as matrizes dos avozeiros, dedicando-se
apenas a producdo de pintos comerciais. Para tal funcdo € necessario um

incubatorio. Esse incubatoério pode ser da propria empresa ou terceirizado.

» Produtor de frangos de corte: sdo os criadores de frangos de corte que adquirem

0s pintos de um dia dos matrizeiros.
» Produtor de ovos incubaveis: tanto para corte como para postura.

» Produtor de ovos comerciais: como 0s produtores de frangos de corte, compram

0s pintos dos matrizeiros.

» Fabrica de racfes: geralmente as empresas melhoristas, avozeiras, matrizeiras e
produtoras de pintos para corte ou postura possuem suas préprias fabricas de
racoes. Existem empresas independentes que s&o produtoras de misturas

vitaminicas e minerais que servem de suporte para as fabricas de ragdes.
» Abatedouro: empresa que abate e processa as aves.

» Processador de subprodutos: no Brasil a maioria dos abatedouros tem suas
proprias instalacdes e equipamentos para o processamento dos subprodutos.

» Fabrica de equipamentos: no Brasil com a entrada de empresas estrangeiras e
também com a participacdo de empresas brasileiras 0s equipamentos para a

industria avicola estdo com 6tima qualidade.

» Produtores de aditivos e produtos biologicos: sdo os produtores de vacinas e

medicamentos.

7

A avicultura é um ramo de atividade bastante extenso, englobando
criacdo e abate de frango, marreco, peru, avestruz, comercializacdo de ovos,
pintos e outros produtos diferenciados.

A classe das aves € bastante extensa, mas o ramo de atividade que é
objeto de estudo deste trabalho refere-se ao género Gallus e somente sobre a
espécie Gallus Domesticus, especificamente frango de corte.

Segundo Campos (2000), esta espécie vem sendo estudada
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profundamente ha mais de um século, devido as suas particularidades como ciclo de
exploracdo, facilidade de manuseio, producdo rapida de proteinas de excelente
qualidade, além de facilitar o controle ambiental dado o aproveitamento total dos

subprodutos resultantes de sua exploracéao.

A Figura 3 mostra como a industria avicola é estratificada em varios

segmentos.
Melhorista (linhagens puras)
\4
Multiplicador (Avés)
v
Matrizeiro
v v
Pintos Comerciais Ovos incubaveis
v v
Corte e Postura
o W
Produtos quimicos Abatedouros
e bioldgicos

Fabrica de Processamento
Racéo de ovos
\4

Fabrica de
Equipamentos

Integragdes + Produtores
independentes

Figura 3: Estratificacdo da industria avicola
Fonte: Campos (2000, p. 29)
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3.1.1 Histoérico do Setor

Segundo Campos (2000), no Brasil a avicultura €& uma atividade
relativamente nova. Teve inicio na década de 30, como atividade fornecedora de
subproduto, o esterco, para os cafezais em S&o Paulo. S6 por volta de 1960 o
comeércio das aves tornou-se viavel economicamente.

Campos (2000) ainda relata que no inicio o trabalho de criacdo de frango
era feito por pequenos produtores que vendiam as aves vivas, diretamente aos
consumidores, e um pouco mais tarde, por pequenas empresas, que produziam a
racao, criavam os frangos, abatiam e os vendiam inteiros e resfriados.

Atualmente a maioria das empresas trabalha com o sistema de
integracdo. Sendo que esse sistema funciona por meio de um contrato de parceria
rural entre a empresa e o produtor de frango.

Conforme Mendes (2011), relata em seu artigo,

0 nosso sistema de integracao vertical permitiu que se agregasse tecnologia
a producdo porque sdo empresas de porte médio e grande onde o
integrado, que tem de um a trés galpbes, recebe da grande empresa
medicamentos, vacinagéo, pintinhos, racdo e assisténcia técnica. Diferente
de paises na Europa onde existem ainda muitos produtores independentes
e fica mais dificil de competir na questdo da qualidade.

O produtor é o proprietario do aviario, onde os frangos serdo criados,
cabendo a ele todo trabalho de manejo.

Sobre manejo, Llobet et al, (1991, p. 85), assim preceituam:

manejar significa mover com as maos uma coisa ou um conjunto de coisas,
objetos animados ou inanimados, de acordo com uma finalidade inteligente
previamente estabelecida.

Em avicultura, o conceito manejo tem uma dimensdo muito maior pois vai
além dos limites puramente manuais para enfatizar as conseqiiéncias
econdmicas que do mesmo se derivam.

Portanto, 0 manejo em avicultura trata de todos os trabalhos manuais, com
conhecimentos técnicos avancados que capacitam a adocdo de decisdes.
Isso representa ao avicultor uma grande carga de responsabilidade nos
resultados zootécnicos e econdmicos na produgéo do frango.

Campos (2000), ainda comenta em sua obra que a nutricdo e a geneética
tiveram uma evolucéo incrivel nos ultimos anos, o que proporcionou um ganho muito
grande com reducédo de custos. Através dessas melhorias, os frangos comecaram a
ganhar peso muito mais rapido e também as empresas podem contar com lotes mais

uniformes, isto €, frangos com tamanhos e pesos parecidos no mesmo lote, 0 que
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facilita muito o abate e a reducao de perdas no processo.

Atualmente, para produzir um frango de corte em 47 dias, com peso de
abate de 2,850 Kg e atender todos os requisitos, como sanidade e uniformidade;
todo cuidado € pouco, pois qualquer falha pode significar um grande prejuizo. E
nisso entra o papel fundamental do produtor de frango com um bom manejo.

Foi verificado que o principal gasto das empresas desse setor é com a
compra de matéria-prima para producdo de racdo (milho, farelo de soja, o6leo
vegetal, farinha de carne bovina, entre outras). Com isso 0 setor acaba
impulsionando a produc¢do de outros setores do agronegdécio, como plantio de milho
e soja.

A evolucdo da avicultura brasileira é visivelmente crescente nestes
altimos anos. O mérito desse crescimento além das proprias empresas, com seus
colaborados e os produtores integrados, sao também das entidades que trabalham
em prol do crescimento do setor.

Nacionalmente a principal entidade que representa o setor € a UBABEF.
Essa entidade foi fundada em abril de 2009, por meio da unido entre duas antigas
entidades: A UBA (Uni&o Brasileira de Avicultura) e a ABEF (Associagéo Brasileira
dos Exportadores de Frango).

Segundo a UBABEF (2011), as antigas entidades tinham os seguintes
propésitos:

A UBA foi criada em 1963, com objetivo de representar a avicultura
brasileira no Governo Federal, no Congresso Nacional e no Poder
Judiciario. E a ABEF foi constituida em 1976, com a proposta de dinamizar
as exportacdes brasileiras de carne de frango. O objetivo comum de buscar
o desenvolvimento da avicultura nacional levou o Pais a condicao de maior
exportador e terceiro maior produtor mundial.

A nova entidade criada a partir da unido tem, entre seus associados, a
Associacdo Brasileira dos Produtores de Pintos de Corte (APINCO), a
Fundacao Apinco de Ciéncia e Tecnologia Avicola (FACTA) e a Associacdo
Nacional dos Fabricantes de Equipamentos para Aves e Suinos (ANFEAS).
E também todas as associa¢des estaduais, as granjas de multiplicacdo
genética, as empresas produtoras de frango de corte e ovos, os frigorificos,
os produtores de perus, os fornecedores de insumos e as prestadoras de
servicos.

O setor ainda conta com representantes estaduais. Em Santa Catarina,
estado onde fica localizada a empresa pesquisada, é a ACAV (Associacao
Catarinense de Avicultura).



52

A seguir serdo apresentados alguns dados estatisticos extraidos do
relatério anual 2009/2010 UBA/ABEF (Unido Brasileira de Avicultura/Associagédo
Brasileira dos Exportadores de Frango), sendo este o ultimo relatorio publicado até a
elaboracao deste trabalho.

A carne de frango é a terceira mais consumida no mundo.

Conforme mostra o Gréfico 1, a produ¢do mundial de carne de frango em
2009 foi de 71,715 milhdes de toneladas. Dessa quantidade, 10,980 milhdes de

toneladas foram produzidas no Brasil.

Produc¢ao Mundial de Carne de Frango (mil ton), em 2009
5.000 10.000 15.000 20.000 25.000

Estados Unidos

Brasil

Unido Européia

china - .
]
]

I

Meéxico

Gréfico 1: Producdo mundial de carne de frango
Fonte: UBABEF

Conforme verifica-se no grafico, o Brasil € o terceiro maior produtor de
carne de frango do mundo, ficando atras apenas dos Estados Unidos que esta em
primeiro lugar e depois da China.

O Brasil exportou 3,634 milhdes de toneladas em 2009, de um total de
8,183 milhdes de toneladas de carne de frango exportadas por todos os produtores
mundiais.

Com isso, ocupa posicao de destaque nas exportacoes.
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Conforme mostra o Grafico 2, mesmo estando em terceiro lugar na
producdo; nas exportacdes de carne de frango o Brasil estd em primeiro lugar,

superando inclusive os Estados Unidos.

Exportagao Mundial de Carne de Frango (mil ton), em 2009
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Grafico 2: Exportagdo mundial de carne de frango
Fonte: UBABEF

Segundo a ABEF, a exportacéo brasileira de frango, representou 33% da
producao brasileira.
A exportacdo brasileira de carne de frango cresceu muito nos ultimos

anos, como pode ser observado no Grafico 3:

Exportacao Brasileira de Carne de Frango (mil ton)
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Gréfico 3: Exportacdo brasileira de carne de frango
Fonte: UBABEF
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O crescimento mais acentuado aconteceu principalmente na Ultima
década, conforme mostra o gréfico acima.
Santa Catarina € o estado brasileiro que mais exporta carne de frango,

conforme mostra o Grafico 4.

Exportacdo Brasileira de Carne de Frango (mil ton),
em 2009, por estado
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Grafico 4: Exportagao brasileira de carne de frango por estado
Fonte: UBABEF

A carne de frango tem papel muito importante na economia catarinense.
Em 2009, o estado exportou 986 mil toneladas de carne de frango, de um total de
3,634 milhdes exportados no Brasil.

A carne de frango produzida no Brasil é exportada para 0s cinco
continentes.

A seguir, o Grafico 5 mostra o destino das principais exportacdes desse

produto em 2009.
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Exportacdo Brasileira de Carne de Frango (mil ton),
em 2009, por destino
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Grafico 5: Exportagao brasileira de carne de frango por destino
Fonte: UBABEF

Os clientes que mais compram do Brasil estdo concentrados no Oriente

Médio.

Conforme mostra o Gréfico 6, o consumo de carne de frango no Brasil

teve um aumento extraordinario nos ultimos anos.

Consumo brasileiro de carne de frango - kg/per capta
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Grafico 6: Consumo brasileiro de carne de frango
Fonte: UBABEF

Em 1970, o brasileiro comia em média, apenas 2,3 Kg de carne de frango

por ano. Em 2000, a média anual de consumo por habitante foi de 29,9 Kg.
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Atualmente, o consumo esta na média de 39 Kg de carne de frango per capta.

O sucesso da avicultura brasileira também é decorrente dos baixos custos
de producédo do frango vivo, ja que conta com um clima favoravel para criagcdo dos
frangos e para producao das principais matérias-primas, que sao o milho e a soja.

Nos aviarios séo realizados investimentos com climatizacdo para o bem-
estar das aves, mas nada comparado aos altos custos investidos em paises mais
frios como os Estados Unidos.

Segundo a UBABEF (2011),

a sanidade é um dos grandes atributos do frango brasileiro. No Brasil 0 uso
de hormdnios é proibido na producdo de aves e, além disso, toda a
producdo € submetida a um rigoroso controle de residuos de
medicamentos, o qual estd dentro do Plano de Controle de Residuos e
Contaminantes (PNRC) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Também se destaca o fato do Brasil ndo ter registrado um
Unico caso de Influenza Aviaria de alta patogenicidade, gracas aos rigidos
controles estabelecidos pelo Plano Nacional de Influenza Aviaria, também
do Ministério da Agricultura, e do esforco continuo e incessante das
empresas do setor para garantir a seguranca dos plantéis.

A sanidade na avicultura brasileira é fator de extrema importancia no

sucesso do segmento.

3.1.2 Perspectivas do Setor

O setor vem enfrentando alguns problemas nos ultimos tempos. Segundo
informacdes obtidas na empresa pesquisada, em 2006, com a Gripe Aviaria, as
empresas tiveram grandes prejuizos em funcao da queda do consumo em alguns
paises, o que acabou prejudicando muito as exportacdes.

Em 2008, o setor sofreu nos primeiros meses com a desvalorizacdo do
dolar, j& que a maioria do setor exporta grande parte de sua producao. Nos ultimos
meses do mesmo ano, mesmo com a valorizacao do délar, a crise mundial e os altos
estoques, fizeram com que 0s precos no mercado externo despencassem
drasticamente, principalmente no Japado, grande importador. Aos poucos, desde
2009, os precos estdo melhorando, mas ainda ndo atingiram os patamares de
alguns anos atras.

Mesmo assim, como 0 consumo de carne de frango é crescente tanto no
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mercado interno, como no mercado externo, as empresas apostam no crescimento.
Além desses fatores, o setor também estd procurando inovar em

alimentos de preparo rapido, como nuggets, steacks, lingticas, salsichas, peito de

frango cozido e desfiado, entre outros, ja que o consumo desses alimentos € uma

tendéncia mundial.

3.2 Historico da Empresa

Em 1997 surgia a Agroavicola Véneto Ltda em Nova Veneza, municipio
do sul do Estado de Santa Catarina, tornando-se Agrovéneto S. A. - Inddstria de
Alimentos 11 anos depois, mais precisamente em 1° de fevereiro de 2008.

Nova Veneza tem forte tradicdo italiana, oriunda da colonizagéo iniciada
ha mais de 100 anos por imigrantes da regido do Véneto, norte da Italia.

A empresa originou-se do empreendedorismo e da visdo dos seus
fundadores, que aproveitaram a forte vocacéo agricola da regido e as caracteristicas
da sua populacéo, trabalhadora e engajada, para criar uma empresa reconhecida e
respeitada pela sua qualidade e ética.

A Agrovéneto iniciou sua producao abatendo 28 mil aves por dia. Hoje é
responsavel por mais de 1.600 empregos diretos e aproximadamente 900 empregos
indiretos, com mais de 128 mil aves abatidas diariamente.

No mercado interno, a empresa oferece aos consumidores mais de 30
produtos derivados do frango que estdo divididos em quatro linhas: Resfriados,
Congelados, Temperados e Congelados Individualmente.

Atenta as necessidades do mercado, em 2009 a empresa lancou uma
nova linha de produtos para atender o varejo e o Food Service. Os produtos que
compdem essa linha s&o: a polenta palito congelada, mandioca palito congelada,
pao de queijo congelado e os vegetais congelados.

Especializada em cortes de frango e atendendo aos mais elevados
padroes de exigéncias e certificacbes em qualidade de produtos e processos, a
Agrovéneto exporta seus produtos para 0s seguintes continentes: Asia, Africa,
América e Europa, satisfazendo assim, aos mais exigentes paladares.

Além disso, a empresa tem uma preocupagdo com 0 meio ambiente e
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com a responsabilidade social. Realiza diversas atividades em prol da preservagao
dos recursos naturais, que Ihe renderam o Prémio Fritz Muller por duas vezes em
2004 e 2009 e o certificado de Empresa Parceira da Mata Atlantica, e em prol da
comunidade, assumindo o compromisso de promover a reducdo das desigualdades
sociais por meio da educacéo, artes e esportes.

A Agrovéneto, além dos beneficios oferecidos aos funcionarios, também
participa ativamente como parceira colaboradora dos seguintes projetos no
municipio de Nova Veneza: Camerata di Veneza, Grupo Folclérico italo-Brasileiro,

Escolinha Mirim de Futebol, Time de Futebol Metropolitano, entre outros.

A Figura 4 mostra a vista aérea do complexo Agrovéneto.

Figura 4: Complexo Agrovéneto
Fonte: Agrovéneto (2008)

Legenda: 1 - Fabrica de Ra¢les
2 — Abatedouro
3 — ETA — Estacéo de Tratamento da Agua
4 — Casa de Maquinas
5 — Setor de Manutengéo
6 — Fabrica de Subprodutos
7 — ETE — Estacdo de Tratamento de Efluentes
8 — Inspecéo Federal
9 — Administrativo, refeitério, lavanderia, vestiarios

No complexo Agrovéneto estdo concentradas todas as areas que dao

suporte a atividade principal que € o abate e processamento de frango.
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3.2.1 Valores da Empresa

A empresa, por meio de planejamento estratégico, estabeleceu seus

valores.

Os valores da empresa Agrovéneto sao:

a) missao: “Gerar satisfacdo para os publicos com os quais se relaciona

através da producédo de alimentos.”

b) visdo estratégica: “Ser reconhecida mundialmente como uma

empresa de exceléncia na produgao de alimentos.”

c) politica: “Fazer bem feito e fazer melhor.”

Casarotto (2002, p. 36), define missdo: “seu papel a cumprir na
sociedade”.

Ainda sobre a missdo da empresa, Certo e Peter (1993, p. 76), assim
enfatizam:

Miss&o organizacional € a proposta para a qual, ou a razdo pela qual, uma
organizacdo existe. Em geral, a missdo organizacional de uma empresa
contém informacdes tais como os tipos de produtos ou servicos que a
organizacdo produz, quem sédo seus clientes e que valores importantes
possui.

Casarotto (2002, p. 36), define politicas: “parametros ou orientagdes para
conduta ou tomada de decisdo na empresa, decorrentes, especialmente, das

fraquezas localizadas por meio do cruzamento dos diagndsticos externo e interno”.

3.2.2 Estrutura Organizacional

3.2.2.1 Gestao

A gestéao principal da empresa é composta por: um diretor presidente, que
responde também pela area comercial, um diretor de producao avicola, um diretor
industrial, um diretor financeiro/administrativo/recursos humanos, um gerente da

controladoria e um gerente da qualidade total.



60

A Figura 5 apresenta o organograma de responsabilidade da empresa.

Conselho de
Administragao

Diretor
Presidente

Gerente da
Controladoria

Gerente da
Qualidade
Total

Diretor
Producéo
Avicola

Diretor
Industrial

Diretor
Comercial

Diretor
Financeiro/
Adm/RH

Figura 5: Organograma de responsabilidade da Agrovéneto
Fonte: Agrovéneto

3.2.2.2 Concorréncia

A empresa tem como principais concorrentes grandes grupos como:
Tyson Foods, BRF, Marfrig, Doux Frangosul, entre outros; e também abatedouros

menores.
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3.2.2.3 Formade tributagéo

A forma de tributacdo da empresa é pelo Lucro Real. Os produtos estao
inclusos na classificacdo do IPI (Imposto sobre Produtos Industrializados) como
aliquota zero.

Em relagcdo aos PIS (Programa de Integracdo Social) e a COFINS
(Contribuicéo para Financiamento da Seguridade Social), em 20/12/2010 foi editada
a lei 12.350, conhecida como Lei da Copa, sendo que um dos objetivos € desonerar
a cadeia produtiva do setor, de produtos in natura resultantes do abate de aves,
suspendendo esses tributos incidentes sobre as vendas.

O ICMS (Imposto sobre Operacdes relativas a Circulacdo de Mercadorias
e Prestacdo de Servicos de Transporte Interestadual e Intermunicipal e de
Comunicacgao) sobre a venda de carne de aves tem tributacdo especial, pois este
produto esta na lista de produtos da cesta basica, com uma carga tributaria de 7%.

Em relacdo as aquisicfes de insumos vegetais para a producdo das aves
(milho e farelo de soja utilizados na producdo de racdo), a Lei da Copa também
suspendeu a tributacdo do PIS e da COFINS. Mesmo assim a empresa ainda tem
direito de crédito desses tributos sendo que a base de célculo é de 30% sobre o
valor desses insumos vegetais, mas proporcionais a venda ao mercado externo de
produtos in natura.

Como a empresa exporta mais de 70% do faturamento, portanto
considerada como preponderante exportadora, a empresa foi habilitada junto ao
Ministério da Fazenda — Receita Federal, ao regime de aquisicbes de matérias-
primas diversas, produtos intermediarios e materiais de embalagens, também com
suspensao da tributacdo do PIS e da COFINS.

Em relacdo ao ICMS nas aquisicbes de insumos (matérias-primas,
produtos intermediarios e matérias de embalagens) de fornecedores catarinenses e
nas importagdes de bens do ativo imobilizado sem similar nacional, que sejam feitas
por meio de portos do estado, a empresa esta enquadrada no programa Pro-
Emprego. Este programa tem por objetivo a geracdo de emprego e renda no
territorio de Santa Catarina. Com isso, essas aquisicbes tém tratamento
diferenciado, tendo o ICMS diferido.

A opcao de vender a fatia destinada ao mercado interno quase que
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totalmente dentro do estado foi além da questdo logistica, foi também pela questédo
tributéria, que na época dessa decisdo estratégica havia o direito de 4% de crédito
presumido de ICMS sobre o total dos produtos vendidos dentro do estado. E além
disso havia mais 4% de crédito presumido de ICMS sobre o peso do frango vivo
abatido, valorizado a prec¢o de pauta pelo governo do estado de Santa Catarina.
Porém, no inicio deste ano o governo limitou bastante este beneficio, com
base na contra-partida de contribuicGes em numerario pela empresa a fundos para o

desenvolvimento agrario e sanidade animal.

3.2.2.4 Métodos de Custeio Utilizados na Empresa

3.2.2.4.1 Custeio por Absorcéao Total

A empresa pesquisada utiliza esse método para fins fiscais, onde é
calculado o custo contabil e também para fins gerenciais.

A maioria das informacdes sdo geradas pelo ERP — Enterprise Resource
Planning e exportadas para o programa da Microsoft, Office Excel, que depois de
compiladas sdo exportadas novamente para o ERP fazendo os lancamentos
contabeis.

O custo contabil e também gerencial do ramo de atividade da empresa
pesquisada é extremamente complexo, pois envolve uma cadeia muito mais ampla
gue na maioria dos outros segmentos.

A maioria das empresas compra a matéria-prima e processa. Ja a
empresa pesquisada produz sua propria matéria-prima que é o frango vivo.

Para apurar o custo dessa matéria-prima, a empresa comec¢a apurando o
custo de producéo da racdo, que também é de sua producdo. A apuracdo do custo
da ragdo é um pouco mais simples, pois € semelhante a maioria dos outros
segmentos, ja que as matérias-primas da racdo sdo compradas.

As principais matérias-primas da racdo séo: milho, farelo de soja, 6leo
vegetal, farinha de carne bovina, complementos vitaminicos, entre outros.

ApoOs a apuracao do custo da racao, esta vira matéria-prima principal na
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producdo de matrizes e frangos de corte.

As matrizes sdo as maes e pais dos frangos, conforme comentado
anteriormente neste trabalho. Além do custo com racéo, as matrizes tém o custo da
propria ave, que é comprada com um dia de vida, custos com vacinas e
medicamentos, de assisténcia técnica, transporte e outros custos de menor
relevancia.

Essas matrizes vao gerar os pintos (frangos). Esse custo de geracao do
pintinho vai ser absorvido pelo frango, juntamente com outros custos também de
vacinas e medicamentos, de assisténcia técnica, transporte, racdo e outros custos,
que vao formar o custo da matéria-prima do abatedouro.

A empresa também utiliza esse método para fins gerenciais.

Sempre antes de iniciar um novo més, a empresa faz um projeto de
resultado baseando-se em informacdes fornecidas pelos diversos setores, onde 0s
custos de toda a cadeia sdo considerados. Desde o custo da ragdo, até o custo
industrial.

Neste projeto, também sdo contempladas as outras informacdes, como
receita, impostos sobre venda, despesas comerciais, administrativas, financeiras,
tributérias, até formar o DRE — Demonstrativo de Resultado do Exercicio do més em
questdo. Todo este trabalho é efetuado em planilhas de Excel, com féormulas que
calculam todos os custos, em diversos arquivos vinculados uns aos outros.

Assim que 0 més comeca, todos os dias é efetuado o acompanhamento
acumulado dessas informacbes ja realizadas. Todas as informacdes sao
atualizadas, por meio de arquivos gerados no ERP, e que sdo importados para essa
estrutura de arquivos do Excel.

As informacfes possibilitam saber como esta o resultado acumulado do
més, e qual a projecao de resultado final a empresa tera, se continuar com a mesma
estratégia.

Essas informacdes sé&o geradas na controladoria e enviadas diariamente
aos gestores, que tém condi¢cdes de saber que rumo o resultado da empresa esta

tomando, e com isso tomar decisbes de mudancas, se preciso for.
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3.2.2.4.2 Custeio Variavel

O custeio variavel € usado de forma gerencial na empresa pesquisada.

Todo ano, a partir do segundo semestre, o orcamento do novo ano
comeca a ser elaborado.

Sao realizadas varias reuniées com os gestores e todos os colaboradores
envolvidos no processo de execugdo do orcamento: diretores, gerentes,
coordenadores, supervisores, analistas, veterinarios, técnicos agricolas,
engenheiros, entre outros.

Todo o orcamento € desenvolvido em uma grande estrutura de arquivos
vinculados uns aos outros, no programa Excel. Por meio das féormulas do Excel, sdo
calculados todos os custos, despesas, receitas, entre outros.

Nessa ferramenta de gestado, € usado o custeio variavel.

3.2.3 Processo Produtivo da Empresa

O processo produtivo do frango € mais complexo do que numa empresa
que simplesmente compra as matérias-primas e processa; como € realizado na
maioria dos segmentos.

Isto porque a empresa em parceria com os produtores produzem a sua
prépria matéria-prima que é o frango vivo.

As matérias-primas utilizadas para produzir um frango sdo: pintinho de um
dia, racdo, vacinas e medicamentos caso necessario.

A racdo também é produzida na empresa. E 0s pintos na sua maioria séo
produzidos em sistema de integracao.

Por meio do esquema demonstrado na Figura 6, pode-se entender melhor

como é o fluxo do processo produtivo.
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Neste diagrama, os blocos tracejados representam terceiros que fornecem insumos ou terceiros que adquirem produtos.

Figura 6: Fluxo do processo produtivo da Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

A seguir, apresenta-se um resumo de cada etapa do processo, desde a
producdo da racao até a expedicao do produto (asa, coxa, peito, entre outros).

Ressalta-se que o foco deste estudo € na etapa abate e processamento
onde acontece a transformacdo da matéria-prima, isto €, do processamento do
frango.

3.2.3.1 Féabricade Racéo

A fabrica de racdo faz parte do complexo Agrovéneto. Nesta fabrica é
produzida toda a ragdo utilizada na alimentacdo das matrizes e também dos frangos.
Para cada fase da vida da ave, € produzida uma racdo diferente: racéo inicial,
crescimento e final.

As racdes sdo produzidas a partir de formulas elaboradas por nutricionista
especializado, visando o menor custo sem deixar de oferecer a nutricdo ideal que a
ave precisa.

Todas as matérias-primas utilizadas na producdo das racdes sao
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analisadas anteriormente.
Apés a producgdo, a racdo é transportada para os aviarios por meio de

transporte terceirizado.

3.2.3.2 Recriade Matrizes

As matrizes de um dia sdo adquiridas de terceiros. Essas matrizes
(machos e fémeas) é que vao gerar os pintinhos (frangos). Séo alojadas cerca de 10
fémeas para cada macho. Na fase de recria que é até 22 semanas
aproximadamente, as fémeas e machos séo criados separadamente.

Nesta fase o foco principal é a uniformidade do lote. Por isso exige grande
cuidado com controle de peso.

3.2.3.3 Producao de Ovos

Apoés as 22 semanas de vida, essas aves matrizes sao transferidas para
outro aviario ja adaptado com os ninhos, que servirdo para a postura dos ovos.

As fémeas sao misturadas aos machos para que ocorra o acasalamento.
Nesta fase, o foco principal é a producdo de ovos férteis, que sdo recolhidos
diariamente e transportados para empresa terceirizada, o incubatorio.

As matrizes ficam neste aviario até cerca de 68 semanas. ApoOs essa fase
a producdo comeca a cair, e 0 custo para producdo do ovo torna-se alto demais,
entdo as aves sdo descartadas, isto €, abatidas e seus produtos vendidos no

mercado. Normalmente esse produto é chamado de “galinha velha”.
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Na Figura 7, observa-se as aves matrizes em fase de producao de ovos.

Figura 7: Aviario de matrizes, fase de producao de ovos
Fonte: Agrovéneto

As aves colocam os ovos em ninhos. A coleta e classificacdo (incubaveis

e nao incubaveis) dos ovos sao feitas pelos produtores.

3.2.3.4 Incubacgéo de Ovos

No incubatério, os ovos vado para uma maquina chamada incubadora
durante 19 dias. Depois sao transferidos para o nascedouro, ficando por mais 2 dias,
quando acontece a eclosao, isto €, o nascimento dos pintinhos. Todo 0 processo

dura 21 dias, conforme é o processo natural do nascimento de um pintinho.
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A Figura 8 mostra uma magquina incubadora de ovos, com 0S 0vOS

incubados.

Figura 8: Incubadora de ovos
Fonte: Agrovéneto

Essas maquinas tém um dispositivo que inclinam as bandejas ora para

um lado, ora para o outro para melhor uniformidade do processo.

3.2.3.5 Producéao de Frango de Corte

Os pintinhos com um dia de vida, ja vacinados sédo transportados em
caminhdes terceirizados para 0s aviarios.

No final do periodo que dura em média 47 dias, ocorre a apanha do
frango, onde empresas especializadas, contratadas pelos produtores integrados
apanham os frangos e os acomodam em caixas apropriadas para o transporte, para
gue o frango tenha ventilagdo e conforto suficiente.

Os frangos entdo sao transportados em caminhdes terceirizados para a
plataforma de abate, no abatedouro.
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Na Figura 9 um aviario com um lote de frangos ja em fase adulta.

Figura 9: Aviério de frango de corte
Fonte: Agrovéneto

Todas as etapas descritas até aqui e as que serdo relatadas a seguir sao
realizadas dentro das normas de sanidade e de bem-estar animal estabelecidas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento — MAPA.

3.2.3.6 Abate e Processamento do Frango

Ao chegar na empresa, a carga com os frangos € pesada e em seguida
passa por diversas etapas:

e Recepcédo e pendura: apds a pesagem o caminhao direciona-se com a

carga ao box de repouso, que € um local coberto e que possui

ventiladores e umidificadores para controlar a temperatura. Fica numa

area de pouco ruido, visando diminuir o estresse e a mortalidade das

aves, principalmente em dias de altas temperaturas. No momento do

abate, um funcionario da recep¢do solicita ao motorista que retire o
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caminh&o do box de repouso e estacione na plataforma de descarga. As
caixas com os frangos sdo descarregadas por meio de elevador
apropriado e séo transportadas por esteiras até o local da pendura.

Neste setor é realizado o registro da procedéncia das aves, com nome do
produtor, nUmero de aves, sexo, entre outros dados, para que seja feita a
rastreabilidade do lote posteriormente. A pendura é realizada por uma
equipe de funcionarios que penduram as aves pelos pés nos ganchos da
norea (equipamento utilizado no transporte interno das aves).

Apés a retirada das aves, as gaiolas continuam pela esteira chegando até
um local onde ser& efetuada a higienizacao.

e Insensibilizacdo: uma vez penduradas, as aves seguem pela norea
em direcdo a cuba de insensibilizacdo, conforme o abate humanitario. A
insensibilizacdo é realizada para que a ave fique inconsciente, e ndo sofra
no momento do abate.

e Sangria: ap0s a insensibilizacao é realizada a sangria. Apds a sangria,
a ave segue pelo tanel de sangria para o escoamento do sangue. O
sangue segue por uma calha, sendo enviado para a fabrica de
subprodutos.

e Escaldagem: apds a saida do tunel de sangria, as carcacas Sao
submersas no tanque de escaldagem, tendo como objetivo preparar as
aves para a depenagem.

e Depenagem: nesta etapa, as aves passam pelas depenadeiras
automaticas. O processo € realizado através de “dedos de borracha”
presos a tambores rotativos. Embaixo das depenadeiras existe uma
calha, onde passa agua sob pressédo, para o transporte das penas até a
fabrica de subprodutos. Ao final da linha de depenagem é realizado o
transpasse das pernas.

e Transpasse das aves: as aves seguem pela nérea da recepcdo
penduradas pelos pés, passam pela escaldagem, depenagem e seguem
para a evisceracdo. Na entrada da sala de evisceracdo as carcacas
passam por um chuveiro e em seguida as coxas das carcacas se
encaixam no equipamento, logo apds, o0s pés sao cortados

mecanicamente na serra e as carcacas seguem pelo eixo principal do
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transferidor, que em seguida encaixa-as mecanicamente na nérea de
evisceracao.

e Escaldagem e depilagem dos pés: os pés cortados seguem por meio
de chute pneumatico até o tanque de escaldagem de pés. Apos a
escaldagem, os pés passam por uma depiladora, que apresenta
saliéncias de borracha que sédo responsaveis pela retirada da queratina
(pelicula amarela). Na saida, os pés caem sobre a esteira onde €
efetuada a classificagéo e depois a limpeza. Em seguida, seguem para
um chiller especifico, que € uma espécie de tanque com agua gelada.
ApOs a saida do chiller, sdo embalados, conforme o destino do produto e
encaminhados ao congelamento.

e Evisceracdo: a abertura e extracdo da cloaca sdo operacdes
automatizadas, realizadas em uma maquina extratora. Esta maquina,
circular e giratoria, perfura ao redor da cloaca, corta o reto e 0 suga,
deixando uma pequena abertura na regido pélvica. J4, o corte abdominal
€ realizado por uma maquina que possui bracos com estiletes, que cortam
o abdébmen longitudinalmente (da cloaca até o peito) preparando a

carcaca para a proxima etapa.

Na Figura 10, os frangos seguem pela nérea, no setor de evisceragao.

Figura 10: Processo produtivo, evisceragao
Fonte: Agrovéneto

A evisceracgao consiste na exposicéo das visceras para posterior inspecao
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do Servico de Inspecdo Federal (SIF). A evisceracdo é realizada pela
maquina de eviscerar, que apresenta espéatulas que entram no interior da
carcaca através do orificio feito na etapa anterior. Ao sair da carcaca,
estas espatulas trazem junto consigo as visceras, deixando-as expostas.
Antes da retirada e separagdo das visceras e dos miudos da carcaca, as
aves passam pela inspecao, que é realizada pelos auxiliares do Servico
de Inspecao Federal (SIF). As aves que apresentam problemas sanitarios
sdo condenadas, sendo mandadas para a fabrica de subprodutos.

Na Figura 11, as aves ja estdo com as visceras expostas, onde é feito o
trabalho de inspecéo pelo SIF.

Figura 11: Processo produtivo, retirada das visceras
Fonte: Agrovéneto

e Retirada e separacdo de miudos: a retirada e separacao das visceras
e miudos é realizada com as aves ainda na nérea, sendo um processo
manual. O conjunto de visceras e mitdos expostos é retirado da carcaca,
separando o coracdo, a moela com intestinos e o figado, sendo que séo
separados em calhas especificas onde seguem para a sala de
processamento de milddos. O conjunto de moela e intestinos €
encaminhado a uma maquina que os separa, deixando a moela para ser
selecionada e limpa e os intestinos sdo encaminhados a fabrica de
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subprodutos. A moela é aberta para a retirada de residuos de ragéo e a
retirada da cuticula. Posteriormente, é lavada, centrifugada e colocada em
chiller especifico de onde parte para a sala de embalagem de miados. O
coracdo e o figado sem o saco pericardio e sem a vesicula biliar,
respectivamente, sdo separados do conjunto de visceras e conduzidos a
chillers especificos através de calhas exclusivas. Por meio do chiller,
chegam a sala de miudos, ali sdo embalados e encaminhados ao setor de
congelamento.

e Retirada da cabeca, papo, traquéia e pulmdes: a retirada é efetuada
com equipamento apropriado, sendo tudo destinado a fabrica de
subprodutos.

e Resfriamento e o gotejamento das carcacas: na linha de producéo a
empresa possui um equipamento de resfriamento por imersdo em agua,
denominado de chiller. Este equipamento é formado por duas partes
independentes, o pré-chiller e o chiller. Cada parte € composta por um
tanque e uma rosca helicoidal que promove o deslocamento das carcacas
ao longo deste tanque horizontal. Do setor de evisceracdo as carcacas
passam por um chuveiro e posteriormente para um desenganchador, que
as desprendem dos ganchos da nérea e caem em uma calha que as
conduzem até o pré chiller. Apés um determinado tempo passam para o
chiller que completa o resfriamento. No gotejamento, 0 excesso de agua
retido na carcaca durante a etapa de imersdo é escorrido. Para isso, as
carcacas sdao mantidas penduradas na noérea antes de ser realizado o
primeiro corte na carcaga.

e Sala de cortes: por meio de transportadores aéreos, as carcacas
provenientes do resfriamento chegam a sala de cortes.

Dentro da sala de cortes, ha a divisdo em linhas de producédo de acordo
com os cortes a serem processados: linha da asa, da coxa esquerda, da
coxa direita e do peito.

As carcacgas entram na sala de cortes e o primeiro corte a ser realizado é
o corte da sambiquira, que é efetuado por um equipamento que possui
uma lamina em forma de disco rotatorio. Logo ap6s o corte da sambiquira,
é realizada a separacado das asas pela espanadeira. Essa separacdo tem

a finalidade de afastar as asas do dorso facilitando o corte destas, que €
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realizado logo em seguida.

As asas esquerda e direita sdo cortadas por discos rotatérios, sendo
transportadas até a esteira por calhas separadas. Na esteira as asas
seguem para a linha da asa, onde séo processadas, dando origem aos
produtos finais tais como: ponta da asa, meio da asa, meio da asa cortado
ao meio e coxinha da asa. Esses produtos recebem a embalagem
primaria ainda na linha de producéo, sendo encaminhados ao setor de
congelamento.

Na Figura 12, os funcionérios fazem a inspecdo das asas, para retirada

de produto que esteja fora do padréo, por exemplo, com hematoma.

Figura 12: Processo produtivo, linha de produc¢ao da asa
Fonte: Agrovéneto

Apébs o corte da asa € realizado o corte que separa o peito do dorso. O
dorso segue pela nérea e é cortado ao meio, onde as coxas com as sobrecoxas
séo retiradas, caindo em esteiras e seguindo pela linha de producdo, dando
origem aos produtos: coxa inteira, sobrecoxa, boneless leg (coxa e sobrecoxa
sem 0ss0), kirimi (coxa e sobrecoxa sem 0sso, cortadas em pequenos pedacos),
entre outros. Ainda na linha de produgédo os produtos recebem a embalagem

primaria e sdo encaminhados para o congelamento.
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A Figura 13 mostra a esteira que transporta as coxas com sobrecoxas.

-~ 2 e

N

Figura 13: Processo produtivo, linha de producéo da coxa
Fonte: Agrovéneto

Na figura acima, as cores diferenciadas em cada parte do equipamento
servem para fazer a divisao do trabalho entre os funcionarios.

A partir dessa etapa inicia a linha do peito. O peito é removido por um
equipamento e cai em esteira sanitaria e segue para a producdo de seus derivados,
como: filé de peito, sassami (filezinho), yagen (cartilagem do peito), entre outros.

Na Figura 14, o peito cai na esteira onde sera encaminhado para o
restante do processo.

Figura 14: Processo produtivo, linha de producéo do peito
Fonte: Agrovéneto
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Todos os produtos recebem a embalagem primaria e sdo encaminhados
ao congelamento.
A Figura 15 mostra os produtos ja no interior da embalagem primaria,

passando sob um equipamento que imprimi os dados do produto na embalagem:

data de fabricacéo, data de validade e numero de lote de producao.
= "R 4

Figura 15: Processo produtivo, embalagem priméria
Fonte: Agrovéneto

e Obtencédo de Carne Mecanicamente Separada (CMS): a carcaca que
sobrou até nesta fase do processo, € encaminhada até a maquina de
CMS - Carne Mecanicamente Separada. Esta maquina separa a carne do
0sso e da pele. A massa produzida é conduzida por chute (equipamento)
até os armarios de congelamento. Esse tipo de produto normalmente é

usado por empresas produtoras de embutidos.
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Na Figura 16, um funcionario faz a inspecdo do produto CMS, ja

congelado.

Figura 16: processo produtivo, CMS (Carne Mecanicamente Separada)
Fonte: Agrovéneto

e Congelamento e Embalagem Final: ap6s a embalagem primaria dos
produtos é efetuado o congelamento por meio de tineis de congelamento
convencionais, do armario de placas e do giro-freezer (equipamento que
faz congelamento rapido individualizado).

e Estocagem e carregamento: esse setor recebe os pallets (estrados
de madeira) carregados com os produtos congelados provenientes das
trés linhas de congelamento. Os pallets sdo devidamente identificados;
recebem uma ficha de controle e sdo encaminhados para a estocagem,

onde permanecem até seu carregamento em caminhdes.
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A Figura 17 mostra os pallets com produtos armazenados na camera de
estocagem.

Figura 17: Processo produtivo, camera de estocagem
Fonte: Agrovéneto

e Higienizacdo e sanitizacdo do abatedouro: a higiene no abatedouro
estd sob o acompanhamento da qualidade total, sendo constante em
todos os locais da industria onde ha atividades de producao.

A higienizacdo do abatedouro é classificada em operacional e em pré-
operacional.

A higiene operacional é aquela realizada nos intervalos paras as refeicdes
e durante as atividades de producdo e ainda sempre que for necessario.
J4, a higienizacdo pré-operacional é realizada no periodo noturno (3°
turno), apdés o término das atividades diarias e nos finais de semana.

Nesta etapa todos 0s equipamentos sdo desmontados e higienizados.
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3.2.4 Produtos Produzidos pela Empresa

A partir de uma Unica matéria-prima que é o frango vivo sdo produzidos
inimeros produtos. No caso da empresa pesquisada, a média mensal fica em torno
de 100 produtos.

Todos os produtos sdo codificados, divididos em classes, conforme a
parte da ave, que depois sdo subdivididas em subclasses. Cada produto ainda é
identificado a qual mercado pertence.

O Quadro 9 mostra todas as subclasses derivadas do frango, com sua

respectiva classe e mercado de destino.

SUBCLASSE CLASSE MERCADO

COXINHA DA ASA ASA EXTERNO / INTERNO
HALF (MEIO DA ASA CORTADO AO MEIQ) ASA EXTERNO

MIDDLE (MEIO DA ASA) ASA EXTERNO

PONTA DA ASA ASA EXTERNO

TWO JOINT (MEIO E PONTA DA ASA) ASA EXTERNO

CMM (CARNE MECANICAMENTE MOIDA) CMS EXTERNO / INTERNO
CMS (CARNE MECANICAMENTE SEPARADA) CMS EXTERNO / INTERNO
CORACAO CORACAO INTERNO

BONE IN LEG (COXA COM OSS0) COXA E SOBRECOXA EXTERNO
BONELESS LEG (COXA E SOBRECOXA SEM 0SSO0) COXA E SOBRECOXA EXTERNO

COXA (RECORTES) COXA E SOBRECOXA INTERNO

COXA COM 0SSO COXA E SOBRECOXA INTERNO

COXA E SOBRECOXA COM OSSO COXA E SOBRECOXA INTERNO

COXA E SOBRECOXA SEM OSSO COXA E SOBRECOXA INTERNO

COXA SEM 0SSO COXA E SOBRECOXA INTERNO

KIRIMI (COXA E SOBRECOXA SEM 0SSO) COXA E SOBRECOXA EXTERNO
SOBRECOXA COM OSSO COXA E SOBRECOXA INTERNO
SOBRECOXA SEM OSSO COXA E SOBRECOXA INTERNO

FIGADO FIGADO INTERNO

INTEIROS (FRANGO INTEIRO) INTEIROS INTERNO

KNEE-CAP (CARTILAGEM DO JOELHO) KNEE-CAP EXTERNO

MOELA MOELA EXTERNO / INTERNO
MEIO PEITO PEITO EXTERNO / INTERNO
PEITO (RECORTES) PEITO INTERNO

PEITO COM OSSO PEITO INTERNO

PEITO SEM OSSO PEITO EXTERNO / INTERNO
SASSAMI (TENDAO DO PEITO) PEITO EXTERNO / INTERNO
PELE PELE EXTERNO / INTERNO
PES PES EXTERNO

YAGEN (CARTILAGEM DO PEITO) YAGEN EXTERNO

Quadro 9: Produtos produzidos pela Agrovéneto

Fonte: Agrovéneto

Dentro de cada subclasse acima, existem um ou mais produtos.

Alguns produtos sao codificados por gramatura como é o0 caso da coxa e

sobrecoxa desossada vendida no mercado externo. Essa subclasse € composta por
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seis produtos que variam em faixas de 20 gramas.
Exemplo: Boneless Leg 180-200 g, Boneless Leg 200-220 g.

Também sdo codificados separadamente pela sua forma de
apresentacao: resfriado, congelado, temperado, linha leve e industrial (como é o

caso do CMS, que é usado na producédo de embutidos).

3.3 Sugestao de Implantacdo do Método UEP numa Agroindustria Avicola

A empresa objeto do estudo de caso faz o rateio dos custos de
transformacao pelo preco liquido de cada produto, para gerar o custo contabil e
também gerencial. Isto €, um produto mais nobre como o filé de peito, ou o coragéo
acabam agregando mais custos de producédo, pois sdo vendidos por precos mais
elevados que os demais produtos. Na pratica adotada os produtos mais caros levam
0S maiores custos.

Mas a empresa precisa saber o custo real ou pelo menos mais proximo
possivel de cada produto, para poder comparar com seu preco liquido de venda e
saber a rentabilidade de cada um.

Um exemplo é o filé de peito. Sabe-se que o filé de peito tem seu custo
mais caro que 0 peito com 0sso, pois tem a atividade da desossa que no outro
produto ndo tem. Mas quanto custa essa atividade de desossa que é o diferencial
entre o filé de peito e o peito com 0ss0? Sera que essa diferenca de preco que torna
o filé de peito mais caro paga essa atividade?

Como a empresa trabalha com apenas uma matéria-prima, que é o frango
vivo, 0 método vai possibilitar a comparacdo de melhor escolha de mix dentro de
cada classe.

Para a empresa tornar-se competitiva no mercado, com os altos custos de
producdo que tém e mais a concorréncia que é cada vez maior, precisa saber qual o
mix de producdo mais rentavel. E para isso o método UEP implantado e com

informacgdes precisas serdo o grande diferencial.
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3.3.1 Etapas de Implantacao

Como a empresa trabalha mensalmente com cerca de cem produtos,
possui centenas de atividades e tem em seu patrimonio cerca de 300 equipamentos,
nao serdo apresentados todos 0s postos operativos e nem o processo de todos os
produtos.

O objetivo do presente trabalho é apresentar os procedimentos a serem
realizados na implantagdo do método e ndo a implantacdo propriamente dita. Até
porque a implantacdo exigiria dedicacdo de alguns profissionais, como
cronoanalista, analista de custos, engenheiro mecanico, entre outros.

Para explanacdo das etapas serdo usados dois produtos derivados da
classe peito, como exemplo: o peito com 0sso e o filé de peito.

Os valores a serem apresentados sdo todos ficticios para preservar as

informacdes da empresa.

3.3.1.1 Divisdo da Fabrica em Postos Operativos

Os postos operativos deverdo ser formados baseando-se nas atividades
realizadas em cada processo.

Deverao ser classificados em: maquina, operagcdo manual, transporte
interno, retrabalho e qualidade.

Em alguns casos o0 mesmo posto operativo podera ter operacdo manual e
maquina, por exemplo, ao mesmo tempo. Entéo a classificagdo devera ser realizada
baseando-se na atividade principal do posto.

Por exemplo: num posto operativo ha uma desossadora de peito, que é
um equipamento de alta tecnologia e de alto custo de aquisicdo, e um funcionario
gue opera esta maquina. Este posto devera ser classificado como maquina, porém
com os custos de mao de obra direta e encargos contemplados. Ja num posto onde
tém dois funcionérios trabalhando, e ambos usam eventualmente uma balanga para
fazer alguns trabalhos, este posto devera ser classificado como operagcdo manual,

porém a amortizacao técnica do equipamento deve ser contemplada.
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No cadastro dos postos, pode-se codifica-los com numeracbes com
intervalos entre si, para posterior cadastro de novo posto entre 0s ja existentes,
ficando o cadastro numa sequéncia conforme o fluxo do processo produtivo.

No Quadro 10 estdo apresentadas algumas das principais atividades do

processo produtivo da empresa objeto de estudo. Essas atividades sao

representadas através de postos operativos.

Céd. PO Descri¢do PO Tipo PO
1 Pendura de frango na nérea Operagao manual
2 Processo insensibilizacdo e sangria Maquina
5 Escaldagem, depenagem Maquina
8 Evisceracéo e retirada de mitdos Maquina
9 Resfriamento carcaca Maquina
10 Transporte do frango até a sala de cortes Maquina
12 Cortes automaticos Maquina
13 Retirada das asas Maquina
15 Retirada das coxas Maquina
20 Retirada do peito da carcaga Maquina
25 Processamento da carcaca (CMS) Maquina
30 Retirada da pele Maquina
40 Desossa do peito Maquina
50 Revisao para retirada de ossos, cartilagem Qualidade
60 Transporte do produto para embalagem Transporte Interno
70 Acomodacao dos produtos em bandejas e pesagem Operacao manual
80 Plastificacdo das bandejas Operacdo manual
90 Datar bandejas Maquina

100 Operar dadatora de bandejas Operagdo manual
110 Apontar produgédo Operagdo manual
120 Transporte das bandejas para a caixaria Transporte Interno
130 Acomodacao das bandejas em caixas Operacao manual
140 Passagem das caixas pelo detector de metais Maquina
150 Transporte das caixas para o tunel de congelamento Transporte Interno
160 Congelamento Maquina
170 Transporte para estocagem Transporte Interno
180 Cémara de estocagem Maquina
190 Carregamento dos produtos com uso de empilhadeira Maquina
200 Operar empilhadeira Operagdo manual
210 Fazer expedicéo do produto através do romaneio Operacdo manual
220 Pesar produto Magquina
230 Conferéncia do carregamento Operagao manual

Quadro 10: Exemplos de postos operativos, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

Os postos acima foram criados de uma forma resumida, pois na pratica
muitos desses postos devem ser desmembrados em varios postos. Foi feito dessa

maneira para facilitar a exemplificagdo do método.
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Para o calculo dos FIPOs dos postos operativos deverdo ser realizados
alguns cadastros. Esses cadastros posteriormente serdo vinculados aos postos

operativos que os utilizam:

a) Equipamentos: todos os equipamentos utilizados diretamente no processo
devem ser cadastrados, com as seguintes informagdes:

- codigo;

- descricao;

- poténcia (kw);

- horas mensais de manutencéo;

- custo médio mensal com pecas de manutencao;

- custo médio mensal com material de consumo utilizado;

- custo de aquisicao do equipamento novo;

- vida util estimada;

- himero de turnos em que o0 equipamento é utilizado.

b) M&o de obra direta: todas as operagdes manuais devem ser cadastradas,
contendo:

- salario bruto;

- insalubridade;

- periculosidade;

- adicional noturno;

- horas trabalhadas por turno.

c) Supervisédo: todas as atividades de supervisdo devem ser cadastradas, inclusive
gerentes, com as seguintes informacoes:

- saléario bruto;

- insalubridade;

- periculosidade;

- adicional noturno;

- horas trabalhadas por turno.

d) Encargos sociais: todos 0s encargos pagos e mais os beneficios concedidos

pela empresa:
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- Encargos: INSS, FGTS, entre outros
- Beneficios: auxilio alimentagéo, auxilio transporte, cesta béasica, entre

outros.

e) Energia elétrica: valor da energia por kw.

f) Utilidades: deverdo ser calculados os custos medios mensais pelas suas
unidades de medidas.

e Agua (R$/m3): soma-se o valor médio mensal do centro de custo ETA
(Estacao de tratamento da agua) e ETE (Estacdo de Tratamento de
Efluentes), e divide-se pelo consumo médio mensal.

e Frio (R$/KCAL): divide-se o valor total do centro de custo Casa de
Maquinas pela producao de frio feita pelos compressores, no més.

e Manutencdo (R$/h): divide-se o valor total mensal gasto no centro de
custo manutencdo pelas horas mensais trabalhadas. As horas
mensais trabalhadas sédo calculadas multiplicando-se 184 h mensais
pelo nimero de funcionérios do setor.

e Vapor (R$/ton): divide-se o valor total mensal gasto no centro de custo

caldeira pela capacidade mensal de geracéo de vapor em toneladas.

3.3.1.2 Calculo dos indices de Custos

Os célculos dos custos de cada posto operativo deverdo ser efetuados
baseando-se na capacidade instalada.

A seguir serdo demonstrados exemplos de célculo de cada custo que
fazem parte dos postos operativos, com valores ficticios, para preservar as
informacgdes da empresa.

As informacgfes devem ser precisas, pois o inicio do método comeca com
esses calculos, e se as informagbes ndo forem colocadas corretamente todo o

meétodo fica comprometido.
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No Quadro 11, sera apresentado o calculo do custo da méo de obra direta
por hora no PO 1.

Calculo da mao-de-obra direta
Salario/h + Adicional Noturno + Insalubridade + Periculosidade = R$/h de cada Cargo

Dados mensais

Salario bruto: 1.000,00 R$

Horas trabalhadas: 220 h

Adicional noturno: 35,00 % do salario bruto
Horas noturnas: 1,50 h/dia

Insalubridade: 20,00 % do salario minimo
Periculosidade: 30,00 % do salario bruto
Salario Minimo: 545,00 R$

Posto Operativo 1

Salario R$/h
Salario Bruto R$ | Horas mensais Salario R$/h
1.000,00 220,00 4,545

Salario bruto / pelas horas mensais
1000 / 220 = 4,545

Adiconal Noturno

f. % Adional Adicional
Salario R$/h Noturno Noturno R$/h
4,545 35% 0,325

(Salario bruto por hora * qtde de horas noturnas * % de adicional noturno) / (220 h / 30 dias)
(4,545 * 1,50 * 35%) / (220 / 30)
(R$ 2,386 por dia / 7,333 horas por dia) = 0,325

Insalubridade

.. , . % Insalubridade
Salario Minimo R$ | ;.| bridade R$/h
2,477 20% 0,495

Salario minimo por hora * % insalubridade
545 / 220 = 2,477 * 20% = 0,495

Periculosidade

- % Periculosidade
Salario R$/h Periculosidade R$/h
4,545 30% 1,364

Salario bruto por hora * % de periculosidade
4,545 * 30% = 1,364

Resumo
. Adicional Insalubridade Periculosidade
Salario R$/h Noturno R$/h R$/h R$/h Total R$/h
4,545 0,325 0,495 1,364 6,73

Soma de todos os valores por hora

Quadro 11: Célculo da mé&o de obra direta, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

No calculo da méo de obra direta deve ser levado em conta o salario
bruto do funcionario que trabalha neste posto e todas as variacdes no salario, tais

como adicional noturno, insalubridade e periculosidade.
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Pode ser utilizado somente um funcionario, mesmo que tenha mais de
um, desde que as horas de trabalho utilizadas no célculo também sejam referentes a
uma sé pessoa. Pois nesta etapa 0 que interessa é saber quando custa esta
operacdo neste posto. O que vai determinar a variacdo, depois é o tempo de
passagem do produto no posto operativo.

O Quadro 12, mostra o célculo do custo de supervisdo por hora no PO 1.

Saléario/h + Adicional Noturno + Insalubridade + Periculosidade = R$/h de cada Cargo

Dados mensais
Salario bruto:
Horas trabalhadas:
Adicional noturno:
Horas noturnas:

3.000,00
220

R$
h

% do salario bruto

h/dia

Insalubridade: 20,00 % do salario minimo
Periculosidade: - % do salario bruto
Salario Minimo: 545,00 R$
Posto Operativo 1
Salario R$/h
Salario Bruto R$ | Horas mensais Salario R$/h
3.000,00 220,00 13,636
Adicional Noturno
. %o Adicional Adicional
Salario R$/h Noturno Noturno R$/h
13,636 0% 0,000

Insalubridade

Salario Minimo R$

%
Insalubridade

Insalubridade

R$/h

2,477

20%

0,495

Periculosidade

%

Periculosidade

Salario R$/h Periculosidade R$/h
13,636 0% 0,000
Resumo
P Adicional Insalubridade Periculosidade
Salario R$/h Noturno R$/h R$/h R$/h Total R$/h
13,636 0,000 0,495 0,000 14,13

Quadro 12: Calculo da supervisao, no estudo de caso Agrovéneto

Fonte: elaborado pela autora

O calculo da supervisao (MOI), obedece os mesmos critérios da MOD.
Porém tem uma particularidade. No PO1 tem dez funcionarios, entdo, o valor final
deve ser dividido por dez. Nesse caso, 0 custo da supervisdo por hora no PO1 é:
custo da supervisdo por hora: R$ 14,13 /10 = R$ 1,41/h
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Depois de calculados os custos da méo de obra direta e da superviséo,

calcula-se o custo com encargos e beneficios, do PO 1, conforme apresentado no

Quadro 13.

Posto Operativo 1

Salario/h MOD + Salario/h Supervisdo x valor E.S.(%) = R$/h Encargos Sociais
Encargos sociais: 117%. Nesse percentual estdo incluidos todos os beneficios.

salario/h MOD Salario/h Salario/h MOD Encargos | pe/hE.s.
Supervisido + Supervisio Sociais (%)
6,73 1,41 8,14 117,00 9,53

Salario total por hora * 117%
8,14 * 117% = 9,53

Quadro 13: Célculo dos encargos sociais, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

Para efetuar o calculo, multiplica-se o total de custo com méo de obra por
hora, pelo percentual médio de custos com encargos e beneficios.
Em seguida, é calculado o custo com amortizacdo técnica dos

equipamentos, conforme mostra no Quadro 14, o custo com AT do PO 2.

Posto Operativo 2

Valor Equipamento / Vida Util (h/ano) / Quantidade de PO's = R$/h AMT

Cad. Vida Otil | Horas /ano tde de | Horas /ano | Quantidade
Item Valor (R$) (anos) / turno ?’urnos X turnos de PO's R$/h
254 180.000,00 10 2.208 2 4.416 1 4,08

Obs.: horas por ano em todos os turnos = 184 horas (trabalhadas por més, por turno) * 12 meses * 2
turnos = 4.416 h

R$ 180.000 / 10 anos / 4.416 horas/ 1turno = 4,08

Quadro 14: Célculo da amortizacao técnica, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

No célculo da amortizacdo técnica deve ser considerada a vida util
prevista para o equipamento e nédo o periodo de depreciacdo contabil. Quanto ao
valor do equipamento, mesmo que ja seja antigo, devera ser o custo de aquisicao de
um equipamento novo igual ou similar.

Para fazer o calculo, dividi-se o valor do equipamento, pela vida util do

mesmo, em anos. Dividi-se esse resultado pelo numero de horas trabalhadas no
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ano, em todos os turnos e depois dividi-se este resultado pelo nimero de postos em
que esse equipamento opera.
Também deve ser calculado o custo com material de consumo, conforme

esta demonstrado no Quadro 15, referente PO 2.

Posto Operativo 2

Valor do material de consumo x quantidade mensal por PO / horas més do PO = R$/h M.C.

A Descrigdao do Material . .
Cod. Item Unidade Valor em R$ Vida Util (Meses)
225 CHAIRA 85,00 6,00
456 FACA 25,00 0,50
Valor material Quantidade por PO/ Qtde de horas R$/h M.C

(R$) més Turnos Trabalhadas

85,00 0,167 2 368 0,0385
25,00 2,000 2 368 0,1359

Total 0,17

Quantidade mensal por PO = 1 (um més) / vida util em meses. Exemplo: 1/6 = 0,167

Horas trabalhadas = horas trabalhadas por més, por turno * quantidade de turnos.
Exemplo: 184 horas mensais * 2 turnos = 368 horas trabalhadas

Valor total de cada item de material de consumo utilizado no PO * quantidade mensal / horas trabalhadas
Exemplo: 85,00 * 0,167 / 368 = 0,0385

Quadro 15: Célculo do material de consumo, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

O célculo é feito sobre o valor de material de consumo utilizado no posto
operativo em questao, multiplicado pela quantidade consumida no més naquele PO,
e dividindo-se esse resultado pela quantidade de horas trabalhadas naquele PO em
todos os turnos. A soma desse calculo para cada material de consumo € o valor

consumido por hora de material de consumo naquele PO.
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Também devera ser calculado o custo com pecas de manutencdo dos
equipamentos utilizados no processo, conforme mostra o Quadro 16, referente PO 2.

Posto Operativo 2

Valor mensal das pecas de manutencgao / quantidade mensal de horas por PO / n® POs = R$/h P. Manut.

Equipamento | Descrigdo do Equipamento Turnos
254 Insensibilizador/Sangrador 2
Equipamento Valz:::ttl:‘le::;)e:g: de Qtde de Horas Quantidade R$/h
- A turnos trabalhadas de PO's P.M.
equipamento por més
254 127,00 2 368 1 0,35

Horas trabalhadas = 184 horas mensais * 2 turnos = 368 h

R$ 127 /368 h /1 PO = 0,35

Quadro 16: Calculo das pecas de manutencao, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

O custo com pecas de manutencdo devera ser calculado sobre a média
de custo com pecas utilizadas no equipamento que pertence ao posto operativo em
guestdo. Deve ser feito esse calculo para cada equipamento pertencente ao PO. A
soma desse calculo feito para cada equipamento do PO € o custo por hora com
pecas de manutencao naquele PO.

O custo com energia elétrica também deve ser calculado, conforme

demonstracao do célculo no PO2, no Quadro 17.

Posto Operativo 2
KWh Equipamento x valor KWh / Quantidade de PO's = R$/h Energia Elétrica

Valor KWh = 0,298

Equipamento Consumo KWh Valor KWh Quantld?de R$/h
de PO's
254 3,29 0,298 1 0,98

3,29 KW/h * R$ 0,298/KW / 1 PO = 0,98

Quadro 17: Célculo da energia elétrica, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

O custo com energia elétrica é calculado por equipamento pertencente ao

posto operativo em questao.
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7

Esse céalculo é efetuado através da poténcia por hora, utilizada pelo
equipamento, multiplicada pelo valor do kw atualizado e dividido pelo niamero de
POs que usam o equipamento.

Também séo calculados os custos com manutencédo, conforme mostra o
Quadro 18, referente PO 2.

Posto Operativo 2

Valor manutengao/h x horas trabalhadas / quantidade de PO's = R$/h Manutengao

- ~ Custo mensal do N©° funcionarios Capacidade/ Manutengao
Tipo Manutengao setor de ~
~ nos 2 turnos més (h) R$/h
manutencao
Mecanica 31.000,00 16 2.944 R$ 10,53
Elétrica 19.000,00 8 1.472 R$ 12,91
Hidrdaulica 3.700,00 2 368 R$ 10,05
. . = Manutencido Quantidade h |R$/h Man.
Equipamento Tipo Manutencao R$/h mensais no PO
254 Mecanica R$ 10,53 3,50 36,85
254 Elétrica R$ 12,91 1,30 16,78
254 Hidrdulica R$ 10,05 0,40 4,03
Total 57,67
/184 h * 2 turnos 0,157

Capacidade de manutengdo por més = n° de funcionarios em todos os turnos * 184 h trabalhadas no més.
Exemplo: 16 funcionarios * 184 = 2.944 horas mensais

Custo de manutencao por hora = total de custo mensal no setor / capacidade de manutencgdo
Exemplo: R$ 31.000 / 2.944 = 10,53

Custo mensal com manutengdo no PO = Custo de manutengdo por h * hs mensais de manutengao no PO
Exemplo: R$ 10,53 * 3,50 horas mensais = R$ 36,85

Somando as trés manutengbes: 36,85 + 16,78 + 4,03 = 57,67

Custo de manutengao por hora: 57,67 / (184 horas mensais * 2 turnos) = 0,157

Quadro 18: Célculo da manutencéo, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

7

O valor do custo da manutencdo do posto operativo € calculado
proporcionalmente as horas dedicadas a cada posto.

No célculo acima, a hora média de manutencao fica em torno de R$
11,00/hora. Porém, neste posto operativo a manutencdo € pouco utilizada, e este
custo é dividido pelas horas totais de trabalho, por isso ficam com apenas R$
0,157/hora.
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No Quadro 19, verifica-se o célculo com as utilidades.

Postos Operativos 2, 5 e 160
Valor Utilidades mensal / Capacidade mensal x Quantidade Consumida por PO = R$/h Utilidade
. - Unidade de Custo mensal Capacidade mensal Valor da Utilidade
Tipo Utilidade L P PYPe N
medida médio média por unidade
Agua m3 20.000,00 95.600 | R$ 0,20921
Vapor Ton 170.000,00 7.000 | R$ 24,28571
Frio KCA 230.000,00 3.800.000 | R$ 0,06053
- i tidade
PO Utilidade Valor Utilidade Quan R$/h
por unidade (R$) Utilizada /h
2 Agua R$ 0,20921 2,50 0,52
5 Vapor R$ 24,28571 0,35 8,50
160 Frio R$ 0,06053 580,00 35,11
Total Utilidades 44,13

Quadro 19: Calculo das utilidades, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

O célculo das utilidades deve ser realizado com muita cautela, pois
representam uma parte significativa do custo da empresa.

Primeiramente é calculado o custo por unidade de medida. Para fazer
esse calculo, no caso da agua € utilizado o custo médio mensal da Estacdo de
Tratamento da Agua - ETA e da Estacdo de Tratamento de Efluentes - ETE,
dividindo-se pelo consumo médio mensal. A maior parte do custo desses setores é
com produtos quimicos para tratamento da agua antes e depois de sua utilizacao.

Quanto ao vapor, € utilizado o custo médio mensal utilizado na caldeira,
onde a maior parte do custo € com lenha e cavaco, dividindo-se pelo consumo
médio mensal.

Para calcular o custo unitario de geracao de frio, dividi-se o custo médio
mensal da casa de maquinas, onde ficam os compressores que produzem o frio,
pela média mensal de producao de frio.

Depois dos valores unitarios calculados, multiplica-se o valor unitario de

cada utilidade pelo consumo por hora de cada utilidade no PO em questao.
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O Quadro 20 demonstra como ficaram os FIPO’s dos postos operativos.

Os FIPO’s em destaque referem-se aos exemplos. Os demais n&o estéo

demonstrados neste trabalho devido, ao volume de informacdes.

Cod. PO MOD MOI ES AT MCE PM EE MAN UTIL Total
1 6,73 1,41 9,53 - - - - - - 17,67
2 - - - 4,08 0,17 0,35 0,98 0,16 0,52 6,26
5 - - - 15,20 0,76 0,23 2,74 0,46 8,50 27,88
8 - - - 6,50 0,33 0,10 1,17 0,20 0,20 8,49
9 - - - 7,89 0,39 0,12 1,42 0,24 2,30 12,36
10 - - - 9,25 0,46 0,14 1,67 0,28 - 11,79
12 - - - 7,99 0,40 0,12 1,44 0,24 - 10,19
13 - - - 25,90 1,30 0,39 4,66 0,78 - 33,02
15 - - - 28,20 141 0,42 5,08 0,85 - 35,96
20 - - - 5,60 0,28 0,08 1,01 0,17 - 7,14
25 - - - 15,10 0,76 0,23 2,72 0,45 - 19,25
30 - - - 2,30 0,12 0,03 0,41 0,07 - 2,93
40 - - - 38,90 1,95 0,58 7,00 1,17 - 49,60
50 4,20 0,21 5,16 - - - - - - 9,57
60 1,60 0,08 1,97 - - - - - - 3,65
70 4,60 0,23 5,65 - - - - - - 10,48
80 2,50 0,13 3,07 - - - - - - 5,70
90 - - - 2,10 0,11 0,03 0,38 0,06 - 2,68
100 0,90 0,05 1,11 - - - - - - 2,05
110 1,50 0,08 1,84 - - - - - - 3,42
120 1,20 0,06 1,47 - - - - - - 2,73
130 5,20 0,26 6,39 - - - - - - 11,85
140 - - - 0,85 0,04 0,01 0,15 0,03 - 1,08
150 3,20 0,16 3,93 - - - - - - 7,29
160 - - - 25,90 1,30 0,39 4,66 0,78 35,11 68,13
170 1,01 0,05 1,24 - - - - - - 2,30
180 - - - 35,70 1,79 0,54 6,43 1,07 19,00 64,52
190 - - - 6,40 0,32 0,10 1,15 0,19 - 8,16
200 0,85 0,04 1,04 - - - - - - 1,94
210 0,99 0,05 1,22 - - - - - - 2,26
220 5,00 0,25 6,14 1,55 0,08 0,02 0,28 0,05 - 13,37
230 9,00 0,45 11,06 - - - - - - 20,51

Tabela 20: FIPOs, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

(FIPO) em $/h.

A soma dos custos de cada PO gerou o Foto-indice do Posto Operativo
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3.3.1.3 Escolha do Produto Base

Apoés o conhecimento do FIPO de cada PO, foi escolhido o produto base,
um produto ficticio, que passa em todos 0s postos operativos. A unidade de medida
usada nos produtos é o quilograma. O Quadro 21 expde o calculo do FIPB.

cédigo do PO foto-indice (S$/h) tempo (h) indice de base ($)

1 17,67 0,00100 0,018
2 6,26 0,00890 0,056
5 27,88 0,02500 0,697
8 8,49 0,06500 0,552
9 12,36 0,03000 0,371
10 11,79 0,00500 0,059
12 10,19 0,09850 1,003
13 33,02 0,09500 3,137
15 35,96 0,08500 3,056
20 7,14 0,00939 0,067
25 19,25 0,00939 0,181
30 2,93 0,00708 0,021
40 49,60 0,01230 0,610
50 9,57 0,00445 0,043
60 3,65 0,00432 0,016
70 10,48 0,00078 0,008
80 5,70 0,00041 0,002
90 2,68 0,00186 0,005
100 2,05 0,00019 0,000
110 3,42 0,00019 0,001
120 2,73 0,00032 0,001
130 11,85 0,00021 0,002
140 1,08 0,00031 0,000
150 7,29 0,00080 0,006
160 68,13 0,00014 0,010
170 2,30 0,00024 0,001
180 64,52 0,00002 0,001
190 8,16 0,00019 0,002
200 1,94 0,00006 0,000
210 2,26 0,00005 0,000
220 13,37 0,00005 0,001
230 20,51 0,00027 0,006
Total 0,05303 9,931

Quadro 21: FIPBs, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora
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Para calcular o custo do produto base, multiplica-se o foto-indice ($/h) de
cada PO pelo tempo de passagem (horas) de um quilograma do produto base no
PO, determinando o indice de base ($) de cada PO. O somatorio dos indices de

base ($) de cada PO vai determinar o valor do Produto Base em $, isto €, o FIPB.

3.3.1.4 Calculo dos Potenciais Produtivos:

No Quadro 22 é calculada a quantidade de UP’s em cada PO.

PO's FIPO FIPB uP/h
1 17,67 9,93 1,7792
2 6,26 9,93 0,6303
5 27,88 9,93 2,8072
8 8,49 9,93 0,8546
9 12,36 9,93 1,2445
10 11,79 9,93 1,1875
12 10,19 9,93 1,0258
13 33,02 9,93 3,3250
15 35,96 9,93 3,6203
20 7,14 9,93 0,7189
25 19,25 9,93 1,9385

30 2,93 9,93 0,2953
40 49,60 9,93 4,9940
50 9,57 9,93 0,9636
60 3,65 9,93 0,3671
70 10,48 9,93 1,0553
80 5,70 9,93 0,5736
90 2,68 9,93 0,2696

100 2,05 9,93 0,2065

110 3,42 9,93 0,3441

120 2,73 9,93 0,2753

130 11,85 9,93 1,1930

140 1,08 9,93 0,1091

150 7,29 9,93 0,7342

160 68,13 9,93 6,8603

170 2,30 9,93 0,2317

180 64,52 9,93 6,4963

190 8,16 9,93 0,8216

200 1,94 9,93 0,1950

210 2,26 9,93 0,2271

220 13,37 9,93 1,3461

230 20,51 9,93 2,0648

Quadro 22: Potenciais produtivos, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora
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Para fazer o calculo dos potenciais produtivos, divide-se os FIPOs ($/h)
pelo Foto indice do Produto Base (FIPB) ($), gerando assim a quantidade UP

consumidas por hora em cada PO.

3.3.1.5 Determinagéo dos Equivalentes dos Produtos

No caso de uma empresa processadora de frango, verificou-se a
necessidade de criar um produto semi-acabado que vai do PO 1 ao PO 9. Isso
porque o processamento de todos os produtos derivados do frango, desde a
pendura (PO 1) que é o processo inicial até a saida do chiller, isto é, da carcaca
resfriada (PO 9), é igual.

A partir do transporte do frango até a sala de cortes (PO 10), existem
diferencas entre os processos dos produtos.

O Quadro 23 mostra a determinagdo dos Equivalentes do produto semi-

acabado.
Cédigo do PO UP/h tempo (h) up'

1 1,78 0,00190 0,0034
2 0,63 0,00890 0,0056
5 2,81 0,02500 0,0702
8 0,85 0,06500 0,0555
9 1,24 0,09000 0,1120

Total 0,19080 0,2467

Quadro 23: UEP’s do produto semi-acabado, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

Para fazer o célculo acima multiplica-se a quantidade de UP’s
consumidas por hora em cada PO, pelo tempo de passagem de um quilograma do
produto semi-acabado no respectivo PO.

A soma desse calculo em todos os PO’s é o total de UP’s consumidas

para fazer um quilograma do produto semi-acabado.
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O Quadro 24 mostra o calculo determinacdo dos Equivalentes do produto

filé de peito.

Cédigo do PO UP/h tempo (h) up'
1 1,78 0,00190 0,0034
2 0,63 0,00890 0,0056
5 2,81 0,02500 0,0702
8 0,85 0,06500 0,0555
9 1,24 0,09000 0,1120
Total semi-acabado 0,19080 0,2467
10 1,19 0,00025 0,0003
20 0,72 0,09394 0,0675
30 0,30 0,07078 0,0209
40 4,99 0,05230 0,2612
50 0,96 0,00445 0,0043
60 0,37 0,00432 0,0016
70 1,06 0,07823 0,0826
80 0,57 0,00041 0,0002
90 0,27 0,00186 0,0005
100 0,21 0,00019 0,0000
110 0,34 0,00019 0,0001
120 0,28 0,00032 0,0001
130 1,19 0,00209 0,0025
140 0,11 0,00031 0,0000
150 0,73 0,00802 0,0059
160 6,86 0,05433 0,3727
170 0,23 0,00024 0,0001
180 6,50 0,00209 0,0136
190 0,82 0,00019 0,0002
200 0,20 0,00006 0,0000
210 0,23 0,00005 0,0000
220 1,35 0,05347 0,0720
230 2,06 0,00027 0,0006
Total produto 0,42834 0,9067
Total geral 0,61914 1,1534

Quadro 24: UEP’s do produto filé de peito, no estudo de caso Agrovéneto

Fonte: elaborado pela autora

O calculo dos quadros 24 e 25 € igual ao calculo do quadro 23.
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O Quadro 25 mostra o calculo determinagcédo dos Equivalentes do produto

peito com 0Sso.
Cédigo do PO UP/h tempo (h) up'
1 1,78 0,00190 0,0034
2 0,63 0,00890 0,0056
5 2,81 0,02500 0,0702
8 0,85 0,06500 0,0555
9 1,24 0,09000 0,1120
Total semi-acabado 0,19080 0,2467
10 1,19 0,00025 0,0003
20 0,72 0,09394 0,0675
60 0,37 0,00432 0,0016
70 1,06 0,07823 0,0826
80 0,57 0,00041 0,0002
90 0,27 0,00186 0,0005
100 0,21 0,00019 0,0000
110 0,34 0,00019 0,0001
120 0,28 0,00032 0,0001
130 1,19 0,00209 0,0025
140 0,11 0,00031 0,0000
150 0,73 0,00802 0,0059
160 6,86 0,05433 0,3727
170 0,23 0,00024 0,0001
180 6,50 0,00209 0,0136
190 0,82 0,00019 0,0002
200 0,20 0,00006 0,0000
210 0,23 0,00005 0,0000
220 1,35 0,05347 0,0720
230 2,06 0,00027 0,0006
Total produto 0,30081 0,6203
Total geral 0,49161 0,8671

Quadro 25: UEP’s do produto peito com osso, no estudo de caso Agrovéneto

Fonte: elaborado pela autora

O Quadro 26 mostra a quantidade de UEP’s consumidas no periodo.

Quant. Produzida

Produto (Kg) UP's upP'
Filé de peito 85.000 1,1534 98.042
Peito com osso 30.000 0,8671 26.012
Produto C 14.500 0,1500 2.175
Produto D 28.000 0,3100 8.680
Produto E 55.000 0,2000 11.000
Total 212.500 145.908,80

Quadro 26: UEP’s consumidas no periodo, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora
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Para calcular a quantidade de UP’s consumidas no periodo, multiplica-se
a quantidade produzida de cada produto, pela quantidade de UP’s consumidas para
cada unidade (kg) do respectivo produto. A soma de UP’s calculadas de todos os
produtos € o total de UP’s consumidas no periodo em toda a empresa.

O Quadro 27 mostra o valor da UEP no periodo.

Valor do custo total de produgdo no periodo ( - MP)

289.987,00
Quantidade de UP's consumidas no periodo

145.908,80
Valor da UP no periodo 1,9875

Quadro 27: Valor em R$ da UEP no periodo, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

Para encontrar o valor da UEP divide-se o total do custo de producdo no
periodo pela quantidade de UEP,s consumidas no periodo.

O Quadro 28 mostra o comparativo de rentabilidade por produto.

Custo de
transformacgdo, em Preco
RS (qtde UP x valor | Custo MP, em | Custo total, | Liquido, em | Rentabilidade,
Produto UEP/Kg da UP) RS em RS RS em RS
File de peito 1,1534 2,2924 2,30 4,59 7,00 2,41
Peito com
0SS0 0,8671 1,7232 2,00 3,72 5,00 1,28

Quadro 28: rentabilidade por produto, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora

Para fazer o comparativo entre os dois produtos, calcula-se a
rentabilidade de cada um.

Para calcular a rentabilidade basta diminuir o preco liquido de cada um
pelo seu custo. No preco liquido jA estdo descontadas todas as despesas
comerciais, inclusive impostos sobre venda.

Nesse momento, o0 custo deve contemplar, além do custo de
transformacao calculado pelo Método UEP, o custo com matéria-prima que ndo €
calculado pelo método.

No caso dos produtos acima, a matéria-prima do filé de peito tem um
custo mais alto, pois utilizou-se o critério de rendimento de carne sobre a matéria-

prima. Mas esse é um critério a ser definido em cada empresa.
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Neste exemplo, 0 método mostra que apesar do filé de peito requerer
maior esforco de producéo, isto é, maior custo de transformacao, a rentabilidade em
relacdo ao peito com 0sso ainda é maior.

Além de saber a rentabilidade de cada produto, a UEP d& a condicdo de
andlise de custo em cada etapa do processo.

O Quadro 29 mostra o custo de transformacdo em cada etapa do

processo no produto filé de peito.

Caddigo do PO UP/h tempo (h) upP' Valor UP Custo PO
1 1,78 0,00190 0,0034 1,99 0,01
2 0,63 0,00890 0,0056 1,99 0,01
5 2,81 0,02500 0,0702 1,99 0,14
8 0,85 0,06500 0,0555 1,99 0,11
9 1,24 0,09000 0,1120 1,99 0,22

Total semi-acabado 0,19080 0,2467 1,99 0,49
10 1,19 0,00025 0,0003 1,99 0,00
20 0,72 0,09394 0,0675 1,99 0,13
30 0,30 0,07078 0,0209 1,99 0,04
40 4,99 0,05230 0,2612 1,99 0,52
50 0,96 0,00445 0,0043 1,99 0,01
60 0,37 0,00432 0,0016 1,99 0,00
70 1,06 0,07823 0,0826 1,99 0,16
80 0,57 0,00041 0,0002 1,99 0,00
90 0,27 0,00186 0,0005 1,99 0,00
100 0,21 0,00019 0,0000 1,99 0,00
110 0,34 0,00019 0,0001 1,99 0,00
120 0,28 0,00032 0,0001 1,99 0,00
130 1,19 0,00209 0,0025 1,99 0,00
140 0,11 0,00031 0,0000 1,99 0,00
150 0,73 0,00802 0,0059 1,99 0,01
160 6,86 0,05433 0,3727 1,99 0,74
170 0,23 0,00024 0,0001 1,99 0,00
180 6,50 0,00209 0,0136 1,99 0,03
190 0,82 0,00019 0,0002 1,99 0,00
200 0,20 0,00006 0,0000 1,99 0,00
210 0,23 0,00005 0,0000 1,99 0,00
220 1,35 0,05347 0,0720 1,99 0,14
230 2,06 0,00027 0,0006 1,99 0,00

Total produto 0,42834 0,9067 1,99 1,80
Total geral 0,61914 1,1534 1,99 2,29

Quadro 29: Custo nas etapas do processo, no estudo de caso Agrovéneto
Fonte: elaborado pela autora
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Para fazer o calculo acima, multiplica-se a quantidade de UP’s
consumidas em cada PO pelo valor da UEP no periodo.

Neste caso, o custo de transformacéo foi calculado por um valor Unico de
UEP no periodo. Existem empresas que calculam o valor da UEP no periodo por
centro de custo, e ndo pelo total da empresa, isto melhora ainda mais a preciséo do
método.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

O conhecimento sobre o custo de cada produto é imprescindivel para o
sucesso de uma organizacdo. Sem essa informacéo os gestores ficam sem saber
gue rumo tomar, muitas vezes produzindo maiores volumes de produtos com menor
rentabilidade.

A contabilidade de custos, além de atender a esfera fiscal tem papel
fundamental na geracao dessas informacoes.

Porém, os gestores podem ter dificuldade de encontrar o melhor método
de custeio que possa atender a essa questdo, pois normalmente usam algum tipo de
rateio para alocar os custos indiretos aos produtos.

O rateio utilizado como forma de alocar os custos indiretos aos produtos
pode nao ser a melhor opgéo, pois podem acabar penalizando alguns produtos e
beneficiando outros.

O segmento da agroindustria avicola tem a maior parte dos seus custos
de transformacédo enquadrados como indiretos, por isso encontram dificuldade de
apurar corretamente o custo unitario de cada produto.

Verificou-se que o Método de Custeio UEP — Unidade de Esfor¢co de
Producado é uma ferramenta que pode resolver esse problema de maneira eficiente.

Porém, o processo produtivo das agroindustrias avicolas tem um
diferencial da maioria dos segmentos: fazem o processo de desmontagem da
matéria-prima, que é o frango vivo, para gerar varios produtos; enquanto que na
maioria dos segmentos, é realizada a mistura de algumas matérias-primas para
chegar obter o produto final. Por isso a implantacdo do método acaba sendo um
pouco mais complexa.

A presente pesquisa consistiu na explanacdo da metodologia para
implantacdo do Método de Custeio UEP numa agroinddstria avicola.

Em relacdo ao primeiro objetivo, verificou-se na literatura os principais
meétodos de custeio utilizados pelas empresas e concluiu-se que nem sempre o
meétodo utilizado pode gerar as informacdes gerencias que a empresa precisa.

Quando ao segundo objetivo caracterizou-se a empresa objeto de estudo
de caso que serviu de modelo para a explanacdo da metodologia a ser utilizada na

implantacdo do Método de Custeio UEP.
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Sobre o terceiro objetivo, foi apresentado o processo produtivo da
empresa objeto de estudo, que é uma agroindustria avicola produtora e
processadora de frango de corte: a Agrovéneto, localizada em Nova Veneza, Santa
Catarina.

Referente ao quarto objetivo, foram apresentados todos os calculos que
fazem parte do método estudado. Com isso evidencia-se a necessidade da clareza e
precisdo nas informacfes. Para que o método tenha credibilidade por parte dos
gestores deve ser implantado seguindo todos os passos da metodologia e com
todas as informacdes necessarias.

Conclui-se que a implantacdo do método além de gerar informacgfes de
rentabilidade dos produtos, que € o principal fator para tomada de decisdo de
programacao de melhor mix de producéo, ainda oferece condicfes de analisar o
custo de transformacdo de cada produto em cada etapa do processo, dando
condicdes de identificacdo de gargalos e desperdicios.

Com isso a empresa terd mais condicfes de crescer nesse mercado tao

competitivo, que é o mercado do frango de corte.



103

REFERENCIAS

ALLORA, Franz. Engenharia de Custos Técnicos. Sdo Paulo: Pioneira, 1985.

Controle de producédo unificado e o computador. Sdo Paulo:

Pioneira, 1988.

ALLORA, Valério. UP’ — Production Unit, a new method to measure costs and
industrial Controls. Disponivel em: www.tecnosulconsulting.com.br, acesso em
10/03/2011, 19:10:00.

ALVAREZ, Maria Esmeralda Ballestero. Administracdo da qualidade e da
produtividade. S&do Paulo: Atlas, 2001.

BORNIA, Antonio Cezar. Andlise Gerencial de Custos: aplicacdo em empresas
modernas. 22 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

CAMPOS, Egladson Jodo Campos. Avicultura — Razbdes, fatos e divergéncias.
Belo Horizonte: Ed. FEP-MVZ, 2000.

CASAROTTO FILHO, Nelson. Projeto de Negocio: Estratégias e Estudos de
Viabilidade. S&o Paulo: Atlas, 2002.

CERTO, Samuel C.; PETER, J. Paul. Administracdo Estratégica: Planejamento e
Implantac&o da Estratégia. Sdo Paulo: Makron Books, 1993.

CREPALDI, Silvio Aparecido. Curso Basico de Contabilidade de Custos. 32 Ed.
Séo Paulo: Atlas, 2004.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. Sao Paulo: Atlas, 1988.

IUDICIBUS, Sergio de...[ET AL]. Manual de contabilidade societaria. Sdo Paulo:
Atlas, 2010.

KLIEMANN NETO, Francisco José. Apostila de “Analise Gerencial de Custo” do
programa de MBA em Geréncia da Producdo da Universidade do Extremo Sul
Catarinense — UNESC, 2004.

LEONE, George Sebastido Guerra. Custos: planejamento, implantacdo e
controle. 32 Ed. S&o Paulo: Atlas, 2000.

LEONE, George Sebastido Guerra; LEONE, Rodrigo José Guerra. Dicionarios de
Custos. Sao Paulo: Atlas, 2004.

LLOBET, José A. C. et al. Produccion de Carne de Pollo. Real Escuela de
Avicultura - 1 ed, Barcelona-Espanha: Ed. Tecnograf, 1991.

MARION, José Carlos. Contabilidade Basica. 82 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.


http://www.tecnosulconsulting.com.br/

104

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de Custos. 92 ed. Sao Paulo: Atlas, 2003.
MEGLIORINI, Evandir. Custos. Sdo Paulo: Makron Books, 2001.
MENDES, Ariel. Sistema de integracéo vertical. Disponivel em:

http://www.aveworld.com.br/aveworld/artigos/post/sistema-de-integracao-vertical-faz-
avicultura-de-ponta. Acesso em 12/06/11, 13:43:00.

NASCIMENTO, Jonilton Mendes de. Custos: planejamento, controle e gestdo na
economia globalizada. 22 ed. Sado Paulo: Atlas, 2001.

OLIVEIRA, Luis Martins de; PEREZ JR., José Hernandez. Contabilidade de Custos
para ndo contadores. 32 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

OLIVEIRA, Simone Espindola; ALLORA, Valério. Gestdo de Custos: Metodologia
para a Melhoria da Performance Empresarial. Curitiba: Jurug, 2010.

SANTOS, Antonio Raimundo dos. Metodologia Cientifica: a constru¢cdo do
conhecimento. Rio de Janeiro: DP&A Editora. 2000.


http://www.aveworld.com.br/aveworld/artigos/post/sistema-de-integracao-vertical-faz-avicultura-de-ponta.%20Acesso%20em%2012/06/11
http://www.aveworld.com.br/aveworld/artigos/post/sistema-de-integracao-vertical-faz-avicultura-de-ponta.%20Acesso%20em%2012/06/11

