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RESUMO: A maioria dos novos negocios
séo abertos por mulheres, que muitas
vezes estdo sobrecarregadas com as
tarefas profissionais, da casa e familia.
Visando contribuir para o crescimento
dessas empreendedoras, o objetivo dessa
pesquisa é auxiliar as confeiteiras que
trabalham em casa artesanalmente a
compreensdo dos conceitos que envolvem
0 gerenciamento de custos, como custos
diretos e indiretos, despesas, mark-up,
margem de contribuicdo e de lucro para
realizarem corretamente a precificagéo
de seus produtos. Essa pesquisa se
caracteriza como um quali-quanti, onde
0s condeitos teéricos sdo apresentados,
um questionario é aplicado entre mulheres
desse segmento para entender as reais
dificuldades e posterior resolugdo do
problema. Como resultado, foi possivel
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apresentar 0 passo a passo para que as
confeiteiras possam identificar, levantar e
apurar os gastos para chegar a realizar uma
precificagdo que possa cobrir todos os seus
gastos e obter a margem de lucro desejada.
Esse estudo traz implicagdes sociais para
fomentar as discussdes e aperfeicoamento
da gestéo dessas profissionais que poderao
compreender os numeros, avaliando a
margem de contribuicdo e lucratividade
dos produtos oferecidos, garantindo a
autosustentabilidade do négocio.
PALAVRAS-CHAVE: Precificacao.
Confeitaria artesanal. Empreendedorismo
feminino. Custos e despesas.

INTRODUCAO

Até o século XX, a area da
confeitaria era dominada pelos homens. As
receitas eram secretas e passadas um por
um, por isso ndo existem registros muito
antigos da confeitaria e era considerada
uma arte. Hoje no Brasil, as confeiteiras
mulheres prevalecem. A confeitaria esta
mais acessivel, teve grandes avangos
tecnoldgicos, principalmente em se

tratando de equipamentos. Mas o modo de
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produzir os doces e os ingredientes basicos sdo os mesmos: ovos, trigo, agucar e gordura.
Por isso, a confeiteira consegue produzir doces tdo bons e bonitos quanto uma industria,
numa escala artesanal na sua propria casa.

A palavra artesanal vem de artesdo, que significa: trabalhador que realiza o seu
oficio com as méos. Sendo assim, os produtos que séo feitos a mao sdo rotulados como
‘artesanal’ ou mesmo com o dizer feito a mao’. Segundo Fuchs et al. (2015), os produtos
com esse rétulo podem ser percebidos como contendo amor ou até transmitindo amor para
quem o recebe.

Diante do cenario brasileiro em que até 45% das mulheres nédo trabalham fora por
algum motivo (IBGE, 2021) e que muitas tem dupla ou tripla jornada de trabalho para
contribuir no orgamento familiar, muitas mulheres enxergaram uma oportunidade de
empreender em casa, a0 mesmo tempo em que poderiam continuar cuidando dos filhos e
dos afazeres de casa. Em 2020, segundo o Sebrae, 55,5% das novas empresas criadas
nesse periodo foram abertas por mulheres. As mulheres tém maior grau de escolaridade
que os homens, mas encontram mais dificuldades em gerir 0s seus negocios, devido as
multiplas fungdes de cuidar da casa, filhos e trabalho e dedicam-se 18% a menos do seu
tempo ao trabalho do que os homens, sentindo-se em desvantagem ao empreender e
sobrecarregadas (Sebrae, 2022). E comum que as mulheres comecem a empreender a
partir de uma habilidade que possuem e justamente por isso acabam né&o valorizando o seu
trabalho, nem recebendo apoio da familia.

Diante dessa situacéo, essa pesquisa tem como objetivo auxiliar as empreendedoras
(confeiteiras, boleiras e doceiras) na precificacdo dos seus produtos, visto que, para
alcancar o sucesso e ter lucro, o primeiro passo € saber precificar o seu produto. Para
realizar a precificagdo é necessario que as profissionais compreendam conceitos basicos
como custos diretos e indiretos de uma producgéo de forma artesanal, quais sdo as despesas
envolvidas, como calcular esses custos e despesas, esclarecer os termos de margem de
contribuicdo, markup e margem de lucro.

Para elaboracéo desse estudo, todos os conceitos estédo fundamentados no capitulo
2. A pesquisa busca através de questionario identificar as dificuldades das confeiteiras e,
posteriormente, com a analise dos dados, sugerir acdes que possam ser executadas pelas
confeiteiras a fim de solucionar tais problemas.

Na literatura sdo poucas as obras que promovem a discussdo do assunto de
forma especifica para area da restauragdo. Encontram-se artigos aplicados a empresas
de diversos segmentos, e quando encontrado algo sobre a confeitaria séo voltados para
empresas ja estruturadas com local comercial e funcionarios. Poucos artigos cientificos
foram encontrados com estudos semelhantes. Especificamente ndo foi encontrado estudo
abordando o trabalho artesanal de confeiteiras que trabalham em casa, evidenciando uma
lacuna na literatura.
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FUNDAMENTAGAO TEORICA

Histdria da Confeitaria

Os registros sobre o surgimento da confeitaria s&o muito escassos. Mas em 5000a.C.
0 nome “bolo” foi mencionado, como uma oferenda feito com farinha, azeite e mel. Surgiam
nas ocasides especiais, como passagens de estacdes do ano, aniversarios e casamento.
E cada vez mais esses bolos foram enriquecidos com frutas, sementes e especiarias,
segundo Suconic (2017) apud Feversani (2019). Ja em 100d.C., ha um registro do filésofo
Cicero provar na Sicilia, na Italia, o doce que hoje é muito tradicional, canoli.

Somente em 1432, o uso do acucar é liberado para os confeiteiros, até entdo
usavam de outros ingredientes para adocgar. A partir dai, a confeitaria evoluiu numa escala
potencialmente maior. Até o século XX, os confeiteiros eram homens. As receitas eram
secretas e passadas um por um, por isso a falta de registros para estudos. A confeitaria era
considerada uma arte, segundo Perella e Perella (1999).

A partir dai, a confeitaria evoluiu muito, desde os péaes até os doces mais refinados,
mas os doces tradicionais, como exemplo o bolo de frutas e o canoli, mencionados acima
permanecem até hoje. Cada pais tem seus doces tipicos que perpetuam, inclusive o Brasil,
mesmo sendo um pais jovem, tem os seus doces tradicionais, criados e disseminados pelo
mundo.

A confeitaria teve grandes avangos tecnoldgicos, principalmente em se tratando de
equipamentos e utensilios. Mas 0 modo de produzir os doces € o0 mesmo de antigamente.
Os ingredientes basicos sdo os mesmos: ovos, trigo, acUcar e gordura. Por isso, um
confeiteiro ou confeiteira consegue exercer o trabalho e produzir doces tao bons e bonitos
quanto uma industria, numa escala artesanal na sua propria casa.

Artesanal

A palavra artesanal vem de artesdo, que significa: trabalhador que realiza o seu
oficio com as maos, geralmente por conta prdpria e na sua prépria oficina, segundo Dicio
(2022). Sendo assim, os produtos que sao feitos & mao muitas vezes sao rotulados como
‘artesanal’ ou mesmo com o dizer ‘feito @ m&o’ na embalagem ou a¢des de marketing.

Ha anos, ouve-se que os homens serdo substituidos pelas maquinas e que nao
havera mais trabalho para tantas pessoas. De fato, na indUstria, uma maquina substitui
muitos homens e o resultado é muito mais preciso e resultando em produtos padronizados,
idénticos.

Porém, o selo artesanal nos ultimos anos vem ganhando forgca como mostra uma
pesquisa realizada em paises ocidentais, onde foram efetivados 4 estudos que mostram
que quando um produto sinaliza que foi produzido artesanalmente ou feito a mao tem maior
atratividade pelos consumidores. Segundo Fuchs et al. (2015), os produtos com esse rotulo
podem ser percebidos como contendo amor ou até transmitindo amor para quem o recebe.
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Claro, o amor é um sentimento que nédo pode ser localizado em um produto
em um sentido fisico real, entdo deve-se supor que a percepcado dos
consumidores de um produto “contendo amor” € de natureza simbodlica,
figurativa, “como se”. Nesse contexto, “amor percebido”, o termo que usamos
ao longo do artigo, refere-se a percepg¢ao do consumidor da emogédo de um
artesdo de forte atracdo e apego apaixonado ao produto e seu processo de
producéo. (FUCHS, et al., 2015).

Outra concluséo obtida nessa pesquisa, revelou que as pessoas pagam 17% a mais
por algo artesanal. Nesse caso especifico, foram comparados dois sabonetes, um produto
industrializado e outro feito a méo, segundo o estudo de Fuchs et al. (2015).

Empreendedorismo

Nos ultimos anos muitas mulheres viram no empreendedorismo uma chance de
poder atender a demanda de cuidar dos filhos e trabalhar em casa, formando uma renda
extra. Em 2020, segundo o Sebrae, 55,5% das novas empresas criadas nesse periodo
foram abertas por mulheres. A maioria das empreendedoras que trabalham em casa,
tem negocios voltados a alimentacdo, moda e beleza, segundo o Instituto Rede Mulher
Empreendedora (IRME), 2019.

Ainda segundo o Sebrae, em 2021, uma pesquisa mostra que as mulheres
consideram como obstaculo a pouca experiencia em gestao e pouco recurso financeiro.
Isso pode explicar por que a taxa de fechamento de empresas novas lideradas por mulheres
cresceu nos ultimos 2 anos, segundo o Sebrae. Embora que, 69% das mulheres tenham
curso de graduagdo ou pés-graduagédo, segundo o IRME 2019. A razédo disso pode ser
considerada a partir do fato de que as mulheres dedicam 18% a menos do seu tempo ao
trabalho do que os homens, devido as tarefas domésticas e filhos. Segundo pesquisa do
Sebrae, conciliar as atividades familiares e profissionais é considerada uma desvantagem
feminina no empreendedorismo.

E claro que tais atitudes acabam contribuindo para uma sensacao de falta de
autoconfianga com relagdo ao empreendedorismo. Quando estdo dispostas
a enfrentar todos os desafios, muitas mulheres nao acreditam no seu proprio
negocio. Apesar do numero de empreendimentos femininos ser significativo,
44% deles nascem pela necessidade de gerar renda. E comum que mulheres
comecem a empreender a partir de algum passatempo ou habilidade que
possuem, por isso acabam néo valorizando seu préprio trabalho, ndo acreditam
no crescimento do seu negocio e ndo assumem uma postura empreendedora.
Como consequéncia, seus produtos e servicos ndo séo valorizados e nao tém
o devido reconhecimento por parte da familia e da sociedade. (Sebrae, 2022).

Outros dados interessantes que a pesquisa do IRME (2019) aponta: 41% das
mulheres misturam o dinheiro da casa com o do negécio; 55% das mulheres usam planilhas
no Excel e 32% usam o caderninho para fazerem a gestao do negocio.
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A precificagcdo correta dos produtos esta totalmente envolvida nessa circunstancia,
visto que mantem uma empresa no mercado, gera valor, competitividade e lucratividade.
O valor de venda de determinado produto deve absorver todos os custos e despesas que
envolvem a sua produgdo direta ou indiretamente, além de gerar algum lucro. Como a
maioria das pessoas que atuam nesse segmento trabalham em casa, esses dados ficam
um pouco confusos, tornando a gestao de custos um processo penoso para as confeiteiras.

Conceitos de custo

Gastos séo todos os valores que envolvem a producdo de determinado produto.
Os gastos nao se referem apenas aos ingredientes, mas em relagéo ao todo, como custos
para produzir o produto, como agua, energia elétrica e gas, como também despesas
administrativas, como servigcos de contabilidade, comissdes, mensalidades de ferramentas
de vendas, impostos etc., segundo Braga (2017).

De acordo com Sens (2011), a definicéo de custo é dada por todos os valores gastos
envolvidos na produgéo do produto, por exemplo: os ingredientes, energia elétrica, agua
€ gas, salario da pessoa que produz o produto, embalagens. Tudo que é necessario para
a producao é um custo. Nao é possivel fazer um bolo sem energia elétrica, sem gas, sem
agua, sem ingredientes e sem a méo de obra.

Todos os gastos além dos custos, sdo denominados de despesas. As despesas
englobam os gastos envolvidos na administragdo do negocio. Por exemplo, impostos,
contabilidade, mensalidade do banco, comissbes de vendedores, conta de internet, de
telefone etc. (Walker, 2003).

Ainda, os custos podem ser classificados como diretos ou indiretos. Diretos, como
0 nome demonstra, estdo diretamente ligados ao produto, por exemplo, os ingredientes e
a embalagem usados na produgé@o de um bolo. Os custos indiretos sdo gastos rateados
seguindo algum critério, por exemplo, o salario da confeiteira, as contas de agua, energia
elétrica e gés, segundo Sens (2011).

Os custos e despesas podem ser considerados fixos ou variaveis. Os fixos sédo
aqueles que independem da producao do més, ou seja, vendendo ou néo, aquele valor
tem que ser pago ao final do més. Sdo exemplos de gastos fixos despesas como salério,
internet, mensalidades, contabilidade etc. E os gastos variaveis sdo aqueles que dependem
das vendas, por exemplo, impostos, compras de ingredientes, compra de embalagens,
energia elétrica, 4gua e gas. Quando mais vocé vende e produz, mais aumentam esses
valores.

O rateamento dos custos indiretos € feito através de critérios. Segundo Braga
(2017), e dificil conseguir uma base de rateio justa e entdo, podem ocorrer erros no rateio
dos custos. Na gastronomia, os critérios para custear produtos que mais fazem sentido sé@o:
custeio por absorgéo e custeio direto ou variavel, ainda segundo Braga (2017).
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Métodos de custeio

Com o entendimento de quais sdo os custos e como chegar nesses numeros, 0
proximo passo é definir qual serd o método de custeio que melhor se encaixa a realidade
do negécio. Existem métodos de custeio a serem praticados, por exemplo baseado em
atividade, variavel ou por absorgcéo. Segundo Braga (2017), os métodos que séo pertinentes
para a gastronomia sdo custeio por absor¢ao ou custeio direto e variavel.

Custeio direto ou variavel

Nesse método de custeio ndo é considerado rateio dos custos indiretos, sendo
assim sdo considerados os custos do produto e as despesas diretas e variaveis. E os
custos fixos entram como despesas.

Segundo Braga (2017), o principal objetivo desse método é chegar ao numero da
margem de contribuicdo, sabendo quanto cada produto contribui para pagar os custos

fixos.

Margem de contribuicao

Amargem de contribuicdo de um produto refere-se ao valor que sobra do faturamento
bruto descontado os valores de custos diretos da fabricagdo do produto e gastos variaveis,
segundo Braga (2017). Segundo Bernardi (2017) apud Pinheiro (2020), com a margem
de contribuicdo é possivel saber quanto a venda de cada produto contribui para pagar os
custos fixos da empresa.

A margem de contribuicdo é uma ferramenta muito Util porque néo apropria
gastos fixos ao produto, pois, utiliza o sistema de custeio variavel. Assim, sao
apropriados apenas 0s gastos variaveis, ou seja, os custos alocados a cada
produto sdo os que realmente foram gastos por ele. Assim, o gestor ndo tera
o risco de errar por possuir informacdes distorcidas por rateios arbitrarios, ja
que, a margem de contribuic&o elimina essa distor¢do (MARTINS, 2010 apud
Santos et al., 2019)

Ponto de equilibrio

A partir da margem de contribui¢cdo, pode-se chegar ao ponto de equilibrio. Esse
namero refere-se a quantidade de vendas que uma empresa precisa fazer para que se
iguale a todas as despesas (Braga, 2017).

Segundo Silvano (2018), ponto de equilibrio € o ponto onde o lucro da empresa
sera zero. Isto €, todas as despesas fixas foram pagas pela margem de contribuicdo dos
produtos vendidos. A partir desse dado, € possivel dimensionar quanto precisa ser vendido
para pagar os custos fixos operacionais e mensurar a lucratividade da empresa.
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Mark-up

O termo mark-up vem do inglés que significa remarcar para cima. Esse € um dos
métodos mais praticos para calcular o preco de venda de um produto. E um indice, que
pode ser multiplicador ou divisor, segundo Braga (2017).

O mark-up é estruturado considerando impostos e taxas, despesas variaveis de
venda, despesas operacionais e o lucro desejado na venda, para que a empresa consiga
atingir seus objetivos (Bernardi, 2017 apud Pinheiro, 2020).

Precificacao

A precificagdo de um produto pode ser baseada no mercado, na concorréncia e nos
custos. Quando falamos em precificacdo a partir dos custos sao utilizados os dados de
margem de contribuicdo, ponto de equilibrio e mark-up.

Segundo Braga (2017), a margem de lucro determinada pelo dono da empresa néao
existe mais, sendo assim o mercado e a concorréncia que delimitam os pregos de venda. E
o valor que restar subtraindo-se os custos sera o lucro. O autor também afirma que a busca
pela diminuicdo dos custos deve ser constante. Pois como o prego esté fixado, quanto
menor o0s custos, maior sera o lucro.

Para produtos artesanais talvez essa nao seja uma regra visto que um produto feito
a mao tem atributo de ser Unico e fresco. Além disso, tem valor agregado pela exclusividade
que um profissional pode oferecer ao cliente, seu conhecimento artistico e criatividade
podem ser atributos imensuraveis. Como mostra a pesquisa de Fuchs (2015), os clientes
percebem o valor agregado de um produto artesanal e pagam a mais por isso.

METODOLOGIA

Este artigo tem como método de pesquisa a aplicada, onde as informagdes se
tornam relevantes para o campo da pratica, e para a solugdo de problemas na pratica,
como diz Flick (2013). Esse tipo de pesquisa pode ser adotado para estudar um problema
que o autor identifica. Para abordar o problema foi o utilizado o método de pesquisa quali-
quanti, ou 0 método misto.

Esse método é aplicado quando se necessita de informacgdes tanto tedricas quando
estatisticas. Sampieri e Mendonza (2008) citado no livro de Sampieri et al. (2013) define
como:

Os métodos mistos representam um conjunto de processos sistematicos e
criticos de pesquisa e implicam a coleta e a analise de dados quantitativos e
qualitativos, assim como sua integracéo e discussdo conjunta, para realizar
interferéncias como produto de toda a informacao coletada (metainferéncias)
e conseguir um maior entendimento do fendmeno em estudo. (Sampieri et al.,
2013 apud Sampieri e Mendonza, 2008)
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Os objetivos da pesquisa foram abordados pelo método exploratério, isto é,
conhecer o0 assunto e poder desenvolver hipbéteses, compreendendo amplamente o0 assunto
abordado, segundo Lozada (2018).

A coleta de dados foi realizada no més de junho do ano de 2022 por questionario que
de acordo com Lozada (2018) o questionario é uma reunido de perguntas que auxiliaram
na busca pela solu¢gdo do problema. Utilizou-se o Google Formularios para elaboracao
e aplicado o pré-teste com quatro confeiteiras para identificar se 0 mesmo nédo possuia
erros de interpretagdo. O questionario € composto por 22 questdes objetivas e foi enviado
através de uma ferramenta on-line de formularios. A populagéo € composta por confeiteiras,
boleiras ou doceiras que trabalham em casa, sendo a amostra por auto selegdo. Como

resultado obteve-se 133 respondentes que moram em diversas regides do pais.

ANALISE DOS DADOS

O questionario aplicado as mulheres empreendedoras mostrou que 71% sao
casadas ou vivem em uma unido estavel e 70% tém filhos. Isso confere com as pesquisas
anteriormente mencionadas de que as mulheres se sentem sobrecarregadas pelas tarefas
de casa, filhos e trabalho, néo conseguindo se dedicar ao trabalho como gostariam.

Com a pesquisa, constatou-se que 40% das mulheres tém curso superior completo,
sendo 10% na area de gastronomia e 30% em outras areas. Enquanto 38% tém o ensino
médio completo. Com esses numeros, pode-se perceber que a profissdo confeiteira tem
sido escolhida pelas mulheres, ndo mais porque qualquer pessoa pode exercer essa
funcdo, como acontecia no passado, visto que qualquer pessoa sem estudo pode aprender
e atuar como confeiteira.

Com base nas respondentes, verificou-se que 38% das mulheres iniciaram na
confeitaria em busca do sonho da realizagéo profissional, 24% por necessidade e 22% por
oportunidade. Dessas mulheres que trabalham de forma artesanal com confeitaria, 95%
trabalham dentro da prépria casa, o que contribui para o descontentamento pela falta de
tempo, de organizacdo e de valorizagdo do proprio trabalho, em paralelo com a falta de
reconhecimento principalmente da prépria familia.

Apesar de, atualmente ser um processo rapido a abertura de um CNPJ como MEI
(microempreendedor individual) ainda se encontra um numero elevado de mulheres que
trabalham na informalidade, 62%. Contra 36% que possuem a empresa registrada, em
grande parte na forma de MEI.

O grafico 1 demonstra sobre como € feita a precificacdo pelas empreendedoras
da confeitaria artesanal. Observou-se que 32% dizem fazer a precificagdo incluindo os
custos, despesas, embalagens e percep¢ao de valor agregado. Enquanto 34% precificam
sem considerar o valor agregado do seu produto. Visto que 22% das empreendedoras nao
conhecem os termos de margem de contribui¢cdo, ponto de equilibrio, markup, margem de
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lucro e retorno de investimento e somente 10% das entrevistadas afirmam conhecer o termo
markup, pode-se perceber que o entendimento sobre precificagcdo pode estar fragilizado e
que os numeros apurados néo correspondem com a realidade.

Fago a precificagdo completa, com ingredientes,
embalagens, custos fixos, despesas e com a percepgdo
de valor agregado.

Faco a precificagdo completa, com ingredientes,
embalagens, custos fixos e despesas.

Faco os pregos dos meus produtos deacordo com os
ingredientes eembalagens utilizadas.

Fago os pregos dos meus produtos deacordo com o que
eu acho que vale.

Fago o prego baseado na concorréncia.
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%

Gréfico 1 — Como é feita a precificagdo pelas empreendedoras.

Para explanar este estudo de caso, considerou-se uma confeiteira que trabalha
em casa e tem em seu catalogo de produtos 6 sabores de bolos. A primeira etapa a ser
elaborada deve ser o levantamento dos custos de cada ingrediente e embalagens que
serdo utilizados na produgéo destes bolos, conforme demonstra o Quadro 01. Os valores
devem ser apurados em quilograma (kg) ou litro (L) ou unidade.
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Item Preco de mercado Quantidade da embalagem  Base de calculo (por

(kg, L ou unidade) kg, L ou unidade)
Abacaxi R$ 15,00 1,000 R$ 15,00
Acucar R$ 4,80 1,000 R$ 4,80
Acucar cristal R$ 4,90 1,000 R$ 4,90
Amido de milho R$ 20,00 1,000 R$ 20,00
Baunilha R$ 105,00 0,150 R$ 700,00
Caixa R$ 5,00 1,000 R$ 5,00
Chantilly vegetal R$ 25,00 0,900 R$ 27,78
Chocolate branco R$ 70,00 1,000 R$ 70,00
Coco fresco R$ 20,00 0,500 R$ 40,00
Cravo R$ 111,00 1,000 R$ 111,00
Creme de leite R$ 3,70 0,200 R$ 18,50
Fita R$ 165,00 100,000 R$ 1,65
Leite R$ 5,80 1,000 R$ 5,80
Leite condensado R$ 9,00 0,395 R$ 22,78
Leite de coco R$ 5,50 0,200 R$ 27,50
Leite em pd R$ 15,00 0,380 R$ 39,47
Limao R$ 8,00 1,000 R$ 8,00
Nata R$ 9,00 0,300 R$ 30,00
Ovo R$ 12,00 12,000 R$ 1,00
Prato R$ 6,00 1,000 R$ 6,00
Sal R$ 2,50 1,000 R$ 2,50

Quadro 01 — Custo de ingredientes e embalagens.

Fonte: Académico (2022).

Como as confeiteiras em questédo trabalham em casa, a grande maioria esquece
de considerar que os seus bens, moveis e eletrodomésticos tem desgaste em fungéo do
trabalho, ou seja, a depreciagdo. O Quadro 02 demonstra como devem ser listados os bens
e depreciados de acordo com a sua vida Gtil. Sabe-se que todos os bens utilizados em uma
cozinha possuem durabilidade diferentes (vida Util), logo deve-se calcular a depreciagédo de
acordo com a sua durabilidade.
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Bem Valor de compra Vida dtil (em Valor mensal de
meses) depreciacao
Méveis embutidos R$ 70.000,00 240 R$ 291,67
Micro-ondas R$ 2.000,00 120 R$ 16,67
Fogéo R$ 2.000,00 120 R$ 16,67
Fornos R$ 5.000,00 120 R$ 41,67
Batedeira R$ 2.000,00 120 R$ 16,67
Balanca R$ 500,00 24 R$ 20,83
Mixer R$ 1.000,00 24 R$ 41,67
Geladeira R$ 8.000,00 120 R$ 66,67
Celular R$ 8.000,00 48 R$ 166,67
Notebook R$ 5.000,00 120 R$ 41,67
Total mensal R$ 720,83

Fonte: Académico (2022).

Quadro 02 — Depreciagdo de bens, méveis e quipamentos.

A proxima etapa consiste em levantar todas as despesas operacionais do negdcio.

O que torna dificil o levantamento desses numeros € o fato de as confeiteiras trabalharem

em casa, na cozinha da prépria casa. Ou mesmo as que tem sua cozinha separadamente,

mas as contas sdo em conjunto com a sua residéncia (agua, energia elétrica, gas etc.), logo

o total da fatura € consumido parte pela familia, parte pela atividade profissional. O Quadro

03 demonstra os numeros levantados como exemplo neste estudo de caso.

Despesa Valor mensal

Salario confeiteira R$ 2.500,00
Energia elétrica R$ 150,00
Agua R$ 25,00
Gas R$ 20,00
Depreciagao R$ 720,83
Taxa do MEI R$ 61,00
Seguro do trabalhador R$ 38,50
Material limpeza R$ 100,00
Aluguel R$ 1.000,00
Combustivel R$ 100,00
Internet R$ 99,00
Celular R$ 61,00
Cursos de aperfeicoamento R$ 200,00
Utensilios R$ 100,00
Despesa total mensal R$ 5.175,33

Fonte: Académico (2022).

Quadro 03 — Relagao de despesas totais do negocio.
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Foram listados como despesas do negocio o salario da empreendedora, as
despesas de energia elétrica, agua e gas (estas foram estimadas um valor de acordo
com o gasto total da residéncia), a depreciagdo mensal total calculada no Quadro 02, a
taxa mensal referente a situagéo tributaria (MEI), um seguro ao trabalhador e materiais de
limpeza geral. Foi considerado um valor de aluguel, pois embora a empreendedora esteja
utilizando no momento a sua cozinha de casa, ela deve considerar as despesas como
uma empresa, que tem sede propria ou paga aluguel. Considerou-se também despesas
de combustivel para eventuais compras necessite fazer, contas de internet e celular, pois
séo indispensaveis para o negocio. Cogitou- se a reserva de um valor para investimento
em cursos de aperfeicoamento e um valor para renovacdo de utensilios gerais de uso
na cozinha. O valor total que resultou essa soma refere-se as despesas mensais totais.
Vale ressaltar que tanto o aluguel quanto a depreciacdo dos bens ndo sdo valores que a
confeiteira desembolsa, mas devem ser considerados a afim de precificar corretamente os
produtos.

Com base no faturamento bruto mensal da empreendedora, neste estudo considerou-
se o valor de R$ 15.000,00 e o valor mensal das despesas, R$ 5.175,33, chegou-se ao
quociente de 0,35, isto é, 35% é o percentual de despesa mensal do negocio.

Somando-se o percentual de 35% de despesas ao percentual de lucro desejado,
neste caso considerou-se 20%, chegou-se ao valor de 55%. Com esse dado, pode-se
calcular o markup.

O markup € um indice que pode ser divisor ou multiplicador, e € um dos métodos
mais préaticos para se calcular o pre¢o de venda de um produto (Braga, 2017). Para chegar

ao markup divisor, subtrai-se 1 de 55% (despesas + lucro), conforme exposto abaixo:

markup =1 - (55%)=1-(55)=1-0,55=0,45
100

Determinado o markup, pode-se calcular os valores de venda dos produtos e a
margem de contribuicdo que cada produto tem nas despesas. Para isso, cada receita deve
ter uma ficha técnica, que nada mais é do que uma lista dos custos de ingredientes e
embalagens que cada receita utiliza. Com o levantamento de todas as fichas técnicas,
elabora-se uma ficha técnica final, com todas as etapas do bolo, conforme mostra o Quadro
04. A ficha técnica do bolo indicou um custo de ingredientes e embalagens o valor total de
R$ 75,04. Adicionou-se neste valor 5% de margem de seguranca, totalizando R$ 78,79.
Aplicando esse valor ao markup divisor, chegou-se ao valor de venda do bolo em questédo
R$ 173,18.
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Preco de venda = __custos = 78,79 =173,18
markup 0,45
Nome: CONFEITEIRA
Receita: BOLO ABACAXI COM COCO
Classificagdo: BOLO PRONTO Custo final: 78,79
zir:ijtgnl?;:to da 1,691 Custo plfgr 46,59
Rendimento Porcédo Custo
em porgoes: 1 kg: 1,691 pqr’géo 78,79
unitaria:
ngrcinies Suinliade Quiicate gy [rde Quidede  Preo Gustotom
Massa de coco 1 1,000 Porcao 1,00 1,000 R$ 32,41 R$ 32,41
Abacaxi 1 1,000 Porcéao 1,00 1,000 R$ 8,21 R$ 8,21
Creme batido 1 1,000 Porgao 1,00 1,000 R$ 5,18 R$ 5,18
Quatro leites 1 1,000 Porcédo 1,00 1,000 R$ 9,06 R$ 9,06
Cobertura 1 1,000 Porcéao 1,00 1,000 R$ 6,05 R$ 6,05
Drip chocolate 1 1,000 Porcéao 1,00 1,000 R$ 2,13 R$ 2,13
Prato 1 1,000 unidade 1,00 1,000 R$ 15,00 R$ 5,00
Caixa 1 1,000 unidade 1,00 1,000 R$ 4,80 R$ 5,00
Fita 1 1,000 unidade 1,00 1,000 R$ 4,90 R$ 2,00
Valor dos ingredientes: ~ R$ 75,04
Margem de seguranga: R$ 3,75
Valor do custo da R$ 78,79
receita:
Preco de venda R$ 173,18
Margem de RS 94,39
contribuicao
Margem de R$ 55%

contribuicao %

A margem de contribui¢cdo que este bolo representa para as despesas da empresa €
o valor de venda subtraindo-se os custos, ou seja, R$ 94,39 ou 55%. Logo, esse é o valor
que contribui para os pagamentos de despesas da empresa. Assim € possivel avaliar qual

Quadro 04 — Ficha técnica de um bolo.

Fonte: Académico (2022).

produto contribui mais ou menos ou qual é mais interessante para o negécio.

Margem de contribuicdo MC = 173,18 — 78,79 = 94,39

MC % =

94,39

= 0,545 = 55%

173,18

Comprender la complejidad social: Estudios interdisciplinarios en ciencias sociales

aplicadas

Capitulo 11

137



A confeiteira empreendedora deve estar atenta aos precos praticados no mercado.
Para este bolo exemplificado obteve-se o prego de venda de R$ 173,18. Para determinados
publicos pode ser um preco elevado, sugere-se entdo que a confeiteira se atente as fichas
técnicas e em busca de alternativas visando baixar os custou e/ou aumentar a lucratividade.

Nesta analise, verificou-se através das fichas técnicas que o custo da massa
utilizada neste bolo (massa de coco) tem o custo de R$ 32,41, enquanto se fosse utilizada
uma massa branca tradicional o custo seria de R$ 8,05, conforme mostra o Quadro 05.
Simulou-se este mesmo bolo usando a massa branca tradicional e chegou ao preco de
vende de R$ 116,95.

Neste caso, a confeiteira pode reduzir consideravelmente o seu custo, vender por
um valor mais atraente para o seu publico ou ainda, vender pelo valor de mercado (em
torno de R$ 150,00) aumentando a lucratividade e a sua margem de contribuicdo, o que
seria muito interessante para o seu negécio.

Tipo de massa

Custo por bolo

Massa de coco R$ 32,41
Massa amanteigada R$ 24,91
Massa de chocolaté com éleo R$ 9,11
Massa branca com 6leo R$ 8,05
P&o de 16 de chocolate R$ 7,49
P&o de 16 branco R$ 5,26

Quadro 05 — Comparativo de custos entre as massas de bolos.
Fonte: Académico (2022).

Assim como o0s custos da massa, foram levantados os custos dos recheios, pois
de acordo com o tipo do recheio que o bolo leva, o custo final pode ser bastante afetado,
conforme demonstra o Quadro 06.

Tipo de recheio

Custo por bolo

Brigadeiro de doce de leite R$ 12,82
Ganache aerado de chocolate R$ 10,52
Brigadeiro de chocolate R$ 9,85
Brigadeiro de 4 leites R$ 9,06
Creme de baunilha R$ 8,74
Creme de liméo R$ 7,11

Quadro 06 — Comparativo de custos entre os recheios de bolos.

Fonte: Académico (2022).
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Outra analise que a empreendedora pode realizar constantemente sao acerca dos
insumos, pois dependendo da regido podem ter variacdes de preco muito altas. Logo, cabe
a empreendedora analisar a sazonalidade dos insumos, porventura variar o seu catalogo
de produtos conforme a época do ano. Assim como o faturamento e despesas nao sao
nameros fixos, a empreendedora deve rever mensalmente esses niUmeros e avaliar todas
as possibilidades, com a finalidade de diminuir custos e aumentar lucratividade.

CONSIDERAGCOES FINAIS

O obeijtivo do estudo consistiu em estruturar a gestao de custos para uma confeiteira
que trabalha em casa produzindo bolos artesanalmente. Desmistificar o termo precificacéo
e mostrar de forma pratica o gerenciamento de custos pode ser a chave do sucesso para
muitas mulheres empreendedoras, evitando que desistam de empreender, encerrando
suas atividades, permanecendo na informalidade ou indo ao caminho contrario do
crescimento. Ao precificar corretamente os seus produtos, a empreendedora pode analisar
todos os dados levantados com mais critérios, avaliar os custos de cada despesa, de cada
receita, sabendo qual produto gera maior lucro e maior margem de contribuicéo para o seu
negocio. Dessa maneira, o presente estudo oferece contribuicdo académica, introduzindo
esse assunto que é pouco explorado no dmbito cientifico. Além da contribuicdo pratica,
principalmente, para as confeiteiras que se sentem desorientadas em relacao ao tema.
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