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SUMARIO

O presente trabalho consiste na elaboragdo de um modelo para Andlise
da Rentabilidade dos produtos numa fabrica de saqué.

O estudo visa obter informagdes que auxiliem a tomada de decisbes
gerenciais, através da andlise dindmica dos custos dos produtos e da
comparacio destes custos com as receitas dos produtos.

Como metodologia para o modelo proposto, foi utilizade o conceito do
sistema de Custeio Direto, para determinacdo das Margens de Contribuicdo de
cada produto.
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RESUMO

O Capitulo 1 apresenta a empresa, os produtos fabricados e a crigem do saqué,
seu principal produto, além de definir o objetivo do presente trabalho.

O Capitulo 2 visa fornecer subsidios tedricos necessarios ac entendimento

deste trabalho, através de uma breve exposi¢do dos principais conceitos
encontrados sobre custos e sistemas de custeio.

O Capitulo 3 introduz o leitor as Areas da empresa e as atividades
desempenhadas. Descreve o modelo atualmente adotado pela empresa,
informando as vantagens e desvantagens observadas.

O Capitulo 4 tem por objetivo descrever individuaimente todos 0s processos de
fabricagéo, com informacbes sobre as matérias-primas necessarias, os
equipamentos utilizados e a mao-de-obra existente.

O Capitufo 5 traz algumas consideragfes importantes para a determinagéo dos
custos de fabricagdo: os salarios e seus encargos, os impostos incidentes na
aquisicdo de matérias-primas, a depreciagdo em funcdo da vida util dos
equipamentos, as despesas com energia, manutencido, materiais auxiliares e
agua, e a distingdo entre subprodutos e sucatas.

RES{ITIO
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O Capitulo 6 apresenta as Areas Diretas e Indiretas da empresa, além de
descrever o método para o obteng&o da Margem de Contribuicéo.

O Capitulo 7 levanta os tempos de fabricagéo, a m&o-de-obra presente e seu
nivel de qualificagdo, para cada atividade executada na fabricagdo dos
produtos. Por fim, calcula o custo de fabricagéo de cada lote de produto.

O Capitulo 8 apresenta o novo modelo para andlise da rentabilidade da
empresa e de cada produto fabricado. Faz ainda consideragdes quanto a
ociosidade da m&o-de-obra, as receitas da venda de subprodutos, as despesas
de vendas variaveis, aos custos fixos identificaveis e aos impostos incidentes na
venda de produtos.

O Capitulo 9 simula algumas propostas para aumento da producgdo, utilizando-
se do conceito de Margem de Contribuicgo. Descreve o conceito de Ponto de
Equilibrio e verifica a capacidade maxima de produgéo do saqué.

O Capitulo 10 mostra as conclusdes obtidas do trabalho, verifica se os objetivos
buscados foram alcangados e sugere propostas para continuidade do trabalho
aqui iniciado.
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1.1 A EMPRESA:

O presente trabalho foi desenvolvido na Industria Agricola Tozan
Ltda., sediada a Avenida Paulista, 1274, com fabrica localizada na
Fazenda Monte D'este, a 10 KM de Campinas e a 120 KM de Séo

Paulo.

O principal produto fabricado pela empresa é o saqué. Além dele,
produz o sagué-kassu, shoyu, missd, moiho inglés e Milkiss. A fim de

uma maior familiarizagdo com esses produtos, sera definido o conceito

e a utilizagdo dos mesmos, segundo a revista “Cozinha Japonesa”, de
Kiycko Konishi:

Saqué: vinho de arroz seco, também conhecido como nihon-
shu (vinho japonés), é uma bebida fermentada cujo ingrediente
principal é o arroz. Seu teor alcodlico € de 15 a 17 por cento.
Saqué-kassu: esséncia do arroz, deve ser dissolvida em agua
e servida quente.

Shoyu: ou molho de soja, é o tempero liquido mais utilizado na
cozinha japonesa. Existem muitas variedades, mas o mais
usado é o koi-kuchi shoyu (shayu comum).

Missé: ou pasta de soja, € um tempero caracteristico da

cozinha japonesa, feito & base de soja fermentada. Além de ser

usado em missd-shiru (sopa), também é utilizado no preparo de
molhos, em grelhados e frituras, conservas, pratos preparados
a mesa, eic..

Molho Inglés: molho a base de tomate, cebola, cenoura e
varios condimentos, muito utilizado em saladas, grelhados e
churrascos.

Milkiss: leite fermentado aromatizado, com vitamina C, rico em

vitaminas e sais minerais.
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1.2 ORIGEM DO SAQUE:

Criado no Japéo, originalmente para ser oferecido aos deuses, o
saqué era bebido apenas em ocasifes especiais e durante os funerais.
Os nobres gostaram do sabor daquele vinho de arroz e passaram a
incorporar aos seus habitos diarios. _

Com o tempo, caiu em dominio publico e hoje € a bebida
tradicional do Japdo, servida em festas, cerimdnias, aniversarios € nos
bares de maneira geral. “Comer um sashimi sem tomar saqué é o
mesmo que comer feijoada sem caipirinha.”

Apds a chegada dos imigrantes japoneses ao Pais, quando estes
se reuniam depois do trabalho na lavoura, para lembrar a vida que fora
deixada para tras, um dos itens que mais fazia falta era o saqué.

Como n&o existia a bebida no Brasil, ndo demorou muito tempo
para que surgisse a producdo caseira e improvisada. Entre agueles que
fabricavam a bebida em casa, Kiyoshi Yamamoto foi quem ergueu a
mais antiga industria do setor.

O que era apenas um presente pra ser dado aos amigos ganhou
proporgdes industriais e, em 1934, surgia a Industria Agricola Tozan,
dando inicio a produgao fiel e tradicional da receita japonesa.

Desde 1975 controlada pela Kirin Brewery, a maior fabricante de
cerveja‘do Japéo, a Tozan lidera hoje as vendas de saqué no Brasil,
com cerca de 500 mil litros por ano.

1.3 OBJETIVO DO TRABALHO:

O objetivo deste trabalho é o de obter um modelo para
acompanhamento do desempenho de cada um dos produtos fabricados
e vendidos pela empresa, através da busca de informag¢des gerenciais
sobre a origem de suas receitas e seus custos, bem como a
rentabilidade proporcionada a Tozan.

CAPITULS | — (MTTRODUCAD



CARITULO 2




AMALISE DA REATABILIDADE DE PRODUTOS MUIMA FABRICA BE SAGUE PG S

2.1 INTRODUGAO

Inicialmente, serdo conceituadas as principais terminologias
utilizadas em Custos, a fim de se evitar conceitos diferentes para uma
Unica palavra. Abaixo, apresentamos 0s conceitos relevantes para o
presente trabalho, adotados por Eliseu Martins, observando-se uma maior
correcao do ponto de vista técnico.

2.2 DEFINIGOES SOBRE GASTOS, INVESTIMENTOS, CUSTOS E
DESPESAS

Gasto é definido como o sacrificio financeiro com que a entidade
arca para a obtengéo de um produto ou servigo qualquer, representado por
entrega ou promessa de entrega de ativos (Ex.: gastos com a compra de
matérias-primas, gastos com mao-de-obra, gastos na compra de um
imobilizado, etc.). Nao estdo aqgui incluidos todos os sacrificios com que a
entidade acaba por arcar, j@ que n&o s&o incluidos o custo de
oportunidade ou 08 juros sobre o capital proprio, uma vez que estes néo
implicam a entrega de ativos.

Todos os sacrificios derivados da aquisicdo de bens ou servigos
(gastos) que sdo “estocados” nos Ativos da empresa para baixa ou
amortizagdo quando de sua venda, de seu consumo, de seu
desaparecimento ou de sua desvalorizacBo s&o especificamente
chamados de investimentos (Ex. a matéria-prima é um gasto
contabilizado como investimento circulante, durante sua estocagem; a
maguina € um gasto que se transforma num investimento permanente,

etc.).

CAP{TULO @ -~ TERMINCLOGIAS UTILZADAS BM CUSTOS
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O Custo também é um gasto, que s6 é reconhecido como custo no
momento da utilizagdo dos fatores de produgéc (bens e servigos), para a
fabricagdo de um produto ou execugdo de um servigo (Ex.. o Custo da
matéria-prima surge no momento de sua utilizagdo na fabricacdo de um
bem que, posteriormente, se transformara novamente em investimento; a
energia elétrica utilizada na fabricagdo de um item qualquer é gasto (na
hora de seu consume) que passa imediatamente para custo, sem transitar
pela fase de investimento).

O caso das perdas de material na fabricagdo de um produto,
quando estes sdo sacrificados de maneira normal no processo de
producao, pode ser considerado como custo, j@ que 0 mesmo faz parte de
um sacrificio ja conhecido até por antecipacdo para o obtengdo da receita
almejada.

A Despesa é um bem ou servico consumido direta ou
indiretamente para a obtencdo de receitas (Ex.: a comiss&o de um
vendedor € um gasto que se torna imediatamente uma despesa; o
equipamento usado na fabrica, que fora gasto transformado em
investimento e, posteriormente considerado parcialmente como custo
torna-se, na venda do produto feito, uma despesa; etc.).

As despesas séo itens que reduzem o Patrimdnio Liquido e que
tém essa caracteristica de representar sacrificios no processo de obtengéo
de receitas.

2.3 CLASSIFICACOES DOS CUSTOS

Existem diversas formas de se classificar os custos, segundo as
necessidades a que devem atender. Quando a Contabilidade de Custos
deseja conhecer os custos dos produtos, dos servicos ou dos

componentes operacionais, surgem os custos diretos e indiretos.

CAPITULD 2 ~ TERMINCLOGIAS UTILIZADAS BT CUSTCS
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Custos Diretos: sdo custos que podem diretamente ser apropriados
aos produtos, em fungdo de kg de materiais consumidos,
embalagens utilizadas, horas de méao-de-obra utilizadas e até
quantidade de energia elétrica consumida.

Custos Indiretos: sdo custos que ndo oferecem condigdo para uma
medida objetiva, onde qualquer tentativa de alocagio tem de ser
feita de maneira estimada ou arbitraria.

Quando se analisa o comportamento dos custos diante da variagdo

do volume das operacdes, ou seja, o custo referente ao volume de

atividade numa unidade de tempo, pode-se verificar o comportamento

dos custos de duas maneiras:;

Existem custos que variam de acordo com o volume de atividades:
gquanto maior a quantidade fabricada, maior o seu consumo. O custo
de matérias-primas para a fabricacdo de um produto, por exemplo,
pode ser caracterizado como um custo que deve variar de acordo
com a quantidade de produtos fabricada durante um periodo. Sao os
chamados Custos Variaveis.

Verifica-se, ainda, a existéncia de custos que ndo variam com a
variabilidade da atividade escolhida, isto é, o valor total dos custos
permanece praticamente igual, mesmo que a base de volume
selepionada como referencial varie. O aluguel da fabrica sera o
mesmo, independentemente de aumentos ou diminuigdes do volume
de produtos. E um exemplo de Custo Fixo.

Vale ressaitar que, apesar de o valor da mdo-de-obra indireta

poder subir em funcdo de reajuste salarial ou a depreciagdo aumentar

em virtude de substituicdo de uma maquina velha por outra moderna e

mais cara, continuam sendo custos fixos, j& que seu montante em cada

periodo independe do volume de producéo.

CRPITULO 2 - TERMINOLOGIAS UTIWZADAS 8T CUsSToS
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2.4 CRITERIOS DE CUSTEIO

Custeio significa um método de determinagéo do valor monetério
de um objeto ou servigo. Existem trés métodos de custeio de um objeto:

- Custeio por Absorgdo

- Custeio Direto

- Custeio Baseado em Atividades

O sistema de Custeio por Absorgdo procura obter o custo total
relacionado como a fabricag&o do produto, independentemente de seu
comportamento diante do volume de atividades. Os recursos néo
identificaveis s&o distribuidos pelas diferentes unidades de produtos, de
forma mais ou menos arbitraria, denominada rateio, que podera
ocasionar sérias distorgdes nas andlises de rentabilidade de cada
produto fabricado, visto que ailguns produtos sdo subsidiados por outros.

No Custeio Direto, os custos sdo classificados em diretos e
indiretos ou estruturais. O valor sera atribuido apenas aos recursos
identificaveis com cada unidade do produto, ou seja, aqueles que
variam proporcionaimente ao volume produzide. Os demais custos n&o
serao rateados, e sim, lan¢ados diretamente contra os resultados
obtidos no periodo (despesas do periodo).

Assim, ao subtrairmos da receita de cada produto os seus
respectivos custos varidveis, obteremos a Margem de Contribuicdo por
unidade. E o valor que cada unidade efetivamente gera para a empresa,
determinada pela sobra entre sua receita e o custo que de fato provocou
e gue pode ser imputado sem erro.

CARITULO 2 - TERIMINCLGSIAS UTILIZADRS BT CUSTOS
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Os custos indiretos vém apresentando participagdes cada vez mais
relevantes nos custos totais de producio, devido ao crescente processo
de automagdo, gerando maiores investimentos em equipamentos,
supervisdo e engenharia. O custeio direto j4 ndo produzia a mesma
contribuicdo de tempos atrés, com falta de informagdes para a analise
global da empresa, o que deu origem aoc sistema chamado de Custeio
por Atividades (ABC — Activity Based Costing).

A metodologia ABC consiste, inicialmente, em identificar as
atividades relevantes dentro de cada departamento e as razdes para a
existéncia de um item do custo indireto (Determinantes de Custos). A
atribuicdo de custos as atividade é feita de forma mais criteriosa
possivel, de acordo com a seguinte ordem de prioridade:

- Alocacéo direta, quando existe uma identificacio clara, direta e

objetiva de certos itens de custos com certas atividades;

- Rastreamento, através da identificacéo da relagdo de causa e

efeito entre a ocorréncia da atividade e a geracdo dos custos; e

- Rateio, quando n&c houver possibilidade de utilizagdo dos

métodos anteriores.

Determinantes de Custos representam as causas que ocasionam o
consumo de recursos por uma atividade e, consequentemente, seu
custo. S_éo quaisquer fatores quantificaveis, cuja variagéo provoca uma
mudanga no custo total de um produto. Exemplos:

- Numero de pedidos;

- Numero de requisicdes;
- Horas trabalhadas;

- Volume produzido; etc.

Pode-se distinguir dois tipos de determinantes de custos: no
primeiro estagio, os direcionadores de recursos identificam como as
atividades consomem recursos, ou seja, demonstra a relagéo entre os
recursos gastos e as atividades. O segundo estagio direciona essas
atividades, identificando como os produtos consomem as atividades, ou
seja, indica a relagéo entre as atividades e os produtos.

CRPITULS 2 - TERMINDLOGIAS UTH4ZADAS BT QUSTOS
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2.5 SISTEMA DE CUSTEIO ADOTADO NO TRABALHO

No presente estudo, sera utilizado o conceito do sistema de
Custeio Direto.

Os custos relacionados aos processos de fabricagdo do produtos
da empresa sao claramente identificaveis com as atividades
executadas, de modo que serdo alocados diretamente.

Os custos ndo identificaveis com cada unidade do produto n&o
serao rateados, sendo langados diretamente como custos estruturais da
empresa e néo serdo objeto de estudo do presente trabalho.

Estes custos ndo identificaveis referem-se as despesas com o
pessoal de Administracdo, de Vendas (com excec¢8o das comissdes) e
da Area Administrativa da fabrica.

CAPITULS 2 - TERMINCLOGIAS UTILIZADAS BT CUSTOS
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3.1 INTRODUGAO

Antes de descrevermos o modelo atualmente utilizado, ser&o
apresentados todos os setores que compdem a empresa, bem como as
funcdes atribuidas a cada uma deles.

No final do capitulo, serdo apresentadas as vantagens e
desvantagens desse modelo, desvantagens essas que procuraremos
corrigir, a fim de buscar uma vis&o mais aprofundada e de maior
utilidade.

3.2 APRESENTACAO DAS AREAS

ADMINISTRAGAO: tem como fungées a emiss&o de notas fiscais
de venda, controle de pagamento a fornecedores e de recebimento dos
clientes, execucdo dos servicos bancarios, pagamento de salarios,
determinagdo de pregos dos produtos, solicitacdo de pedidos a fabrica,
contabilidade, publicidade, controle de materiais de expediente,
atendimento ao cliente, politica de recursos humanos, atendimento
telefdnico, entre outros.

VENDAS: visa vender os produtos da empresa, através de visita e
atendimento aos clientes atuais, busca de novos clientes e

apresentacdo de cada um dos produtos.

FABRICA: tem como principal objetivo a fabricacdo dos produtos,
controlando, ainda, o nivel de estoques de matérias-primas e de
produtos acabados, a manutengdo dos equipamentos, o
acompanhamento dos pedidos efetuados pela Administragio, efc..

Esta dividido em:

- Departamento Administrativo;

- Departamento de Saqué e Saqué-kassu;

- Departamenio de Shoyu e Missd; e

- Departamento de Molho Inglés e Milkiss.

CAPITULD 3 — MODELS ATUAL
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AREAS DA EMPRESA
CLIENTES
T CLIENTES I
i INDUSTRIA
AGRICOLA
DEPARTAMENTO DE VENDAS isaay
T VENDAS

v

DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO

!

ADMINISTRAGAO

‘

AREA ADMINISTRATIVA

I FABRICA
DEPARTAMENTO DE PRODUCAQ
DEPARTAMEI}ITO DEPARTAMENTO DEPARTAMENT(_)
DE SAQUE DE SHOYU DE MOLHOQO INGLES
E SAQUE-KASSU EMISSO E MILKISS

Figura 3.1 - Elaborada pelo autor
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3.3 DESCRIGAO DO MODELO ATUAL

O modelo atualmente adotado ndo efetua a andlise individual de

cada produto fabricado pela empresa. Apenas identifica as receitas

proprias provenientes da venda de saqué, saqué-kassu, shoyu, missd,

molho inglés e Milkiss, sendo que os custos e as despesas estdo

classificadas de forma geral.

RECEITA TOTAL 396.269,00

¢ Venda de Saqué 257.961,60

¢ VVenda de Saqué-kassu 3.960,00

¢ Venda de Shoyu 107.222,40

* Venda de Misso 14.036,00

¢ VVenda de Motho inglés 9.570,00

+ VVenda de Milkiss 3.519,00
(-) Impostos sobre as Vendas 85.199,15

= RECEITA LIQUIDA 311.069,85
(-} Custo dos Produtos Vendidos 48.318,84

= LUCRO BRUTO 262.751,01
(-) Despesas Administrativas 58.472 67
(-) Despesas Comerciais 53.388,28
(-) Despesas Industriais 41.720,54
(-} Despesas de Depreciacéo 10.361,56

= LUCRO OPERACIONAL 98.807,96
(-) Despesas Financeiras 941,73
(-) Despesas Nao-Operacionais 1.046,93

= LUCRO ANTES DO IR 96.819,30
(-} Prov. para IR / Contrib. Social 27.632,44

= LUCRO LIQUIDO 69.186,86

CRP{TULC 3 - IMODELO ATUAL
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3.4 VANTAGENS E DESVANTAGENS DO MODELO ATUAL

O modelo atual é simplificado, sem nenhuma informagéo gerencial
para a empresa, sendo apenas um demonstrativo contabil. Contudo,
podemos citar alguma de suas vantagens:

- apresentacdo das receitas oriundas de cada produto;

- informagdes das despesas individuais das Areas

Administrativa, de Vendas e Industriais;

- facilidade de visualizagao.

Porém, pode-se identificar varias deficiéncias apresentadas, dentre

as quais podemos citar:

- 0s custos dos produtos vendidos estdo unificados;

- as despesas industriais ndo fornecem informagdes sobre
custos diretos/indiretos ou fixos/variaveis, além de os custos
com mao-de-obra se referirem a todos o0s funcionarios
envolvidos, sem distribuicdo para cada produto especifico;

- 08 custos com depreciacdo estdo  consolidados,
independentemente se sdo de equipamentos utilizados no
processo produtivo ou de construgdes e instalagdes, além de
n&o ser considerado o Custo de Oportunidade;

- ndo fomece subsidios para a tomada de decisdes, como
infformagbes sobre a rentabilidade individual dos produtos e
suas margens de contribuicio.

Procurar-se-a, neste modelo proposto, eliminar ou reduzir as
desvantagens apresentadas, procurando-se manter o0s aspectos
favoraveis do modelo atual.

CAPITULG 3 - IMGDELS ATUAL
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41 DESCRIGAO DOS PROCESSOS DE FABRICAGAO

Serjo descritos abaixc todos 0s processos de fabricagéo de um

lote de cada produto, individualmente, informando as matérias-primas

necessarias, bem como 08 equipamentos e & mao-de-obra utilizada.

Esse desdobramento seré importante, visto que a partir dele

poder-se-a determinar 0s custos unitarios de cada produto.

4.2 SAQUE

Matérias-primas e embalagens utilizadas:

Arroz beneficiado, agua, acido lactico, &lcool, clarin, carvao
ativado, glicose em pd, agucar, fungo “Aspergillus Orizae’,
levedura Saccharomyces Saqué, filtrante celite, garrafas de
740 mi., rotulos, capsulas retrack, tampas e caixas com
capacidade para 12 garrafas.

Mao-de-ohra:

1 gerente (qualificagéo 01): responsavel pela supervisdo geral
de todas as atividades desempenhadas na fabrica¢éo do saqué
e pela execugdo dos servicos em que se exige maior
conhecimento técnico;

1 subgerente (qualificagéo 02): executa 0S servigos de maior
conhecimento técnico, coordena as atividades de menor
qualificagdo, além de substituir o gerente, na sua auséncia;

1 supervisor (qualificagao 03): execugéo dos servicos de menor
conhecimento técnico, substituindo o subgerente na auséncia
ou falta do mesmo;

9 operarios (qualificagéo 04). execucdo das atividades que n&o
exigem qualificac@o.

CAPITULO Y — DESCRICAC DOS PROCESSDS DE FABRICACAS: SAGQUE
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Maquinas e Equipamentos:

maquina de rebeneficiamento de arroz, compressor para
resfriamento, tanques para lavagem de arroz, mistura,
cozimento, armazenagem, prepara¢io e maturagdo, mesa para
resfriamento e mistura, pas, ftriturador, caixas para
armazenagem, prensa, mangueiras, bomba, pasteurizador,
maquinas para engarrafamento, mesa de encaixotamento, fitas
adesivas e grampos, entre outros.

Processo de fabricagdo:

A fabricagdo do saqué se da através dos processos:

producdo de arroz rebeneficiado;
produgdo da enzima, chamada de koiji;
producéo do fermento;

producdo do saqué original;
prensagem,

pasteurizacio;

maturacéo e decantacio;
preparacdo do saqué final;
pasteurizagao final,
engarrafamento; e
encaixotamento.

A seguir serdo apresentados todos 0s processos necessarios para

a fabricacdo de um lote do saqué:

CRPITULG Y — DESCRICAC DOS PROCESSOS DE FABRICACAC: SAGUE
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PRODUCAO DE ARROZ REBENEFICIADO

1) Estrutura:

1.1) Matéria-prima: 1.3) Produto final:
- 600 kg de arroz beneficiado - 400 kg de arroz rebeneficiado

1.2) Maquinas e materiais:
- Maguina de rebeneficiamento
- Compressor para resfriamento do depésito de arroz beneficiado

2) Processo de fabricagéo:

Arroz
beneficiado

Depésito de arroz Q1 Maquina de
beneficiado “v rebeneficiamento

Colocar o arroz
na maquina

Compressor (2)l

Processo de
rebeneficiamento

(3)l

Retirar o arroz
da maquina

Sy
Retirar 0 pé de ®)
rroz da méquinai

p/ Pode
arroz

(1) Retirada de 600 kg de Arroz Beneficiado do Deposito, resfriado por um compressor a4 uma
temperatura em torno de 12°C, colocando-o na maquina de Rebeneficiamento.

(2) Inicio do processo de Rebeneficiamento, permanecendo por um periodo de 7 horas.

(3) Retirada do arroz reben 0 (400 kg), nos préprios sacos de arroz beneficiado.

(4) Armazenagem dos sacos de arroz, para utilizaco posterior.

(5) Retirada do p6 de arroz que permaneceu na maquina, nos sacos de arroz.

(6) Armazenagem dos sacos de pd de arroz, para utilizagdo na fabricacdo do shoyu e o restante

eliminado.

CAPITULS Y - DESCRICAS BOS PROCESSOS DE FABRICACAC: SROU
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PRODUCAO DA ENZIMA (KOJI)

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas: 1.2} Maquinas e materiais:
- 200 kg de arroz rebeneficiado - 2 tanques para lavagem
- 120 litros de agua - 1 tanque para cozimento
- 100 g. fungo “Aspergillus Orizae” -1 mesa para mistura
-6 pas
1.3) Combustivel: - 1 triturador
- 12 litros de dleo diesel - 8 caixas para armazenagem
- 1 tanque para armazenagem
2) Processo de fabricacio: 1.4) Produto final:
- 320 kg de koji
Arroz
rebeneficiado
Depésito de arroz A Tanques para
rebeneficiado Il lavagem
Lavagem do
arroz
i (2)l <& Vapor d'agua
“Aspergillus Orizae Cozimento do y
bkl Oleo diesel
(S)l
Misturado fungo| = 4) WV Resfriamento
com o arroz
(5)l
- (6) Trituragio dos (M Armazenagem
HomeranaQen ¥ montes de arroz nas caixas
(10)
l )
Tanque
Siadde S~ ©) Repouso e nova
produgao dos fungos é iri o
M, rituragéao
satisfatorio?
(11
~

CARITULEG 4 - DESCRICAS NOS PROCESSOS DE FABRICACAC: SRQUE
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(1) Retirar 200 kg de arroz rebeneficiado e proceder & sua lavagem nos tanques.

(2) Preparagéo, lavagem, higienizago e lavagem dos tanques, para dar inicio ao processo de
cozimento a vapor d’agua, até 40°C, durante 45 minutos.

(3) Colocar o arroz cozido junto & mesa para resfriamento, até atingir a temperatura de 30°C.
(4) Transferir 0 arroz para a mesa de mistura, adicionando 100 gramas do fungo “Aspergillus
Orizae”.

(5) Homogeneizacdo da mistura, através das pas, permanecendo em repouso por 24 horas.

(6) Trituracdo da mistura, através das pas e posteriormente, pelo triturador.

(7) Armazenagem em 2 caixas, permanecendo por 2 dias, para permitir a produgio dos fﬁngos
no arroz. Durante esse periodo, a mistura sera novamente quebrada pelas pas, uma vez ao dia.
(8) Nova trituracéo da mistura das 2 caixas, através do triturador.

(9) Apuragdo do grau de produgdo dos fungos no arroz.

(10) Em caso do grau de apuragdo nio ser satisfatério, a mistura permaneceré novamente em
repouso por 24 horas, para andlise no dia seguinte.

(11) Se a produgdo de fungos no arroz for suficiente, resfriar a enzima (koji} no tanque dentro
de um armazém resfriado, a fim de neutralizar o crescimento da mistura (320 KG).

CRPITULS Y - DESCRICAC DOS PROCESSOS DE FABRICACAD: SAGUE
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PRODUGCAO DO FERMENTO
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2) Maquinas e materiais:
- 120 kg de arroz rebeneficiado - 2 tanques para lavagem
- 180 litros de agua - 1 tanque para cozimento
- 70 kg de enzima (koji) - 1 mesa para resfriamento
- 2,5 litros de acido lactico - 1 tanque para mistura
- 5 gramas de levedura “Saccharamyces Saqué” - 6 pas para mistura

- 1 tanque p/ armazenagem
1.3) Combustivel:

- 10 litros de dleo diesel 1.4) Produto final:

- 250 KG de fermento
2) Processo de fabricacdo:

Aoz
rebeneficiado
Depdsito de arroz @ Tanques para
rebeneficiado g B lavagem
Lavagem do
arroz
< Vapor d'agua
2) T
Levedura Cozimento do . .
“Saccharomyces Saqué” arroz OiSosiesel
(3)l Agua
Resfriamento
Deposito
< ] dexoj
Tanque > | <
@ | < Acido Lactico
®) <
> Misturar e REveriia
Fermento socar

(1) Retirar 120 kg de arroz rebeneficiado e proceder sua favagem nos tanques.

(2) Preparagéo, lavagem, higienizac8o e lavagem dos tanques, para dar inicio ao processo de
cozimento a vapor d'agua, até 40°C, durante 30 minuios.

(3) Colocar o arroz cozido junto & mesa para resfriamento, até atingir a temperatura de 30°C.

(4) Misturar, no tanque, o arroz cozido, 180 litros de agua, 70 kg de koji, 2,5 litros de &cido
lactico e 5 gramas de levedura, socando hem a mistura.

(5) Transferir a mistura (250 kg) para oufro tanque, onde permanecera em repouso por uma
semana, dando origem ao fermento.

CRPITULD 4 — DESCRICAC DOS PROCESSOS DFE FABRICACAD: SROQUE
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12 ETAPA:

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas:

- 150 kg de arroz rebeneficiado
- 250 litros de agua

- 70 kg de enzima (koii)

- 120 kg de fermento

1.3) Combustivel:
- 10 litros de dleo diesel

2) Processo de fabricagao:

PRODUCAO DO SAQUE ORIGNAL

1.2) Maquinas e materiais:
- 2 tanques para lavagem
- 1 tanque para cozimento
- 1 mesa para resfriamento
- 3 tanques para mistura
- 1 tanque p/ armazenagem

1.4) Produto final;
- 595 kg de saqué original 1

Arroz
rebeneficiado
Depdsito de arroz 1] Tanques para
rebeneficiado -~ lavagem
Lavagem do
arroz
(Z)l < Vapor d’agua
Cozimento do I
Aoz Oleo diesel
Tanque (3)l
Resfriamento Agua
P
T,
& Depésito
D y< de Koji
Saqué (5) .
Original 1 Mistura Fermento

(1) Retirar 150 kg de arroz rebeneficiado e proceder sua lavagem nos tanques.

(2) Preparagdo, lavagem, higienizacdo e lavagem dos tanques, para dar inicio ao processo de
cozimento a vapor d'agua, até 40°C, durante 30 minutos.

(3) Colocar o arroz cozido junto 4 mesa para resfriamento, até atingir a temperatura de 30°C.

(4) Misturar, no tanque, o arroz cozido, 250 litros de agua, 70 kg de koji e 120 kg de fermento.

(5) Transferir a mistura para outro tangque, para permanecer em repouso por dois dias.

CAPIT
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PRODUCAO DO SAQUE ORIGNAL
22 ETAPA:

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 350 kg de arroz rebeneficiado - 2 tanques para iavagem
- 850 litros de 4gua - 1 tanque para cozimento
- 100 kg de enzima (koji) - 1 mesa para resfriamento
- 585 kg de saqué original 1 - 3 tanques para mistura

- 1 tanque p/ armazenagem
1.3) Combustivel:

- 15 litros de éleo diesel 1.4) Produto final:
- 1695 kg de saqué originat 2

2) Processo de fabricagéo:
Arroz
rebeneficiado
Depdsito de arroz ] P Tanques para
rebeneficiado " " lavagem
Lavagem do
arroz
(2)1 < Vapor d'agua
Cozimento do I
i Oleo diesel
Saqué
Original 1
gin 3)
Resfriamento Agua
-
< Deposito
C) de koji
Saqué < & Vv Mistura
Original 2

(1) Retirar 350 kg de arroz rebeneficiado e proceder sua tavagem nos tanques.

(2) Preparagéo, lavagem, higienizagZo e lavagem dos tanques, para dar inicio ao processo de
cozimento a vapor d'agua, até 40°C, durante 60 minutos.

(3) Colocar o arroz ¢ozido junto & mesa para resfriamento, até atingir a temperatura de 30°C.
(4) Misturar, no tanque, o arroz cozido, 650 litros de agua e 100 kg de koji.

(5) Transferir o Saqué Original 1 para o tanque com a mistura, para permanecer em repouso
por um dia.
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3% ETAPA:

1) Estrutura:

PRODUCAO DO SAQUE ORIGNAL

1.1) Matérias-primas:

- 600 kg de arroz rebeneficiado

- 1200 litros de agua

- 150 kg de enzima (koiji)
- 1695 kg de saqué original 2

1.3) Combustivel:
- 24 litros de dleo diesel

2) Processo de fabricagéo:

1.2.) Maquinas e materiais:
- 2 tanques para lavagem
- 1 tanque para cozimento
- 1 mesa para resfriamento
- 3 tanques para mistura
- 1 tanque p/ armazenagem

1.4) Produto final:
- 3645 litros de saqué original

Arroz
rebeneficiado
Depdsito de arroz @ Tanques para
rebeneficiado -~ lavagem
Lavagem do
armoz
(2)l < Vapor d’agua
Cozimento do ‘
guoe Oleo diesel
Saqué
Criginal 2
gina @)
Resfriamento Agua
<
<& Depésito
O))] de koii
saqué \ (© VY Mistura
Qriginal

(1) Retirar 600 kg de arroz rebeneficiado e proceder sua lavagem nos tanques.

(2) Preparagéo, lavagem, higienizagéo e lavagem dos tanques, para dar inicio ao processo de
cozimento a vapor d’agua, até 40°C, durante 80 minutos.

(3) Colocar o arroz cozido junto 2 mesa para resfriamento, até atingir a temperatura de 30°C.
(4) Misturar, no tanque, o arroz cozido, 1.200 litros de agua e 150 KG de koji.

(5) Transferir o Saqué Original 2 para o tanque com a mistura, para que em seguida seja

efetuada a prensagem.

CARPITULS Y - DESCRICAC DOS PROCESSSS DE FABRICACAS: sROQUE
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PRENSAGEM
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2) Maquinas e equipamentos:
- 3645 litros de saqué original - prensa
- tanque para armazenagem
1.3) Produto final - mangueiras/bomba

- 3400 kg de saqué original prensado
- 245 kg de saqué-kassu

2} Processo de fabricagéo:

Preparagéo da
maquina

Tanque >i (1)

Mistura Prensa
Final do Saqué

Mangueiras Original
@y

Tanque apés Processo de
prensagem prensagem

(3)l

Retirada do

liquido 0
V 4V I

()

L 4

Retirada da (6) Ensacamento
massa do saqué-kassu

Prensagem

(1) Transferir, através de mangueiras, a mistura final do Saqué Original para a prensa.
(2) Processo de prensagem lento, com duragdo aproximada de cerca de 3 horas.

(3) Separagéo entre o liquido, que cai sobre as laterais da prensa, e a massa, que permanece entre as
placas de prensagem.

(4) Através de mangueiras, o liquido é transferido para o tanque, para pasteurizaggo.

() Apds a retirada do fiquido, retira-se, manualmente, a massa entre as placas de prensagem para
sacos plasticos de 50 kg.

(6) A massa, chamada de saqué-kassu, é ensacada manualmente em sacos de 0,5 kg.

(7) O saqué-kassu € encaixotado e levado para o deposito.

CAPITULO Y - BESCRICAD BGS PROCESSOS DE FABRICACAS: SAGUE
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PASTEURIZACAO
1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas:
- 3400 litros de saqué original prensado

1.2) Maguinas e equipamentos:
- pasteurizador
- tangue para armazenagem
- mangueiras
- tanque para maturacéo

1.3) Produto final
- 3375 litros de saqué original pasteurizado

2) Processo de fabricagao:

Preparagio da
maquina
Tanque com \l ')
ap0s prensagem .
Liquido apds
prensagem
Mangueiras (2)l< Pasteurizador
/l\ Processo de
pasteurizagio
Bomba
< Tanque de
P (3) N Maturagéo

original
pasteurizado

(1) Transferir, através de mangueiras, o liquido apés prensagem para o pasteurizador.
(2) No processo de pasieurizagéio, o liquido é aguecido até temperatura de 63°C, com duracio de 4 horas.

(3) Através de mangueiras, o liquido pasteurizado é transportado para os tanques de maturagio, por
onde permaneceré por um periodo de 3 meses.

CAPITULS A - DESCRCAC DOS PROCESSCS DOE FABRICACAD: SAGUE
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MATURACAO E DECANTACAO
1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas:
- 3375 litros de saqué original pasteurizado
- 17,3 kg de carvao ativado
- 86 gramas de clarin

1.2) Maquinas e equipamentos:
- tangque para maturacéo
- mangueiras/bomba
- tanque para preparac¢éo do saqué final

1.3) Produto final
- 3375 litros de saqué decantado

2) Processo de fabricag&o:

Tanque de | —> pasteurizado

Saqué original |g————o

)

Maturagdo
Carvéo '
Ativado Esta no
> ponto -
Clarin > | (3) ideal? NAO
Decantagio

Tanque de
Preparagio

Mangueira

Saqué

Bomba

Original
decantado

(1) Durante o periodo de maturago, o saqué original é constantemente analisado, quantc ao seu sabor
e grau minimo de contaminag&o.

(2) Caso o saqué ainda néo esteja no ponto ideal, ele permanece por mais alguns dias no tanque para
maturagio.

(3) Se andlise for satisfatéria, adiciona-se 17,3 kg de carvdo ativado e 86 gramas de clarin, a fim de se
eliminar a proteina e clarear o saqué.

(4) O liquido sobrenadante (parte de cima do liquido) ¢ transferido para o tanque de preparagdo, a fim
de se iniciar a mistura final.

CAPITULS Y ~ DESCRICAC DOS PROCESSOS DE FRBRICACAC:
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PREPARACAO DO SAQUE FINAL

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas:
- 3375 litros de saqué original decantado
- 1689 litros de agua
- 181 litros de aicool
- 173 kg de glicose em pd

1.2) Maquinas e equipamentos:
- tanque de preparacéo
- pas para mistura

1.3) Produto final
- 5335 litros de saqué final

2) Processo de fabricaggo:

Saqué original

decantado Agua
Tanque =
P Aleool
. Ty
Pas para — | <
mistura (1) Glicose
Mistura e €m po

Ajuste do saqué

Saqué
Final
preparado

4)

SiM

Mistura do

@)

(1) Adiciona-se ao saqué preparado 1.689 litros de agua, 181 litros de aicool e 137 kg de glicose
anidra em pé, misturando-se com as pas manualmente.

(2) Analise final do saqué, verificando-se teor alcodlico, densidade, acidez e ph.

(3) Caso a mistura ndo seja satisfatdria, efetua-se seu ajuste, adicionando-se agua, alcool oy

glicose anidra em p6, para nova andlise.

(4) Se o saqué estiver com sabor adequado, sera efetuada filiragem e nova pasteurizagio.

CRPITULC Y ~ DESCRICAGC DOS PROCESS0S DE FRBRICACAS: SAGY
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PASTEURIZACAO FINAL
1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas:
- 5335 litros de saqué final
- 4,3 kg de filtrante celite

1.2) Maquinas e equipamentos:
- pasteurizador
- tanque de preparacéo
- mangueiras

1.3) Produto final
- 5200 litros de saqué final pasteurizado

2) Processo de fabricacéo:

Saqué Final
preparade

(1)
Filtrante Celite >l < Tanque

Mistura

Mangueiras - l P Pasteurizador
preparado

@

/P Pasteurizagio
Bombas do Saqué Final

Saqué
Final
pasteurizado

(1) Misturar no tanque, o saqué final preparado com o filtrante celite.

(2) Transferir, através de mangueiras, o saqué filtrado para o pasteurizador, dando inicio ao processo de
pasteurizagdo, sendo aquecido até temperatura de 63°C, com duracdo de 4 horas.

(3) Através de mangueiras, o saqué final pasteurizado sera transportado para ¢ setor de engarrafamento.

CAPITULD 4 - DESCRICAC DOS PROCESSOS DE FABRICACAS: SAGUE
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ENGARRAFAMENTO
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2) Maquinas e equipamentos:
- 5200 litros de saqué final pasteurizado - transportador de garrafa
- 6240 garrafas de 740 ml. - rotuladeira automatica
- 6240 rétulos - maquina de selar garrafas
- 6240 capsulas retrack - conjunto de encher garrafas
- 6240 tampas Pilfen - rosqueador de tampa
- esteira motorizada
1.3) Produto final: - mesa rotativa _
- 6240 garrafas de saqué 740 ml. - maguina de lavar garrafas
2) Processo de fabricagéo:
Saqué Final
pasteurizado
] M Maquina de
Mangueiras >$< Engarrafamento
Engarrafamento
do saqué
Bombas
> (2)l<
Maquina de =
Vedagio Vedacao das
garrafas
(5¢)
Rotulador P
Garrafa de saqué
(5b) com rétulo
Rétulossem | 5! Rétulos ® | < Mesa de
carimbo carimbados Vistoria
(5a)
Carimbo
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(1) Através de mangueiras, o saqué final pasteurizado é transportado para a maquina de engarrafamento.
(2) Inicio do processo de engarrafamento (740 ml), seguindo-se maquina de vedagio.
(3) Colocar tampas nas garrafas, com posterior andlise da vedagéo.

(4) Caso a garrafa tenha algum vazamento, a tampa é retirada, para nova vedagao.

(5) Se o vedagao for satisfatdria, a garrafa sera rotulada.

(5a) Carimbar os rétulos de saqué, com as datas de fabricagfo e validade.

(5b) Os rotulos carimbados séo colocados no rotulador.,

(5¢c) Colagem dos rétulos carimbados nas garrafas de saqué.

{6) A garrafa de saqué com rétulo é vistoriada.

(7) Em caso do rotulo estar “torto” ou mat colado, sera descolado, para nova colagem.
(8) Se a rétulo estiver OK, sera encaminhado para o encaixotamento.

CAPTULD Y — DESCRICAC BOS PROCESSOS DOF FRBRICACAC: SAGUE



AMALISE DA RENTABILICABE DE PROBUTCS MUMA FABRICA DE SAGUE PG 33

ENCAIXOTAMENTO
1) Estrutura:;

1.1) Matérias-primas:
- 6240 garrafas de 740 ml com saqué
- 520 caixas com capacidade para 12 garrafas

1.2) Maquinas e equipamentos:
- mesa de encaixotamento
- fitas adesivas
- grampeador / grampos

1.3) Produto final:
- 520 caixas com 12 garrafas de saqué 740 ml.

2) Processo de fabricagéo:

Garrafas de
Saqué Final
Caixas S l(‘l b)
montadas
Encaixotamento
das garrafas . .
(18)| €« g Fitas adesivas
P
@ =
Montar < Grgrlg?::g:r/
Sy Vedacdo das
caixas
Caixas
desmontadas
Caixa (4) > | Depssito

de Sagué
Final

(1a) Preparacgéo para encaixotamento, com a montagem das caixas.

(1b) Encaixotamento das garrafas (12 garrafas por caixa).
(&) Lacrar as caixas, com grampos e fita adesiva.

(3) Caixas de Saqué lacradas.

(4) Carregamento das caixas de saqué para o depdsito.

CAPITULE 4 - DESCRICAC DOS PROCESSCS DE FABRICACAD: SAQUE



ANALISE DA RENTABHDADE DE PRODUTOS MUIMA FABRICA DE SAGUE PG 34

4.3 SAQUE-KASSU

Matérias-primas e embalagens utilizadas:
- Sacos plasticos de 500 gramas (interno e externo) e caixas
com capacidade para 10 pacotes.

Mao-de-obra (os mesmos utilizados no Saqué):

- 1 subgerente (qualificagdo 02). coordena as atividades de
ensacamento;

- 4 operédrios (qualificagdo 04): execugdo das atividades de
ensacamento e empacotamento.

Maquinas e Equipamentos:
- maquina para vedagio, fitas adesivas, grampeador e grampos.

Processo de fabricagao:

O saqué-kassu se origina através do residuo da prensagem do
saqué, sendo necessario apenas:

- ensacamento; e

- encaixotamento.

CAPITLLG Y — DESCRICAD DOS PROCESSOS OFE FRBRICACAD: SAQUE-KASSY



ANALISE DA RENTABILICADE OE PRODUTCS FUIMA FABRICKA DE SAGUE PG 35S

ENSACAMENTO
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 245 kg de saqué-kassu - 1 balanga
- 400 sacos plasticos 500 gramas (interno) - 1 vedador de sacos
- 400 sacos plasticos 500 gramas (externo) -4 pés

1.3) Produto Final:
- 400 pacotes de saqué-kassu 500 gramas

2) Processo de fabricacéo:

Saqué-kassu

Sacos 1)
plasticos .k/l < Balanga

Ensacamento
do saqué-kassu

2 l/ Maquina de
@< Vedagéao
%.__
Vedacdo dos
sacos

@

Saqué-kassu

(1) Pesagem manual do saqué-kassu na balanga (0,5 kg), ensacados por 2 sacos plasticos, para
se evitar vazamento.

(2) Vedacio dos pacotes de saqué-kassu, através da maquina de vedagao.
(3) Verificagio se os pacotes de saqué-kassu apresentam vedagao adequada.
(4) Caso néo apresente, serd novamente encaminhado & maquina de vedagéo.

(5) Se ndo apresentar vazamentos, sera encaminhado para encaixotamento.

CRPITULD Y ~ DESCRICAC DOS PROCESSOS DE FABRICACAS: SAGQUE-KASSU



ANALISE DA RENTABYLDHADE DE PROBUTOS MUMA FABRICA DE SAQUE PG5 36

ENCAIXOTAMENTO

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas:
- 400 pacotes de saqué-kassu 500 gramas
- 40 caixas de papeldo

1.2) Maqguinas e equipamentos:
- fitas adesivas
- grampeados / grampos

1.3) Produto Final:
- 40 caixas com 10 pacotes de saqué-kassu 500 gramas

2) Processo de fabricag&o:

Pacotes de
Saqué-kassu
Caixas >l (1)
montadas
Encaixotamento
dos pacotes i i
()| < p Fitas adesivas
-
@ < Grampeador /
Montar Grampos
ceias Vedagéo das
caixas
Caixas
desmontadas

“) >, Depdsito

(1a) Preparagao para encaixotamento, com a montagem das caixas.
(1b) Encaixotamento dos pacotes de saqué-kassu (10 sacos por caixa).
(2) Lacrar as caixas, com grampos e fita adesiva.

(3) Caixas de saqué-kassu lacradas.

(4) Carregamento das caixas de saqué-kassu para o depdsito.

CAPITULGC Y - BESCRICAC DOS PRCCESSOS DE FABRICACAG: SAOUE-KASSU



ANALISE DR RENTABILIDADE DE PRODUTCS NUIMA FABRICA DE SAGUE PG 37

4.4

SHOYU

Matérias-primas e embalagens utilizadas:

Agua, sal, farelo de soja, farelo de trigo, pd de arroz, acido
cloridrico, carbonato de sodio, fungo “Aspergillus Orizae”,
filtrante celite, aglcar, benzoato de sédio, caramelo, alcool,
ajinomoto, hondashi, inocinato dissédico, garrafas PET 1 litro,
tampas, rétulos e caixas com capacidade para 12 garrafas.

Mao-de-obra:

1 gerente (qualificacdo 01): responsavel pela superviséo geral
de todas as atividades desempenhadas na fabricagéo do shoyu
e pela execugdo dos servicos em que se exige maior
conhecimento técnico;

13 operarios (qualificacdo 04): execucdo das atividades que
exigem pouca qualificacio.

Maquinas e Equipamentos:

mesas para mistura, resfriamento, vistoria e encaixotamento,
forno, pés, ventiladores, estufa, pds, tanques para mistura,
resfriamento e maturacdo, prensas, mangueiras, bomba, filtro,
pasteurizador, materiais para engarrafamento, carimbador, fitas

adesivas e grampos, entre outros.

Processo de fabricagao:

preparagao do farelo de trigo;
produc&o da enzima (koji);
producéo do shoyu original;
prensagem;

filtragem;

pasteurizacao e filtragem;
preparacéc do shoyu final;
engarrafamento; e

encaixotamento.

CAP{TULG Y - BESCRICAC DOS PROCESSOS DE FRBRICACAC: SHOWY



ANALISE DA REMTABILIDADE DE PRODUTCS MUTR FABRICA DE SAGUE PS5 38
PREPARACAO DO FARELO DE TRIGO
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 540 kg de farelo de trigo - 1 mesa para mistura
- 30 kg de po de arroz - 1 forno
- 1 mesa para resfriamento
1.3) Combustivel: -2 pas
- 18 litros de dleo diesel - 2 ventiladores
1.4) Produto final:
- 700 kg de farelo de trigo preparado
2) Processo de fabricacéo:
Farelo de
trigo
Pé de arroz Q)l/ HicsBiRara
mistura
Mistura
(2)1 Vapor d’agua
Cozimento da
mistura Oleo Diesel
(3)l
Resfriamento
(4)l
(%) Trituragdo da
mistura

preparado

(1) Efetuar a mistura de 540 kg de fareio de trigo a 30 kg de pé de arroz, sobre a mesa para mistura.

(2) Aquecer a mistura até a temperatura de 90° C, no interior do forno a vapor dagua.

(3) Resfriamento, a partir de 2 ventitadores, da mistura.
(4) "Quebra™ da mistura, com o auxilio de 2 pas.

(5) Obtencéo do farelo de trigo preparado.

CAPITULG Y - BESCRICAC $0S PROCESSOS DE FRBRICACHS: SHOYL



ANALISE DA REMTABL{DACE DE PROBUTOS MUMA FABRICA DE SAQUE PG 39

PRODUCAO DA ENZIMA (KOJI)

1) Estrutura;

1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 20 kg de farelo de trigo - 1 mesa para mistura
- 100 g de fungo “Aspergillus QOrizae” - 1 estufa
- 700 kg de farelo de trigo preparado -2 pas

1.3) Produto Final:
- 720 kg de enzima (koji)

2) Processo de fabricacio:

Fareilo de
trigo
Mesa para @) P Fungo
mistura v S “Aspergillus Orizae”
Mistura
Homogeneizacdo
Farelo de
trigo preparado (?) < Estufa

(1) Misturar, sobre a mesa para mistura, 20 kg de farelo de trigo com 100 gramas do fungo
*Aspergillus Oryzae”®.

(2) Efetuar, com o auxilio de pas, a homogeneizagio da mistura.

(3) Adicionar a mistura ao farelo de trigo preparado, que permanecera durante 2 dias em uma
estufa, a 27° C, formando a enzima (koji). Durante esse periodo, a enzima sera remexida, a fim
de garantir uma melhor homogeneizagso.

CRPITULE Y ~ DESCRICAD DOS PROCESSOS DE FABRICACAD: SHOYL!



ANALISE DA RENTABILDACE BE PRODUTOS MUIMA FABRICA DE SAGUE P& 40
PRODUCAO DO SHOYU ORIGINAL
1) Estrutura;
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 152 kg de sal - 6 tanques para mistura
- 834 litros de agua - 2 tanques para maturagéo
- 180 kg de &cido cloridrico
- 800 kg de farelo de soja 1.3) Produto Final:
- 100 kg de carbonato de sddio - 1.800 litros de shoyu original
- 60 kg de p6 de arroz

2) Processo de fabricacéo:

£ Acido
Agua el Cloridrico
I [
l 1(1) Tanques para
mistura
Mistura
@y
Aquecimento
Ar comprimido > | < Farelo de
i (3) soja
Socamento
)y
Resfriamento Pé de arroz
Carbonato <
de sodio gl <
©) Enzima
Tanque para : Mistura L am— (kaji)
maturacéo

Shoyu
original

Mistura

@ SIM
< satisfatoria?

CAPITULS Y — DESCRYCAC BDS PROCESSOS DFE FABRICACAD: SHOWL




ANALISE DA RENTABILICACE DE PRODUTSS NUMA FABRICA DE SAQUE PG 4!

(1) Proceder-se a mistura, no interior de cada um dos 6 tanques, de:
- 834 litros de agua:

- 180 kg de Aacido cloridrico; e
- 152 kg de sal.

(2) Aquecimento, durante 3 horas, da mistura em cada um dos tanques.
(3) Logo em seguida adiciona-se 600 kg de farelo de soja, socando-a com ar comprimido.

(4) Resfriamento natural, até a manha do dia seguinte. Durante mais 2 dias, os tanques serao
aquecidos até a temperatura de 90° C, seguidos de resfriamento natural.

(5) Adicionar 60 KG de p6 de arroz, 120 KG de enzima e, lentamente, 100 KG de carbonato de sédio
& mistura, que reagira com o acido cloridrico.

(6) Analise da mistura: se ela n#o for satisfatéria, adicionara-se matéria-prima adequada a fim de
atingir o nivel ideal.

(7) Caso a mistura seja satisfatéria, sera armazena em 2 tanques de maturagdo, permanecendo por
um periodo de 2 meses.

CAPITULC Y -~ DESCRICAC DOS PROCESSOS DE FABRICACAC: SHOYU



ANALISE DA RENTABILIOACE GE PRODUTOS MUIMA FABRICA BE SAQUE Pb 4e

PRENSAGEM
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 1.800 litros de shoyu original - 2 prensas
- mangueiras
1.3) Produto Final: - bomba

- 1.350 litros de shoyu prensado

2) Processo de fabricacéo:

Shoyu
original

Mangueiras Q)l < Prensas

Prensagem do
shoyu original
Bomba
(2)1v

Retirada do Retirada do
liquido > residuo

Shoyu
prensado

(1) O shoyu original, através de mangueiras, é transportado para a prensa, dando inicio ao processo
de prensagem.

{2) Retira-se o liquido, derramado sobre a parte inferior da prensa, e o residuo, gue permanece na
maquina.
(3) Produgéo do Shoyu prensado, que se preparara para ser filtrado.

CAPITULC Y ~ DESCRICAS DCS PROCESSOS DE FABRICACAC: SHOYY



AMALISE DA RENTABILICADE DE PRODUTOS MUIMA FABRICKH DE SRAGUE

PG 43

FILTRAGEM
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 1.350 litros de shoyu prensado - 1 filtro
- mangueiras

1.3) Produto Final:
- 1.200 litros de shoyu filtrado

2) Processo de fabricago:

Shoyu
prensado

i 1 .
Mangueiras gl{\ Filtro

Filtragem do
shoyu

Shoyu
filtrado

(1) O Shoyu prensado, através de mangueiras, € transportado até o filtro.

(2) Apés o processo de filtragem, obtém-se o Shoyu fiirado, que serd a seguir pasteurizado.

CAPITULD 4 - DESCRICAD DOS PROCESSOS DE FABRICACADS: SHOYU



RANALISE DA RENTABILICAGE DE PROBUTOS MUMA FABRICA BE SAGUE PG WM

PASTEURIZACAO E FILTRAGEM

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 1.200 litros de shoyu filtrado - 1 pasteurizador
- 9,6 kg de filtrante celite - mangueiras
- bomba
1.3) Produto Final: - 1 tanque para resfriamento
~1.111 litros de shoyu pasteurizado - 1 filtro :

2) Processo de fabricagéo:

Shoyu
filtrado

Mangueiras (1>)l & Pasteurizador

Pasteurizagdo do
shoyu filtrado

Filtrante E
celite (5 < Tanque
v

Filtragem do
shoyu pasteurizado

(1) Inicia-se 0 processo de pasteurizacio do Shoyu filtrado, transportado-o ao pasteurizador através
de mangueiras.

(2) Apds a pasteurizag3o, 0 Shoyu é armazenado no tanque, onde se adicionara o filtrante celite.
(3) Filtragem do Shoyu, obtendo o Shoyu pasteurizado.

CAPITULG Y — DESCRICAS BOS PROCESSOS DE FABRICACAD: SHOYU



AMALISE DR RENTABILIDADE DE PRODUTOS RWTA FABRICR DE SAQUE PG HS

PREPARACAO DO SHOYU FINAL
1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas: 1.2) Maquinas e equipamentos:
- 1.111 litros de shoyu pasteurizado - 1 tanque
- 154 kg de aglicar
- 200 kg de sal 1.3) Produto Final:
- 1000 litros de agua - 2.717 litros de shoyu final

- 85 kg de caramelo

- 3 kg de benzoato de sédio

- 89 litros de alcool

- 2,6 kg de gjinomoto

- 3,8 kg de hondashi

- 260 gramas de inocinato dissddico
- 2,6 kg de carbonato de sédio

2) Processo de fabricagao:

Aglcar
Benzoato Shoyu refinado
de saédio pasteurizado
- | = Sal
Alcool I -
—l— —= |
RS Caramelo
-
Ajinomoto -
—=> | € Agua
Hondashi > Inocidato
e dissédico
T
Carbonato
angie v® de sédio
Mistura —
Final

Shoyu
Final
preparado

(1) Adiciona-se ac Shoyu pasteurizado: 154 KG de agucar, 200 kg de sal refinado, 1000 litros deagua
85 kg de caramelo, 3 kg de benzoato de sédio, 69 litros de alcool, 2,6 kg de ajinomoto, 3,8 kg de
hondashi, 2,6 kg de carbonato de sédio e 260 gramas de inocinato dissédico, que serdo misturados
no interior do tanque.

(2) Analisa-se a coloragdo e o sal da mistura. Se insatisfatorio, acrescenta-se 0 componente em faita.
(3) Se a andlise estiver satisfatoria, o Shoyu Final esta pronto para o consumo.

"
2
—
[
i
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RAALISE DA RENTHRBILDADE DE PROBUTOS MUIMA FABRICA DE SAQUE PG HE

ENGARRAFAMENTO
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2) Maquinas e equipamentos:
- 2.717 litros de shoyu final - materiais para engarrafamento
- 2.628 garrafas PET 1 litro - mangueiras
- 2.628 tampas - carimbador
- 2.628 rétulos - mesa de vistoria

1.3} Produto Final:
- 2.628 garrafas de shoyu 1 litro

2) Processo de fabricagao:

Shoyu Final
pasteurizado

(1 Materiais para

Mangueiras Engarrafamento

Engarrafamento
do shoyu

2 l<

Vedagéo das
garrafas

(5¢c)

Colagem dos

V

rotulos

Garrafa de shoyu
(5b) com rétulo

< Mesa de
Vistoria

Rétulos sem p| Rotulos )
carimbo carimbados

(7)

(5a) Rotulo

NAO

Carimbo

CAPITULG Y ~ BESCRICAS DGS PROCESSOS DE FABRICRCAD: SHOYY



ANALISE DR RENTABILICADE DE PROCUTOS MUMA FABRICH DE SAGUE P5 Y1

(1) Através de mangueiras, o shoyu final é transportado para engarrafamento manual.

(2) Inicio do processo de engarrafamento, no qual o funcionario enchera as garrafas Pet de 1 litro com
shoyu, seguindo-se para 0 processo de vedagio.

(3) Lacrar as garrafas com tampas manualmente, com posterior andlise da vedagio.
(4) Caso a garrafa tenha algum vazamento, a tampa € retirada, para nova vedac3o.
(5) Se a vedagdo for satisfatdria, a garrafa serd rotulada.

(5a) Carimbar os rétulos de shoyu, com a data de fabricacio.

(5b) Os rétulos carimbados s&o pincelados com cola.

(5¢) Colagem dos rétulos carimbados nas garrafas de shoyu.

(6) A garrafa de shoyu com rétulo é vistoriada.

(7) Em caso do rétulo estar “torto” ou mal colado, sera descolado, para nova colagem.
(8) Se a rétulo estiver OK, sera encaminhado para o encaixotamento,

CAPITULS Y - DESCRICAS DOS PROCESSOS DO FABRICACADS: SHOYU



AMALISE DA RENTABILICABE DE PRODUTOS NUIMA FABRICH DE SAQY PG 4B

ENCAIXOTAMENTO

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas:
- 2.628 garrafas de shoyu de shoyu 1 litro
- 219 caixas de shoyu

1.2) Maquinas e equipamentos: 1.3) Produto Final:
- mesa de encaixotamento - 219 caixas com 12 garrafas de shoyu 1L
- fitas adesivas
- grampeador / grampos

2) Processo de fabricacéo:

Garrafas de
Shoyu Final
Caixas >l(1 b)
montadas
Encaixotamento
(la)| «e— das garrafas Fitas adesivas
ol
2
Montar < Grgrrg;;ﬁsggr /
= Vedacéo das
caixas
Caixas
desmontadas
Caixa @) = Depésito

de Shoyu
Final

(1a) Preparagdo para encaixotamento, com a montagem das caixas.

(1b) Encaixotamento das garrafas (12 garrafas por caixa).
{2) Lacrar as caixas, com grampos e fita adesiva.

(3) Caixas de Shoyu lacradas.

(4) Carregamento das caixas de shoyu para o depésito.

CAPITULO Y — DESCRICAS BOS PROCESSDS DE FABRICACAS: SHOYY



ANALISE DR RETTABILIDADE DE PRODUTOS MUTA FABRICA DE SRQUE PG H9

4.5

MissoO

Matérias-primas e embalagens utilizadas:

- Arroz, agua, fungo “Aspergillus Oryzae’, carbonato de sédio,
gréo de soja, sal, hipossulfato de sodio, dlcool, sacos plasticos
g caixas de papeléo.

Mao-de-obra (0s mesmos utilizados no Shoyu):

. 1 gerente (qualificacao 01): responsavel pela supervisao geral
de todas as atividades desempenhadas na fabricagdo do missd
e pela execugdo dos servicos em que sé exige maior
conhecimento técnico;

. 13 operérios (qualificacao 02); execugdo das atividades que
exigem pouca qualificag&o.

Maquinas e Equipamentos:

- tanque para mistura e maturagdo, formo, ventiladores, pas,
estufa, mesa para mistura, moedor, moedor fino, magquina de
vedacgdo, balanca, mesa de encaixotamento, fitas adesivas,

grampos e outros diversos.

" Processo de fabricag&o:

_ preparagao da enzima (koji};
- produgao do missd original;
- moagem,

- ensacamento, e

- encaixotamento.

CAPITULC Y — DESCRICAC DOS PROCESSOS BE FRBRICACAG: MHSSE



ANALISE DA RENTABILDADE DE PROCUTCS NUIMR FABRICA BE SAQUE PG SO

PREPARACAO DA ENIZIMA (KOJI)

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 1.200 kg de arroz - 1 tanque
- 600 litros de agua - 1 forno
- 200 g do fungo “Aspergillus Oryzae” -2 ventiladores
- 5 kg de carbonato de sédio -2 pas
- 1 estufa

1.3) Combustivel:
- 55 litros de dleo diesel 1.4) Produto Final:
- 1.800 kg de koji
2) Processo de fabricagdo:

Arroz
beneficiado
Tanque (1>)l< Agua
Umedecimento
(2)l< Forno
Cozimento do
ange L Oleo Diesel
Ventiladores =
3)
Resfriamento Fungo
*Aspergilius Orizae”
Carbonato de @|*
s6dio > 1<
Estufa
Mistura

(6)

O

CAPITULO Y4 - DESCRICAG DDS PROCESSOS DE FRABRICACAGC: fTisss




ANALISE DA RENTABRLICADE DE PRODUTSS MUIMA FABRICA CE SRAOQUE Ps 51

(1) Colocar 1200 kg de arroz beneficiado no interior do tanque, efetuando sua lavagem e deixando-o
€m repouso com agua durante 24 horas, para umedecimento do arroz.

(2) No interior do forno, o arroz umedecido é cozido a vapor d’agua, durante 2 horas.
(3) Resfriamento, a partir de 2 ventiladores, do arroz cozido.

(4) Mistura-se 200 gramas do fungo “Aspergillus Oryzae“ e 5 kg de carbonato de sddio ao arroz,

homogeneiza-se a mistura e coloca-se na estufa, permanecendo por 48 horas. Durante esse periodo,
a mistura serd remexida, com o auxilio de 2 pas.

(5) Obtengéo da enzima (koji).

CAP{TULS Y ~ DESCRICAS BGS PROCESSOS GE FABRICACAG: MHSSO



RANALISE DA RENTABILICACE DE PROOUTO NUIMR FARBRICA COF SAMUE PG se

PRODUCAO DO MISSO ORIGINAL

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 1800 kg de koji - 1 mesa para mistura
- 750 kg de gréo de soja -1 forno
- 325 kg de sal - 2 ventiladores
- 3 kg de hipossulfato de sédio - 2 pas
- 63,8 litros de alcool
1.3) Combustivel 1.4) Produto Final:
- 36 litros de dleo diesel - 2.920 kg de missd original

2) Processo de fabricacio:

Grao de
s0jg
M l > Forno
Cozimento do
grao de soja ' Oleo Diesel
Ventiladores “7‘i(2)
Hipossulfato Resfriamento Sal
de sodio L —p
H><3)l," n
r ‘_
Alcool = Kol
Mistura
Mesa para
mistura

Miss6
originat

(1) Cozimento de 750 kg de grio de soja no forno, com vapor d'agua.

(2) Resfriamento, através de ventiladores, do gréio de s0ja cozido.

(3) Sobre a mesa para mistura, adicionar 1.800 kg de koji, 325 kg de sal, 63,8 litros de alcool e
3 kg de hipossulfato de sédio, misturando-se com as pas.

(4) Obtengdo do missd original, que serd encaminhado para moagem.
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1 MOAGEM
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maguinas e materiais:
- 2.920 kg de missd original -1 moedor

- 1 tangue para maturagéo
1.3) Produto Final:
- 2.915 kg de misso original moido

2) Processo de fabricacao:

Missd
original

M|«

Moedor

Moagem

Tangue para
maturagio

(1) O missd original passara por um moedor, a fim de homogeneiza-lo e quebra-lo.

(2) Apds a moagem, o missd criginal é colocado num tanque para maturangio, durante 1 més.
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2? MOAGEM
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Méquinas e materiais:
- 2.915 kg de missd moido - 1 moedor fino
- 1 tanque
1.3) Produto Final:
- 2.910 kg de missd final
2) Processo de fabricagio:
Missd
moido
M Moedor
Moagem
Tanque

(1) Apds o periodo de maturacio, o missd sera novamente moido, desta vez num moedor mais
fino.

(2) Sera transferido novamente para o tanque, estando ja preparado para o ensacamento.
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ENSACAMENTO
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 2.910 kg de missd final - pas
- 2.900 sacos plasticos de 1 kg - mé&quina de vedagao
- 2.900 sacos plasticos (dentro) - balanga

1.3) Produto Final:
- 2.900 sacos de missd 1 kg

2) Processo de fabricacgo:

Missd
final

Sacos 1)
plasticos (>l< Balanga

Ensacamento
do missé

(Z)l < Magquina de

Vedagio
A EE——

Vedacéo dos
sacos

4

de Missé

(1) Manualmente, o miss6 final é pesado na balanga (1 kg), e ensacado por 2 sacos plasticos, a fim
de se evitar vazamento,

(2) Os sacos de miss serdo fechados, através da maquina de vedago.
(3) Verificagcdo se os sacos de missd apresentam vedagido adequada.
(4) Caso nio apresente, serd novamente encaminhado a magquina de vedacgso.

(5) Se ndo apresentar vazamentos, serd encaminhado para encaixotamento.
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ENCAIXOTAMENTO

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas:
- 2.900 sacos de missd 1 kg
- 290 caixas de papeléo

1.2) Maquinas ¢ equipamentos:
- mesa de encaixotamento
- fitas adesivas
- grampeador / grampos

1.3) Produto Final:
- 290 caixas com 10 sacos de missd 1 kg

2) Processo de fabricagao:

Sacos de

Misso

Caixas 5 lﬁ b)
moniadas
Encaixotamento
dos sacos : .
(18)| €«———— Fitas adesivas
e

@ =
Montar < Gl’grg:sggsor /
= Vedagdo das

caixas

Caixas
desmontadas
Caixa “ = Depésito

de Missd =
Final

(1a) Preparagdo para encaixotamento, com a montagem das caixas.

(1b) Encaixotamento dos sacos de missd (10 sacos por caixa).
(2) Lacrar as caixas, com grampos € fita adesiva.
(3) Caixas de Missé lacradas.

(4) Carregamento das caixas de misso para o deposito.
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4.6 MOLHO INGLES

Matérias-primas e embalagens utilizadas:

- Tomate, cebola, cenoura, alho, gengibre em pd, aglicar melago,
sal refinado, glicose liquida, caramelo, maisena, ajinomoto,
agua, agucar refinado, pimenta calabresa, pimenta do reino,
cravo da india, noz moscada, curry, tonkatsu mix, 4cido lactico,
acetato de sédio, inocinato dissodico, acido citrico, benzoato de
sodio, shoyu, canela, vinagre, frascos de 150 mi., rétulos,
tampas e caixas de papeléo.

Mao-de-obra:

- 2 operdrios (qualificagdo 01); execucdo e coordenagdo de
todas as atividades.

Maquinas e Equipamentos:

- maquina de cortar verduras, tanque para mistura, cozimento e
armazenamento, pas, prensa, materiais para engarrafamento,
carimbador, mesa de encaixotamento, fitas adesivas e
grampos, entre outros.

Processo de fabricagao:

- preparacio do molho original;
- prensagem;

- mistura final;

- engarrafamento; e

- encaixotamento.
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PREPARACAO DO MOLHO ORIGINAL

1) Estrutura:

1.1} Matérias-primas:

- 4 kg de tomate - 330 gramas de pimenta calabresa
- 3 kg de cebola - 480 gramas de pimenta do reino
- 1,5 kg de cenoura - 70 gramas de cravo da india
- 750 gramas de alho - 220 gramas de noz moscada
- 130 gramas de gengibre em p6 - 150 gramas de curry
- 8 kg de aglicar melago - 150 gramas de tonkatsu mix
- 15 kg de sal refinado - 180 gramas de &cido lactico
- 20 kg de glicose liquida - 230 gramas de acetato de sddio
- 6 kg de caramelo - 15 gramas de inocinato dissodico
- 8 kg de maisena - 180 gramas de acido citrico
- 380 gramas de ajinomoto - 340 gramas de benzoato de sédio
- 180 litros de agua - 20 litros de shoyu
- 40 kg de agucar refinado - 220 gramas de canela
1.2.) Maguinas e materiais: 1.3) Combustivel:
- 1 maquina de cortar verduras - 6leo diese!
- 1 tanque
-2 pas

2) Processo de fabricagéo:

Tomate Cebola Cenoura Alho
() Maqguina de
<
S cortar verduras
vy
Trituragéo
das verduras
Agua —> (2)l< Tanque
Cozimento da
mistura L Oleo Diesel
Ventiladores >l @)
Resfriamento
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Molho
inglés
original

Resfriamento
Gengibre em p6 | > T Cravo da india
Agtcar melago - Noz moscada
Sai refinado > | <4 Curry
Glicose liquida —» | 4 Tonkatsu mix
Caramelo » | 4— Acido lactico
Maisena —» | 44— Acetato de sddio
Ajinomoto —» | < Inocinato dissddico
Pimenta calabresa > | 4— Acido citrico
Pimenta do reino —P | 44— Benzoato de sédio
Acticar refinado —> | « Canefa
> @) | < =
Pas ¢ >
Mistura
Oleo Diesel
(5)1‘
Cozimento
da mistura
Ventiladores %i(ﬁ)
Resfriamento

CAPITULD Y - DESCRIC

AC BOS PROCESSOS OE FABRICACAS: MOoLHD NGLES




ANRLISE DR RENTABILIOADE DE PRGBUTSS NMUIMA FABRICA DE SAQUE PG BO

(1) Coloca-se 4 kg de tomate, 3 kg de cebola, 1,5 kg de cenoura e 750 gramas de alho na
maquina de cortar verduras, efetuando-se a trituragdo das mesmas.

(2) Transfere-se as verduras picadas para o interior do tanque, adicionando-se 180 litros de agua
para cozimento, durante uma hora, a 95° C.

(3) Através de ventiladores, a mistura é resfriada.

(4) Adiciona-se a mistura, gengibre em pé, aglcar melago, sal refinado, glicose liquida, caramelo,
maisena, ajinomoto, pimenta calabresa, pimenta do reino, agticar refinado, cravo da india, noz
moscada, curry, tonkatsu mix, 4cido lactico, acetato de sodio, inocinato de sddio, 4cido citrico,
benzoato de sddio, shoyu e canela, misturando-se com as pés.

(5) Cozimento da mistura, durante uma hora.

(6) Resfriamento, através de ventiladores, da mistura, até atingir cerca de 25° C, quando estara
preparado para prensagem.
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PRENSAGEM
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 300 litros de Molho inglés original - 1 prensa
- 1 tanque
1.3) Produto Final:
- 280 litros de Molho inglés prensado
2) Processo de fabricagéo:
Molho inglés
original
o) - Prensa
Prensagem
do motho
Tanque

Motho
inglés
prensado

(1) O motho ingléé original & transportado para a prensa, para retirada do liquido. A massa
que sobrou na prensa € retirada e eliminada.

(2) O liquido retirado da prensa é armazenado no tanque, para mistura final.
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MISTURA FINAL

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maguinas e materiais:
- 290 litros de Molho inglés prensado -1 prensa
- 40 litros de vinagre - 1 tanque

1.3) Produto Final.
- 330 litros de Molho inglés final

2) Processo de fabricagéo:

Motho inglés
prensado

(1)l‘/< Oleo diesel

Cozimento

Ventiladores > 1(2)

Resfriamento

. P "
) = lf Vinagre

Pas

Mistura

&)

(1) Cozimento do Molho inglés prensado, durante uma hora, a 95° C.

(2) Resfriamento, através de ventiladores, até 25°C.

(3) Através de pés, mistura-se 40 litros de vinagre ao molho inglés cozido.
(4) O sabor da mistura final & analisada:

(5) Caso ela néo esteja satisfatéria, sera novamente adicionado algum dos ingredientes anteriores,
a fim de buscar o sabor ideal.

(6) Caso a mistura esteja ideal, sera encaminhado para o engarrafamento.
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ENGARRAFAMENTO
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 330 litros de molho inglés - materiais para engarrafamento
- 2.175 frascos de 150 mi. - carimbador
- 2.175 rétulos
- 2.175 tampas batoque 1.3) Produto Final;
- 2.175 tampas plasticas - 2.175 frascos de molho inglés 150 mi,
2) Processo de fabricacgo:
Molho
inglés
Frascos ) Materiais para
150 ML. Ed RS Engarrafamento
Engarrafamento
Tampa do molho inglés
plastica L =
14 Vedagéo
Tampa -
Haloge Vedagio dos
Frascos
(5¢)
Colagem dos
rotulos =
Frasco
(5h) com rétulo
Rotulossem | ]  Rétulos
carimbo carimbados ©
(5a) (7
NAC
Carimbo

de Molho
Ingiés Final
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(1) Engarrafamento manual do molho inglés.

(2) Inicio do processo de engatrafamento, no quai o funcionario encherd os frascos de 150 mi com molho
inglés, sequindo-se para o processo de vedacio.

(3) Colocar a tampa batoque no frasco e rosquear com as tampas plésticas.

(4) Andlise de vazamento das garrafas: caso a garrafa tenha algum vazamento, a tampa batoque ou plastica
é retirada, para nova vedagio. '

() Se a vedagdo for satisfatéria, a garrafa sera rotulada.

(5a) Carimbar os rétulos de molho inglés, com a data de fabricagao.

(5b) Os rétulos carimbados sio pincelados com cola.

(5¢) Colagem dos rétulos carimbados nos frascos de moiho inglés.

(6) Analise do rétulo do frasco de molho ing!és.

(7) Em caso do rétulo estar “torto” ou mal colado, sera descolado, para nova colagem.
(8) Se a rétulo estiver OK, sera encaminhado para o encaixotamento.
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ENCAIXOTAMENTO

1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas;
- 2.175 frascos 150 ml. de motho inglés
- 87 caixas de papelao

1.2) Maqguinas e equipamentos:;
- mesa de encaixotamento
- fitas adesivas
- grampeador / grampaos

2) Processo de fabricagao:

Fitas adesivas

Frascos de
Molho inglés
Caixas >l(1 b)
montadas
Encaixotamento
dos frascos
(18)| «——
<
@i =
Montar <
i Vedagéo das
caixas
Caixas
desmontadas

(4)

Grampeador /
Grampos

de Molho
Ingiés Final

(1a) Preparagédo para encaixotamento, com a montagem das caixas.

(1b) Encaixotamento dos frascos (25 frascos por caixa).

{2) Lacrar as caixas, com grampos e fita adesiva.

(3) Caixas de Molho Inglés lacradas.

(4) Carregamento das caixas de Molho Ingiés para o depésito.

A%

Depésito
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4.7 MILKISS

Matérias-primas e embalagens utilizadas:

- Agua, leite em pé desnatado, benzoato de sddio, esséncia
natural, agucar refinado, Lactobacillus Bulgarius, Lactobacillus
Acidophilius, Acido tartarico, acido citrico, &cido ascorbico,
garrafas 500 ml,, rétulos, tampas plasticas, etiquetas *Vitamina
C’ e caixas de papeléo.

Méao-de-obra (os mesmos utilizados no Motho Inglés):
- 2 operarios (qualificagcdo 01); execuc&o e coordenagdo de
todas as atividades.

Maquinas e Equipamentos:

- tanques para mistura e cozimento, batedeira, pas, ventilador,
materiais para engarrafamento, mesa de encaixotamento, fitas
adesivas e grampos, entre outros.

Processo de fabricagao:

~ preparacao do Milkiss original;
- preparagéo do Milkiss final;

- engarrafamento; e

- encaixotamento.

CRPITULG Y - BESCRICAD DOS PROCESSOS DE FABRICACAD: MLKISS



RANALISE DA REMTABILAGADE DE PRODUTOS MUYTH FABRICA DE SAQUE PG B

PREPARACAO DO MILKISS ORIGINAL
1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas:

- 400 litros de agua - 900 gramas de benzoato de sddio
- 25 kg de leite em p6 desnatado - 860 gramas de esséncia natural
- 2,28 kg de acido tartarico - 420 KG de agucar refinado
- 100 g Lactobacillus Bulgarius - 100 g. Lactobacillus Acidophillus
1.2.) Maqguinas e materiais: 1.3) Combustivel:
- 1 tanque - 50 litros de dleo diesel
- 1 batedeira
- 2 pas 1.4) Produto Final:
- 1 ventilador - 700 litros de Milkiss original
2) Processo de fabricaco:
Leite em po Pas
=< r—
Agua ’l<
) |___ Tangue
Mistura
@ l< Oleo diesel
Cozimento
Ventiladores _/lm
Resfriamento
Lactobacilos Lactobacilos
Bulgarius —> (4? Acidophilus
Fermentacgido Agtcar
Batedeira T4 refinado
Acido > | Agua
tartarico <
_b - -
Benzoato Essencia
de sédio Mistura nefuial

original
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(1) Mistura, no tanque, de 25 kg de leite em p6 desnatado com 250 litros de agua.
(2) Cozimento da mistura, até 100° C, durante uma hora.
(3} Através de ventiladores, a mistura é resfriada, até atingir a temperatura em tomo de 40° C.

(4) Adiciona-se os fermentos Lactobacilos Bulgarius e Lactobacilos Acidophillus, a fim de
obter-se o processo de fermentagéo, durante 24 horas.

(5) Misturando-se com a batedeira, adiciona-se 2,28 kg de acido tartarico, 900 gramas de
benzoato de sodio, 860 gramas de esséncia natural, 420 kg de agucar refinado e 150 litros
de gua.

(6) Milkiss original preparado.
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PREPARACAO DO MILKISS FINAL

1) Estrutura:

1.1} Matérias-primas:
- 700 litros de Milkiss original
- 8,76 kg de acido citrico

1.2.) Maquinas e materiais:
-1 tanque
- 2 ventiladores

- 416 gramas de &cido ascorbico

1.3) Combustivel:

1.4) Produto Final: - 30 kg de 6leo diesel
- 705 litros de Milkiss Final
2) Processo de fabricagéo:
Milkiss
original
ml < Oleo diese!
Pasteurizagao
Ventiladores >l(2)
Resfriamento
Acido » | < Acido
ascorbico (3) citrico
Mistura

€)

Mistura
atisfatoria?

&)

(1) O Milkiss original & pasteurizado, a uma temperatura de 95° C, durante cerca de uma hora.

{2) Através de ventiladores, sera resfriado.

(3) Adiciona-se 6,76 kg de &cido citrico e 416 gramas de 4cido ascorbico (vitaminas C), efetuando-

s$6 a mistura.
(4) Andlise do sabor do Milkiss final:

(5) Caso ndo esteja satisfatdria, sera adicionado um dos ingredientes em falta.

(6) Caso seja aprovado, serd encaminhado para engarrafamento.
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ENGARRAFAMENTO
1) Estrutura:
1.1) Matérias-primas: 1.2.) Maquinas e materiais:
- 705 litros de Milkiss final - materiais para engarrafamento

- 1.380 garrafas de 500 ml.

- 1.380 tampas plasticas

- 1.380 rétulos 1.3) Produto Final:

- 1.380 etiquetas vitamina C - 1.380 garrafas de Milkiss 500 ml.

2) Processo de fabricagéo:

Milkiss
final
Garrafas QO Materiais para
500 ml g B Engarrafamento
Engarrafamento
do Mitkiss
Tampa =
metalica = l < Marteio
Vedagdo das
garrafas
&)
(50)
Colagem dos 2
rotulos =
Garrafa
(5b) com rétulo
Rétulos sem [ ..y Rétulos
: . )
carimbo carimbados
(5a) Anélise do @

OKW
Carimbo @)
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(1) Engarrafamento manual do Milkiss.

(2) Inicio do processo de engarrafamento, no qual o funcionario enchera as garrafas de 500 ml com
Milkiss, seguindo-se para o processo de vedagio.

(3) Colocar a tampa metélica na garrafa e veda-lo, martelando-a no topo da garrafa.

(4) Analise de vazamento das garrafas: caso a garrafa tenha algum vazamento, a tampa metaiica é
retirada, para nova vedagao.

(5) Se a vedagao for satisfatdria, a garrafa seré rotulada.

(5a) Carimbar os rétulos de molho inglés, com a data de fabricagao.

(5b) Os rétulos carimbados s&o pincelados com cola.

(5¢) Cotagem dos rétulos carimbados e das etiquetas de vitamina C nas garrafas de Milkiss.
(6) Analise do rétulo das garrafas de Milkiss.

(7) Em caso do rétulo estar “torto” ou mal colado, sera descolado, para nova colagem.

(8) Se a rétulo estiver OK, serd encaminhado para o encaixotamento.
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ENCAIXOTAMENTO
1) Estrutura:

1.1) Matérias-primas:
- 1.380 garrafas de 500 ml. de Milkiss
- 115 caixas de papeldo

1.2) Maquinas e equipamentos: 1.3) Produto Final:
- mesa de encaixotamento - 115 caixas ¢/ 12 garrafas de Milkiss 500 mi.
- fitas adesivas -
- grampeador / grampos

2) Processo de fabricagdo:

Garrafas de
Milkiss
Caixas = l“ b)
montadas
Encaixotamento
(1) das garrafas Fitas adesivas
2) :,/‘ Grampeador /
Montar o G a?npos
_ r
GRS Vedacdo das
caixas
Caixas
desmontadas
Caixa @) Depdsito

e
de Milkiss =
Final

(1a) Preparagéo para encaixotamento, com a montagem das caixas.

(1b) Encaixotamento das garrafas (12 garrafas por caixa).
(2) Lacrar as caixas, com grampos e fita adesiva.

(3) Caixas de Milkiss lacradas.

(4) Carregamento das caixas de Milkiss para o depésito.
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51 CONSIDERAGOES SOBRE O MODELO PROPOSTO

A fim de obtermos o custo de fabricac&o total ou de um lote de
cada produto, algumas consideracdes sdo importantes: a inclusdo dos
encargos e beneficios incidentes sobre o saldrio-base do funcionario, a
incidéncia de ICMS e IPl sobre as matérias-primas adquiridas, a
depreciacdo das maquinas e equipamentos utilizados diretamente no
processo, bem como a energia elétrica, manutencdo e materiais
auxiliares necessarios, e a distingdo entre sucata e subprodutos.

Em seguida, serdo levantados os tempos de fabricagéo incorridos
em cada processo, o nimero de funcionarios necessario e a
qualificacdc dos mesmos.

5.2 MAO-DE-OBRA

O modelo proposto tem como vantagem a avaliagdo do custo da
méo-de-obra direta envolvida em cada processo de fabricagio. Esse
custo & composto por:

- salarios: remuneragbes diretas recebidas pelos funcionarios,
incluindo-se o saldric normal, as horas-extras, bonificagdes,
adicional noturno, adicional de insalubridade ou periculosidade,
descanso semanal remunerado, entre outros;

- encargos sociais: encargos adicionais  obrigatorios,
proporcionalimente ao salario do funcionario, pagos diretamente
para o mesmo ou entéo para o Governo. Podem ser encargos
reais (pagos no periodo), como INSS, FGTS, Seguro de
Acidentes de Trabalho, SENAI, etc. ou encargos provisdo (a
serem pagos no futuro), como Provisdes de Férias, 13° Salario,
etc..
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- beneficios sociais: despesas voluntérias com os funcionarios,
variando de empresa para empresa, de acordo com sua politica
de pessoal, como Despesas com transporte e refeigbes,
Salario-educacéo, Assisténcia Médica, Cursos e Treinamentos,
etc..

Em paises nos quais esses encargos e beneficios sociais ndo sdo
relevantes em relagdo aos salarios, atribui-se como Custo de Mao-de-
Obra Direta apenas este (ltimo, pois tais adicionais assumem um
carater mais de custo fixo, por variarem mais em funcdo do nimero de
pessoas do que do valor pago.

Contudo, no Pais verifica-se grande participagdo dos encargos e
beneficios, de tal maneira que deve ser dado tratamento distinto, sendo
incluidos proporcionalmente nos custos horarios com méo-de-obra,
tornando-se assim um custo variavel.

Alem desses encargos, serd considerado o numero de horas
efetivamente trabalhados por més, abatendo-se paradas relativas a
férias, feriados e descansc semanal remunerado.

Sera calculado a seguir o custo mensal de um funcionario da
Tozan, considerando-se seu saldrio mensal de R$ 400,00, 8 horas
trabalhadas por dia, 5 dias por semana, férias de 30 dias e 12 feriados

no ano:.

SAIAFIO .ot rrcreccinn s ers e s s s e aasar s nasesssneesenne 400,00
Encargos Sociais .........ccccrvvrmmrcnerniiccmemrcsscsnsscesencenaas 137,20
-INSS (20% x400) ... 80,00

-FGTS (8% x400) ......oovveeieeeieiee 32,00

~-INCRA (2,5% x400) .........cccoeeenn.. 10,00

- SESI (0,2% x400) ..., 0,80

-SENAI (1% x 400) ..o 4,00

- SEBRAE (0,6% x400) .......cc.ccceeennnn. 2,40

- Seguro contra Acidentes

de Trabalho (2% x400) ......................... 8,00
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Encargos Provisfes ........cccccmmcincranimanssonsmssscnssasases 92,04
- Proviséo de Férias (1/11 x 400) ........... 36,36

- Adicional de Férias (1/3 x 1/11 x 400) .. 12,12

- FGTS s/ Férias (8% x (Provis&o de

Ferias + Adicional de Férias) .................. 3,88

- Proviséo p/ 13° Salario (1/11 x 400) .... 36,36

- FGTS s/ 13° Salério (1/11 x Proviséo

para 13° Saldrio .......ccooevevieeeeee, 3,31
Beneficios SOCIAIS .....c.ccvcmrereeirmnarirascrserersssssrassanarnenses 10,00
- Salério Educacédo (2,5% x 400) ........... 10,00
TOTAL .ot nvenrrrvsmsssssesssenreessvesnenesrasssnsssssenesasasas 639,24

Dias médios trabalhados por més:
= (365 diasfano) / (12 meses/ano) x (5 dias Uteis por semana) / (7
dias/semana) = 21,7 dias/més

Horas trabalhadas por més:
= (21,7 dias/més) x (8 horas/dia) = 174 horas

Horas trabalhadas no ano:
= (174 horas/més) x (11 meses/anoc) = 1.914 horas/ano

Horas deduzidas referente a feriados:
= (12 dias/ano) x (8 horas/dia) = 96 horas/ano

Horas efetivamente trabalhadas no més:
= (Horas trab. no ano - Horas ref. Feriados) / (meses trab. ano)
= (1.914 - 96) / 11 = 165 horas trabalhadas/més
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Horas pagas no més:
= Horas trab. no més + Horas de descanso semanal remunerado
=174 + 32 = 206 horas pagas/més

Relagéo de Horas pagas com Horas trabalhadas no més:
= 206 / 165 = 1,25 horas pagas / horas trabalhadas

CUSTO TOTAL DA MAO-DE-OBRA DIRETA NO MES:
= (Salarios + Encargos + Beneficios) x (Horas pagasftrabalhadas)
= 639,24 x 1,25 = R$ 796,00

ACRESCIMO SOBRE O SALARIO MENSAL CONTRATADO:
= Custo Total da M.D.O. Direta / Salério
=796 /400 =199 =199%

Ou seja, apesar de um salério fixo de R$ 400,00 por més, o custo
mensal do funcionario decorrente de encargos, beneficios, feriados,
férias e descansos sera de R$ 796,00, um acréscimo de 199%.

5.3 CUSTO DE AQUISIGAO DA MATERIA-PRIMA

Né aquisicdo da matéria-prima, hé incidéncia de ICMS e, em
alguns casos, como nas embalagens (garrafas, rétulos, tampas e caixas
do saqué), do IPl. Esses impostos, no momento da compra,
representam um adiantamento feito pela empresa, que serdo
ressarcidos no ato da venda dos produtos aos clientes, sendo o
excedente ressarcidos ao Governo.

Podem ainda ocorrer despesas com o frete das matérias-primas,
mas que n&o se verifica no presente trabalho.

Em resumo;

Custo da matéria-prima = Prego de Aquisi¢ao + Frete - IPI - ICMS
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5.4 DEPRECIAGAO:

Define-se depreciacdo como a perda de valor durante seu periodo
de vida econdmica Ut do equipamento, considerando-se um
determinado nimero de turnos de trabatho e um nivel normal de
manutencao.

O sistema tradicional de custeio considerava a depreciagéd, assim
como a manutengdo e energia eléfrica, custos indiretos e fixos de
producdo. Com a evolugdo tecnologica, os bens de capital vem
aumentando sua participacéo, substituindo o trabalho antes efetuado
manualmente.

Desta forma, o custeio baseado em atividades apropria esses
custos diretamente aos processos de fabricagio, motivo pelo qual sdo
considerados como custo direto e varidvel das atividades que utilizam
0s bens de capital.

As despesas com depreciacdo constante nos demonstrativos
financeiros da Tozan foram obtidas a partir da adogdo das taxas
admitidas pela legislacdo fiscal. As taxas anuais de depreciagdo
normalmente admitidas pelo fisco para uso normal dos bens em um
turno de oito horas didrias sdo as seguintes:

- Edificios: 4% a.a.

- Magqguinas e Equipamentos: 10% a.a.

- Instalaces, méveis e utensilios: 10% a.a.

- Veiculos e Sistema de processamento de dados: 20% a.a.

No modelo proposto, a depreciagdo levard em consideragdo o
planejamento para utilizacdo de um lote ao dia (8 horas). Sera calculada
a partir da diferenga entre o valor de mercado das maquinas e dos
equipamentos utilizados nos processos de fabricagdo e seu vaior
residual ao fim da vida Util considerada (preco obtido na venda do
equipamento como sucata), proporcionalmente em relacéo & vida Gtil do
equipamento.
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O valor de mercado, residual e o tempo de vida dtii dos
equipamentos foram obtidos através de avaliagbes efetuadas por
funcionario da empresa com experiéncia e qualificacdo no ramo, como
no exemplo abaixo:

- Equipamento: Maquina de rebeneficiamento de arroz

- Valor de mercado: R$ 95.000,00

- Valor residual: R$ 5.000,00

- Tempo de vida dtil: 12 anos = 144 meses

Depreciagédo Mensal calculado:

= (R$ 95.000,00 - R$ 5.000,00) X (1/12 anos) x (1 ano/12 meses)
= R$ 625,00/ més

Na depreciagdo dos equipamentos n&o utilizados nos processos
sera mantida a metodologia contabil adotada atualmente.

5.5 ENERGIA:

A energia corresponde todos os tipos de energia utilizados para o

funcionamento do equipamento, seja elétrica, térmica ou combustivel.

Nq modelo proposto, as despesas com combustivel (dleo diesel),

pela possibilidade de medigéo explicita do consumo, terdo tratamento
diferenciado &s despesas com energia elétrica. Estas, apesar de n&o
apresentarem valor tdo relevante em relacdo aos custos totais do
equipamento, serdo apropriadas para os processos de fabricacdo, da
seguinte maneira:

- do total referente ao seu consumo mensal, 70% s&o
decorrentes da energia do compressor necesséria para
refrigeracdo no processo de fabricagdo do saqué, em seu
periodo de maturacdo, e do arroz antes de seu
rebeneficiamento, a partir de medicbes efetuadas pela
empresa;
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- esse percentual, foi distribuido em fungio da area util ocupada
por cada um (23% para o rebeneficiamento e 47% para a
maturacéo do saqué),

- a parcela restante (30%), com menor expressividade ainda, foi
distribuida conforme o tempo em funcionamento de cada
equipamento no més, visto que sua medicdo individual exata
seria de enorme dificuldade e a variagdo encontrada seria
pequena.

5.6 MANUTENCAO E MATERIAIS AUXILIARES:

Essas despesas se revelaram irrelevantes em relagéo ao custo
total do equipamento. Somando-se ainda a dificuldade de se processar
sua medigdo, serdo langados como Custos do Periodo, face &
necessidade de adogdo de sua alocagdo por critérios estimativos.

5.7 AGUA

A &gua, utilizada como matéria-prima nos processos de fabricagao
do saqué, saqué-kassu, shoyu, missd, moltho inglés e Milkiss nao possui
custo, visto que a empresa a obtém através de fonte natural disponivel
na sede da fabrica.
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5.8 DISTINGAQ ENTRE SUBPRODUTOS E SUCATAS:

Subprodutos e sucatas s3o0 materiais néo aproveitados durante os
processos de fabricagdo, mas que podem ftrazer algum tipo de
recuperagao a empresa.

Os subprodutos sdo aqueles que possuem prego estavel de venda
no mercado, existindo compradores interessados em adquiri-los.
Contudo, apresentam receita quase que irrelevante em relacao ao
produto principal gue o originou. Assim, o procedimento mais adequado
seria 0o de considerarmos a receita originada de sua venda como
reducao dos custos de produgdo do produto principal.

J& as sucatas possuem pregos de venda imprevisiveis, n&o
existindo compradores assiduos interessados em sua aquisigdo.

Em nosso estudo, o saqué-kassu, residuo que teve origem no
processo de prensagem do sagué, sera considerado como subproduto,
haja vista a possibilidade de negocia-lo no mercado, com prego estavel.
Assim, as receitas oriundas de sua comercializacdo serdo deduzidas
dos custos de fabrica¢éo do saqueé.

Ja os residuos originados da prensagem do shoyu e do molho
inglés, devido & sua inutilidade e, consequentemente, a inexisténcia de
compradores interessados, serdo tratados como sucatas. Cabe
ressaltér, que o pé de arroz, residuo originado do processo de
rebeneficiamento de arroz, apesar de ter uma peguena parcela de sua
produgdo utilizada como matéria-prima no processo de fabricacdo do
shoyu, sera também considerada como sucata, pois uma grande
proporgéc n&o utilizada é eliminada, ndo gerando nenhuma receita a
empresa.
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6.1 INTRODUCAO

Serdo a seguir classificadas as Areas Diretas e Indiretas da
empresa, determinando-se entdo os Custos Diretos e Indiretos. Esses
custos se classificam em fixos ou variaveis, a partir do qual sera
apresentado 0 modelo para calculo da Margem de Contribuigao.

6.2 AREAS DIRETAS E INDIRETAS

Areas Diretas: areas diretamente ligadas ac processo de
fabricagdo dos produtos (Departamento de Saqué e Saqué-kassuy,

Departamento de Shoyu e Missd, e Departamento de Molho Inglés e
Mitkiss).

Areas Indiretas: serdo consideradas Areas Indiretas a Area
Administrativa da fabrica, a Administragdc e o Departamento de
Vendas.

Custos Diretos: custos com salérios, encargos € beneficios da
mao-de-obra direta da fabrica, matérias-primas e custos operacionais
(depreciacao, combustivel e energia elétrica).

Custos Estruturais ou Indiretos da Empresa: custos
relacionados as Areas Indiretas, além dos custos com méo-de-obra

ociosa, energia elétrica e depreciagio dos equipamentos néo envolvidos
nos processos de fabricagao, langados como custos do periodo.

6.3 MARGEM DE CONTRIBUIGAO

A Margem de Contribuigdo sera obtida conforme a seguir:

CAPITULO 6 — DETERMINACAC DA MARGET DE CONTRIBUICAC
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7.1 LEVANTAMENTO DAS ATIVIDADES EXECUTADAS E
RESPECTIVOS TEMPOS DE FABRICAGAO

Para determinarmos gquanto custa cada processo executado na
fabricacdo de cada produto, serdo descritas todas as atividades
inerentes a cada um, assim como o numero de funcionarios que a
executam, o nivel de qualificagdo e o tempo gasto.

O levantamento do nimero de funcionarios, nivel hierarquico e
tempo foram obtidos pelo acompanhamento direto das atividades na
fabrica ou através de entrevistas realizadas com funcionarios
responsaveis pelas areas.
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Levantamento do processo de fabricagio do saqué:

REBENEFICIAMENTO DE ARROZ: _] funcionarios | minutos [qualificagao
- Analise da gqualidade do arroz 1 10 1
- Preparagio da maquina 1 30 2
- Colocar o arroz na maquina 2 30 4
I Acompanhamento da maguina 1 180 4
“ Tirar o arroz e o p6 da maquina e carregar 1 30 2
2 N 30 4
PRODUCAO DA ENZIMA: | funcionérios | minutos [qualificagao
- Lavagem do tanque 1 10 4
- Lavagem do arroz 1 50 1
1 50 2
2 50 4
- Cozimento do arroz 1 45 1
1 45 2
1 45 4
- Resfriar e tirar o arroz 1 60 1
1 60 2
5 60 4
- Espalhar o arroz e misturar o fungo 1 40 1
1 40 2
5 40 4
- Quebrar (soltar) o arroz 1 30 1
1 30 2
5 30 4
- Misturar o arroz (2 vezes) 1 60 1
1 80 2
5 &0 4
- Quebrar o arroz (2x) € armazena-lo 1 30 1
1 30 2
3 30 4
- Carregar para o depdsito resfriado de koji 2 15 4
- Limpeza geral dos equipamentos 4 60 4
PRODUGCAO DO FERMENTO: | funcionarios | minutos | qualificagiio
- Lavagem do tanque 1 10 4
- Lavagem do arroz 1 30 1
1 30 2
2 30 4
- Cozimento do aitoz 1 a0 1
1 30 2
1 30 4
- Resfriar e tirar o arroz 1 45 1
1 45 2
5 45 4
- Misturar o fungo e socar a mistura 1 120 1
1 120 2
1 120 4
- Carregar para depdsito de fermento 2 15 4
- Limpeza geral dos equipamentos 2 60 4
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"PREPARAQAO DO SAQUE ORIGINAL: [ funcionarios | minutos [qualificacdo
“—iavgagem do tanque 1 10 4
- Lavagem do amroz 1 30 3
2 30 4
- Cozimento do arroz 1 30 3
1 30 4
- Resfriar e tirar o arroz 1 45 3
5 45 4
- Lavagem do tanque para mistura 2 30 4
- 12 Mistura (15%): 1 30 1
1 30 3
5 30 4
- Limpeza geral dos eguipamentos 2 60 4
- Lavagem do tangue 1 10 4
- Lavagem do arroz 1 60 3
2 60 4
- Cozimento do arroz 1 60 3
1 60 4 i
- Resfriar e tirar o arroz 1 60 3
5 60 4
- Lavagem do tanque para mistura 2 30 4
- 22 Mistura (30%): 1 50 1
1 50 3
5 50 4
- Limpeza geral dos equipamentos 2 60 4 l
- Lavagem do tangque 1 10 4
- Lavagem do arroz 1 80 3
2 80 4
{I- Cozimento do arroz 1 30 3
1 80 4
- Resfriar e tirar o arroz 1 100 3
5 100 4
- Lavagem do tanque para mistura 2 30 4
- 3 Mistura (55%): 1 60 1
1 €0 3
5 60 4
- Limpeza geral dos equipamentos 2 L 60 4 1
[PRENSAGEM: [ funcionarios | minutos | qualificacéo
- Preparacio da maquina 1 20 1
1 20 2
- Prensagem da mistura 1 180 1
1 180 2
1 180 4
- Armazenar 0 saqué no tanque 2 180 4
- Retirar o residuo da prensa 2 180 4
- Limpeza geral do equipamento 2 120 4
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PASTEURIZACAO PARA MATURACAO: | funcionarios | minutos | qualificacio
- Preparagio dos equipamentos 1 30 3
1 30 4
- Pasteurizagao e armazenamento 1 240 1
1 240 3
1 240 4
- Transferir 0 saqué para o tanque 2 240 4
"KNAL!SE DO SAQUE: | funcionarios | minutos | qualificagdo
- Verificagdo do sabor e grau de contaminacio | 1 | 60 | 1
IlDECANTA(;AO: | funcionarios | minutos | qualificagdo
[l Adigdo de carvao aditivado e clarin i 1 ! 30 | 3
PREPARACAO DO SAQUE FINAL: [funcionarios | minutos Iqualiﬁcag§o=
|- Lavagem do tanque 1 10 4
- Mistura: saqué original, agua, alcool e glucose 1 80 1
L 1 90 2
||PASTEURIZA(;AO PARA ENGARRAFAMENTO:| funcionarios | minutos [qualificacdo
- Preparagio dos equipamentos 1 30 3
1 30 4
- Pasteurizagdo e armazenamento 1 240 3
2 240 4
- Transferir 0 saqué para engarrafamento 2 240 4
ENGARRAFAMENTO: | funcionarios | minutos | qualificagao
- Carimbar rétulos 3 120 4
- Lavagem das garrafas/preparagao dos equipa- 1 120 2
mentos 2 120 4
- Enchimento, vedagéo e controle de qualidade 1 150 2
1 150 3
6 150 4
- Colocagdo do rétulo e controle de qualidade 2 1 150 1
| 6 150 4
[ENCAIXOTAMENTO: [ funcionérios | minutos | qualificacédo
- Preparar caixas 4 120 4
- Colocar garrafas nas caixas e vedar caixas 1 120 2
5 120 4
- Camegamento das caixas para deposito 5 30 4
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Levantamento do processo de fabricagdao do saqué-kassu:
[ENSACAMENTO:

| funciondrios | minutos Tqualiﬁcagﬁo
- Preparacdo dos equipamentos 1 30 4
- Pesagem, enchimento e vedac&o dos sacos 4 90 4
- Controle de qualidade das sacos 30
[ENCAIXOTAMENTO: | funciondrios | minutos [ qualificagdo
- Preparar caixas 2 20 4
- Colocar sacos nas caixas e vedar caixas 2 30 4
| Carregamento das caixas para depésito 2 15 4
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Levantamento do processo de fabricagio do shoyu:

"KNALISE DAS MATERIAS-PRIMAS [ funcionarios | minutos [qualificagdo

Lﬂnélise da qualidade do farelo de soja e trigo | 1 ! 10 | 1
"PRODU(;AO DA ENZIMA: | funcionarios | minutos | qualificagio

- Preparagéo e lavagem da mesa 2 75 2

- Misturar o farelo de trigo com o pd de arroz 1 30 1

2 30 2

- Limpeza dos equipamentas 2 80 2

- Cozimento a vapor da mistura 1 60 1

2 60 2

- Resfriar e tirar a mistura 1 90 1

4 90 2

{ Quebrar (soltar) a mistura 2 75 2

- Misturar o farelo de trigo com o fungo 1 15 1

4 16 2

- Adicionar o farelo de trigo com fungo & mistura 1 60 1

5 60 2

- Homogeneizar a mistura 1 30 1

2 30 2

|- Limpeza geral dos equipamentos 4 60 2
||PREPARAGAO DO SHOYU: [ funcionarios | minutos | qualificagdo

- Preparacéo e lavagem do tanque 2 45 2

- Mistura nos 6 tanques 1 a0 1

2 90 2

{I- Aquecimento da mistura nos tanques 1 60 1

2 180 2

- Mistura do farelo de soja 1 270 1

2 270 2

- Resfriamento . 2 15 2

- Aquecimento (2 dias) 2 120 2

- Mistura do p6 de arroz 1 60 1

2 60 2

- Mistura do carbonato de sédio 1 60 1

2 480 2

- Analise da mistura 1 30 1

- Limpeza dos equipamentos utilizados 4 &0 2

- Lavagem do tanque para mistura 2 30 2

- Preparag&o e lavagem do tanque 2 30 2

- Mistura do koji & mistura e armazenamento pa- 1 60 1

{ira maturagéo 4 60 2
[PRENSAGEM: [ funcionarios | minutos | qualificagio

- Preparacdo da maquina {2 prensas) 1 30 2

- Prensagem da mistura 1 120 1

2 120 2

i Limpeza geral dos equipamentos A - 105 2
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llT‘-‘lLTRAGEM: | funcionarios | minutos [qualificacio
|- Filtragem da mistura e armazenamento | 3 | 90 2
PASTEURIZACAO: funcionédrios | minutos Iqualiﬁcag—é_?
- Preparagdo dos equipamentos 1 30 1

2 30 2
- Pasteurizagdo e armazenamento 3 270 -2
- Filiragem 3 60 2

“PREPARAQAO DO SHOYU FINAL.:

[funcionarios | minutos | qualificagao]

- Lavagem do tangue 1 15
- Mistura final 1 60 1
60 2

"ENA' LISE DO SHOYU: Care

[ funcionérios | minutos | qualificacéol|

||: Verificacdo do sabor e coloragéo

| 1

| 20

=

[ENGARRAFAMENTO: | funcionarios | minutos | qualificacio
- Carimbar rétulos 4 240 2
- Preparacio dos equipamentos 3 240 2
- Enchimento e vedagéo das garrafas 5 360 2
- Controle de qualidade das garrafas 1 180 1
2 180 2
- Colocagéo do rotulo e controle de qualidade 2 4 240 2

"ENCA:XOTAMENTO: [funcionarios ] minutos | qualificagao
- Preparar caixas 4 60 2
|- Colocar garrafas nas caixas e vedar caixas 3 120 2
|[- Carregamento ‘'das caixas para deposito 4 30 2
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Levantamento do processo de fabricagdo do missé:

[PREPARACAC DA ENZIMA (KOJI):

| funcionarios | minutos_TquaIiﬁcagﬁo

- Preparacéo e lavagem do tanque 1 15 2
- Lavagem do arroz 2 60 2
- Umedecer o arroz beneficiado no tanque 2 30 2
- Preparagéo do fomo 1 30 1

2 30 2
- Cozimento a vapor do arroz 1 120 1

1 120 2
- Tirar e resfriar a arroz 5 100 2
- Misturar carbonato de sédio e fungo ac arroz 1 30 1

4 30 2
- Remexer a mistura na estufa 2 60 2
- Limpeza geral dos equipamentos 2 &0 2

"PRODUGAO DO MISSO ORIGINAL:

| funcionarios | minutos | qualificagao

- Preparagéo do fomo 1 30 1
2 30 2
- Cozimento do grdo de soja 1 80 1
1 90 2
- Resfriamento 4 90 2
- Preparacdo da mesa para mistura 2 15 2
- Mistura de sal, koji, alcool e hipos. de sédio 1 60 1
4 60 2
| Limpeza dos equipamentos utilizados 2 60 2
|I1" MOAGEM: [ funcionarios | minutos | qualificagio
Il Preparacéo do equipamento 1 30 2
I- Moagem da mistura 3 540 2
Transferir a mistura para estufa 3 360 2
|- Limpeza geral dos equipamentos 2 60 2
[MATURAGAO: | funcionarios | minutos | qualificagdo
- Mexer mistura durante ¢ periodo de maturagio 1 60 1
2 60 2
22 MOAGEM: | funcionarios | minutos |qualificacdo
- Preparaciio do equipamento 1 30 2
- Moagem da mistura 1 300 1
2 540 2
- Transferir a mistura para ensacamenio 2 360 2
- Limpeza geral dos equipamentos 2 60 2
HANALlSE DO MISSO: [ funcionérios [ minutos | qualificagéolf
|
[l Verificacfo do sabor e coloragio i 1 i 30 | 1 it
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IENSACAMENTO: il [ funcionarios | minutos Tqualiﬁcaqéo
- Preparacio dos equipamentos 2 30 2
- Pesagem, enchimento e vedagéo dos sacos 1 720 1
6 720 2
- Controle de gualidade das sacos 2 120 2

"ENCAIXOTAMENTO:

| funcionérios | minutos [qualiﬁcagao

Il- Preparar caixas 4 180 2
[l- Colocar sacos nas caixas e vedar caixas 4 300 2
||- Carregamento das caixas para depdsito 4 90 2
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Levantamento do processo de fabricagdo do Molho Inglés:

"PREPARAC,‘AO DO MOLHO INGLES ORIGINAL: | funcionarios | minutos | qua!iﬁcagﬁo-

- Preparacéo e lavagem do equipamento 2 15 1
- Trituragdo das verduras 2 30 1
- Limpeza do eguipamento 2 15 1
- Preparagéo e lavagem do tanque 2 15 1
- Misturar as verduras no tanque com agua 2 45 1
- Cozimento da mistura 2 60 1
- Resfriamento da mistura 2 60 1
- Mistura ap6és resfriamento 2 80 1
- Novo cozimento da mistura 2 60 1
- Novo resfriamento da mistura 2 60 1
- Limpeza geral dos equipamentos 2 30 1

[PRENSAGEM DO MOLHO ORIGINAL:

| funcionarios | minutos | qualificagao

- Preparagio da maquina 2 20 1
- Prensagem do molho 2 100 1
- Limpeza geral dos equipamentos 2 | 20 1

PREPARAGAO DO MOLHO INGLES FINAL:

| funcionéarios | minutos | qualificagédo

- Preparagéo e lavagem do tanque 2 15 1
- Cozimento do molho 2 80 1
- Resfriamento do molho 2 60 1 i
- Misturar o vinagre ao molho preparado 2 10 1 |
- Analise da mistura 2 10 1 I
- Limpeza geral dos equipamentos 2 15 1 I

I[ENGARRAFAMENTO: | funcionarios | minutos | qualificacdo
- Carimbar rétulos 2 120 1
- Preparacdo dos equipamentos 2 20 1
- Enchimento e vedac&o das garrafas 2 300 1
- Controle de qualidade das garrafas 2 60 1
- Colocagéo do rétulo . 2 180 1 |

[ENCAIXOTAMENTO: | funcionarios | minutos | qualificagio
- Preparar caixas 2 90 1
- Colocar garrafas nas ¢aixas e vedar caixas 2 300 1
- Carregamento das caixas para depdsito 2 | 20 1
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Levantamento do processo de fabricagdo do Milkiss:

IIPREPARAGAO DO MILKISS ORIGINAL: | funcionarios | minutos rc]ualiﬁcagéo

[I- Preparacéo e lavagem da tanque 2 15 1
Misturar o ieite em p6 com a dgua 2 30 1

- Limpeza dos equipamentos 2 15 1

- Cozimento a vapor da mistura 2 60 1
Resfriamento da mistura 2 60 -1

- Misturar Lactobacillus Bulgarius e Acidophilus 2 20 1

il Misturar apés fermentacio 2 45 1

||- Limpeza geral dos equipamentos 2 30 1 i

|PREPARA(;AO DO MILKISS FINAL.: I funcionérios | minutos Iqualiﬁcaqﬁo

’]— Preparacdo e lavagem do tanque 2 15 1
|- Pasteurizagdo do Milkiss original 2 60 1
Il- Resfriamento 2 60 1
I Mistura dos &cidos ascérbico e citrico 2 20 1
[l- Andlise do Milkiss Final 2 10 1
||: Limpeza dos equipamentos utilizados 2 15 1 |
ENGARRAFAMENTO: funcionarios | _minutos | qualificagao)]
- Carimbar rétulos 2 100 1
- Preparagio dos equipamentos 2 20 1
- Enchimento e vedagio das garrafas 2 300 1
- Controle de qualidade das garrafas 2 45 1
I Colocagio do rétuto 2 240 1
HENCAIXOTAMENTO: [ funcionérios [ minutos |qualiﬁcaqﬁol[
I
- Preparar caixas 2 120 1 i
- Colocar garrafas nas caixas e vedar caixas 2 300 1 i
- Carregamento das caixas para deposito 2 30
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7.2 CUSTOS DE FABRICAGAO

A partir do levantamento dos tempos consumidos em cada
atividade dos processos de fabricagdo, serdo obtidos os custos de
producéc de um lote de saqué, saqué-kassu, shoyu, missd, molho
inglés e Milkiss.

Os custos da mao-de-obra direta, matéria-prima, combustivel e
energia elétrica foram calculados da seguinte maneira:

- Mao-de-obra direta: calculado a partir do tempo (em minutos),
obtido em cada atividade executada, multiplicado pelo custo
horario (R$/hora), equivalente ac custo mensal do funcionario
decorrente do salério fixo, encargos, beneficios, feriados, férias
e descansos semanais remunerados, pelo numero de horas
efetivamente trabalhadas no més. Exemplo (os demais calculos
encontram-se no Anexo A, ao final do trabalho):

- Atividade: rebeneficiamento de arroz

- Mao-de-obra: funciondrio de qualificagéo 2

- Tempo (em minutos) dedicado a atividade: 60

- Salario fixo: R$ 1.000,00

Custo da m3o-de-obra direta na atividade:

= R$ 1.000,00/més x 199% x (1 més/165 horas efetivamente

tréba!hadas) x (1 hora/60 minutos) x 60 minutos = R$ 12,06 / lote

- Matéria-prima: calculada a partir da quantidade de matéria-
prima utilizada, multiplicada pelo seu custo (prego de aquisicio
- preco de aquisicdo - IPI - ICMS). Exemplo:

- Atividade: rebeneficiamento de arroz

- Matéria-prima: 600 kg de arroz beneficiado

- Preco de aquisicdo: R$ 0,291

- ICMS incidente: 7%

Custo da matéria-prima na atividade:

=600 kg x (R$ 0,991/ KG) x (1 — 0,07) = R$ 552,98 / lote
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- Energia Elétrica: calculada a partir da despesa mensal com
energia elétrica multiplicada pela participagée da atividade
nesse consumo e dividida pelo ndmero de atividades
executadas no més. Exemplo:

- Atividade: rebeneficiamento de arroz

- Despesa mensal com energia elétrica: R$ 2.831,00

- Participacao da atividade:

Resfriamento do depésito de arroz = 70% x (% de area util

ocupada) = 70% x 30% = 21%

Estimativa de consumo mensal pela utilizagdo da maquina de
rebeneficiamento = 8,83 %

- quantidade de lotes produzidas no més {produgéo normatl):

= 165 horas/més x (1 més / 8 horas/dia) x (1 lote/dia) = 21 lotes

Custo da energia elétrica na atividade (1 lote):

=[R$ 2.931,00 x (21% + 8,83%)] / 21 lotes = R$ 41,63 / lote

- Combustivel: calculado a partir da quantidade de combustivel
utilizado (6leo diesel), multiplicada pelo seu custo (prego de
aquisicdo - prego de aquisigdo - IPl - ICMS). No casc do
processo de rebeneficiamento de arroz ndo existe consumo de
combustivel, mas seu céiculo & semelhante ao efetuado na

‘ matéria-prima.

- Custo Total na Atividade: somatério dos custos com mé&o-de-
obra direta, matéria-prima, energia elétrica e combustivel
necessarios na fabrica¢do de um lote. Exemplo:

- Atividade: rebeneficiamento de arroz

- Custo com méo-de-obra direta: R$ 40,20

- Custo com matéria-prima: R$ 552,98

- Custo com Energia Eléfrica: R$ 41,71

- Custo com combustivel: R$ 0,00

Custo Total na atividade (1 lote):

= R$ 40,20 + R$ 552,98 + R$ 41,71 = R 634,89
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- Custo por kg (ou litro ou unidade) produzida: diviséo do

Custo Total na atividade pela quantidade produzida no lote.

Exemplo:
- Atividade: rebeneficiamento de arroz
- Custo Total da atividade: R$ 634,89

- Quantidade produzida: 400 kg de arroz rebeneficiado

Custo por kg preduzido:

= R$ 634,89 /400 kg = R$ 1,59 / kg de arroz rebeneficiado

Esse custo (R$ 1,59) por kg de arroz rebeneficiado sera utilizado

nos processos posteriores, quando o arroz rebeneficiado aparecer como

a matéria-prima necessaria, porém, sem incidéncia de IPl ou ICMS,

visto que estes apenas incidem sobre as matérias-primas adquiridas

externamente.

A seguir serdo calculados os custos individuais de cada produto,

para nivel de produgdo normal, considerando-se que:

- Salério fixo por més de cada funcionario:

Saqué e saké-kassu:  qualificagdo 1: R$ 2.000,00
qualificagdo 2: R$ 1.000,00

qualificacéo 3: R$

' qualificagdo 4: R$
Shoyu e Missb: qualificagéo 1. R$
qualificacéo 2: R$

Molho inglés e Milkiss: qualificagdo 1: R$

- produc@o normal de saqué por més: 6 lotes;

800,00
400,00
800,00
400,00
400,00

- producédo normal de saqué-kassu por més: 6 lotes;

- producdo normal de shoyu por més: 12 lotes;

- produgao normal de missd por més: 2 lotes;

- produgéo normal de molho inglés por més: 4 lotes;

- produgdo normal de Milkiss por més: 1 lote;
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- ICMS incidente sobre as matérias-primasfembalagens: 18%, com
excecdo do arroz beneficiado (7%);

- IPI incidente sobre as matérias-primas/embalagens: 10% para as
garrafas e rotulos de saqué, 15% sobre as capsulas e tampas de saqué
e 8% sobre as caixas de papeldo do saqué.

- Energia elétrica consumida em cada atividade:

Saqué - Rebeneficiamento de arroz (8,83%), Producéo da enzima
(0,32%), Produgéo do fermento (0,09%), Producdo do saqué original
(1,02%), Prensagem (1,08%), Pasteurizagdo (1,45% x .2) e
Engarrafamente (2,52%).

Shoyu - Preparacao do farelo de trigo (0,12%), Producéo do shoyu
original (0,82%), Prensagem (1,44%), Pasteurizagdo e Filtragem
(3,25%) e Preparacgao do shoyu final (0,72%).

Missd - Producdo da enzima (0,24%) e Produgéo do misso original
(0,18%).

Moiho Inglés - Preparacé@o do molho original (0,60%), Prensagem
{(0,40%) e Cozimento e mistura final (0,20%).

Milkiss - Preparagdo do Milkiss original (0,12%) e Preparacio
Milkiss finat (0,12%).
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FABRICAGCAC DE 01 LOTE DE SAQUE:
1) Rebeneficiamento de arroz . 634,82
- matéria-prima = 600 KG de arroz beneficiado
- produto final = 400 KG de arroz rebeneficiado
1.a) Méo-de-obra direta: 40,20
Funcionario de qualificagdo 1 402
Funcionario de qualificagio 2 12,06
Funcionario de qualificagio 3 0,00
Funcionario de qualificagio 4 24,12
1.b) Matéria-prima: 552,98
600 KG arroz beneficiado 552,98 =[600*0,991*0,93}

1.c) Energia Elétrica:
{ICusto por KG produzido:

41,63 =[(0,2983)*2931/21]
1,59

"2) Produgio da enzima (koji)

- matérias-primas = 200 KG de arroz rebeneficiado
dgua
12 litros de Sleo diesel

- produto final = 320 KG de enzima (koji)

2.a) Mio-de-obra direta:

Funcionario de qualificagfo 1 126,64
Funcionario de qualificagdo 2 63,32
Funcionario de qualificagio 3 0,00

Funcionario de qualificagéo 4 117,79
2.b) Matéria-prima:
200 KG de arroz rebeneficiado 317,41

2.¢} Combustivel:
12 litros de 6leo diesel 3,64
2.d) Energia Elétrica:

630,14

307,75

321,05

=[12*0,37*0,82]
1,34 =[0,0032*2931/7]

Custo por KG produzido: 1,97
3) Produgéo do fermento 523,39
- matérias-primas = 120 KG de arroz rebeneficiado
180 litros de Agua
70 KG de koji
2,5 litros de acido lactico
5 gramas de fevedura
10 litros de dleo diesel
- produto final = 250 KG de enzima (koji)
3.a) Mdo-de-obra direta: 183,52
Funcionério de qualificagao 1 90,45
Funcionario de qualificacdo 2 4523
Funcionario de qualificagéo 3 0,00
Funcionario de qualificagdo 4 47 84
3.b} Matéria-prima: 338,99
120 KG de arroz rebeneficiado 190,44
70 KG de koji 137,84
2.5 litros de acido lactico 7,67 =[2,5*3,741*0,82]
3.c) Combustivel: 3,03
10 litros de dleo diesel 3,03 =[10*0,37*0,82]
3.d) Energia Elétrica: 0,88 =[0,0008*2831/3]
|Custo por KG preduzido: 2,09
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FABRICAGAC DE 01 LOTE DE SAQUE:

- matérias-primas =

- produte final =

4.a) Mic-de-obra direta:

4) Produc¢io do saqué original 1

150 KG de arroz rebeneficiado
250 litros de agua

70 KG de koji

120 KG de fermento

10 litros de &leo diesel

595 KG de saqué original 1

Funcionario de qualificagao 1
Funcionaric de qualificagio 2
Funcionario de qualificagdo 3
Funcionério de qualificagdo 4

4.b) Matéria-prima:

150 KG de arroz rebeneficiado

12,06

0,00
21,71
52,66

70 KG de koji

120 KG de fermento
4.c) Combustivel:

12 litros de dleo diesel
4.d) Energia Efétrica:

|[Custo por KG produzido:

314,03
137,84
251,23

3.64

794,94

86,43

706,75

3,64
=[12*0,37*0,82]
1,76 =[0,0018*2931/3]

1,34

- matérias-primas =

- produto final =

1|5.a) M@o-de-obra direta:

rl5) Produgdo do saqué original 2

350 KG de arroz rebeneficiado
650 litros de agua

100 KG de koji

595 KG de saqué original 1

15 litros de éleo diesel

1695 KG de sagqué original 2

Funcionario de qualificagio 1
Funcionario de qualificacao 2
Funciohario de qualificacao 3
Funcionario de qualificacéo 4

5.b) Matéria-prima:

350 KG de arroz reheneficiado

20,10

0,00
36,89
73,97

555,46

100 KG de koji

595 KG de saqué original 1

5.c) Com bustivel:
15 litros de Sleo diesel
5.d) Energia Elétrica:

Custo por KG produzido:

196,92
794,94

4,55

1686,45

131,06

1551,87

=15*0,37*0,82
3,52 =[0,0036*2931/3]

0,99
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FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SAQUE:

[B) Producao do saqueé original 3 3120,49
- matérias-primas = 600 KG de arroz rebeneficiado
1200 litros de agua
150 KG de koji

1695 KG de sagué original 2
24 litros de dleo diese!

- produto final = 3645 KG de saqué original 3
IHB.a} Mao-de-obra direta: 174,48
Funcionario de qualificacéo 1 24,12
Funcionario de qualificagdo 2 0,00
Funcionario de qualificag@o 3 51,46
Funcionario de qualificagio 4 98,90
6.b} Matéria-prima: 2941,33
600 KG de arroz rebeneficiado 952,22
150 KG de koji 295,38
1695 KG de saqué original 2 1686,45
6.c) Combustivel:
24 litros de 6leo diesel 7.28 =24*0,37*0,82
6.d) Energia Elétrica: 4,69 =[0,0048*2931/3]
Custo por KG produzido: 0,86
rﬁrensagem do saqué original 3338,04
- matérias-primas = 3645 KG de saqueé original 3
- produto final = 3400 KG de saqué original prensado
245 KG de sagué-kassu
7.a) M3o-de-obra direta: 212,27
Funcionario de gualificagdo 1 80,40
Funciondrio de qualificacéo 2 40,20
Funciondrio de qualificagio 3 0,00
Funcionario de qualificagao 4 91,66
7.b) Matéria-prima: 3120,49
3645 KG de saqué original 3 3120,49
7.c) Energia Elétrica: 5,28 =[0,0108%*2931/6]
Custo por KG produzido: 0,98
[18) Pasteurizagao 3545,33
- matérias-primas = 3400 KG de sagué original prensado
- produto final = 3375 Litres de saqué original pasteurizado
8.a) Mio-de-obra direta: 200,21
Funcionario de qualificagdo 1 96,48
Funcionario de qualificagdo 2 0,00
Funcionario de qualificagdo 3 43,42
Funcionario de qualificagio 4 60,30
8.b) Matéria-prima: 3338,04
3400 KG de saqué original prensado 3338,04
8.c) Energia Elétrica: 7,08 =[0,0145*2931/6]

Custo por litro produzido; 1,056 |
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FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SAQUE:

) Maturagio e Decantagio 385;,55
- matérias-primas = 3375 Litros de saqué original pasteurizado
17,3 KG de carvio ativado
86 gramas de clarin
- produto final = 3375 Litros de saqué original decantado
|9.a) Mao-de-obra direta: 28,95
Functonario de qualificacdo 1 24 12
Funciondrio de qualificagso 2 0,00
Funcionario de qualificagio 3 482
Funcionario de qualificagio 4 0,00
ng.b) Matéria-prima: 3573,43
3375 Litros de saqué original pasteurizado 3545,33
17,3 KG de carvao ativado 28,05 =[17,3*1,877*0,82]
86 gramas de clarin 0,06 ={0,086*0,817*0,82]
9.c) Energia Elétrica: 205,17 =[0,42*2931/6]
Custo por litro produzido: 113
10) Preparagio do Saqué Final 4133,81
- matérias-primas = 3375 Litros de saqué original decantado
1689 Litros de agua
181 Litros de alcool
137 KG de glicose
- produto final = 5200 Litros de Saqué Final
10.a) M&o-de-obra direta: 61,51
Funcionério de qualificacdo 1 36,18
Funcionério de qualificagio 2 18,08
Funciondrio de qualificacdo 3 0,00
Funcionario de qualificagéo 4 7,24
10.b) Matéria-prima: 4072,30
3375 Litros de sagué original decantado 3807,55
181 Litros de élcool 102,31 =[181*0,681*0,82]
137 KG de glicose 162,45 =[137*1,275%0,82]
10.¢) Energia Elétrica; 0,00
||Custo por litro produzido: _ 0,79
11) Pasteurizagao N 4267,18
- matérias-primas = 5335 Litros de Saqué Final
4,3 KG de filtrante celite
- produto final = 5335 Litros de Saqué Final pasteurizado
11.a} M3o-de-obra direta: 123,02
Funcionario de qualificagdo 1 0,00
Funcionario de qualificacéo 2 0,00
Funcionario de qualificacdo 3 43,42
Funcionario de qualificagéo 4 79,60
11.b} Matéria-prima: 4137,08
5200 Litros de Saqué Final 4133,81
4,3 KG de filtrante celite 3,27 =[4,3*0,817*0,82]
11.c} Energia Efétrica: 7,08 =[0,0145%2931/6]
Custo por litro produzido: 0,80
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FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SAQUE:
[12) Engarratamento 6362,72
- matérias-primas = 5335 Litros de Saqué Final pasteurizado
6240 garrafas de 740 ml.
6240 rétulos
6240 Capsulas Retrack
6240 Tampas Pilfen
- produto final = 6240 garrafas de saqué 740 ml.
‘12.a) Mao-de-obra direta: 331,67
Funcionario de qualificagéo 1 60,30
Funcionario de qualificaggo 2 54,27
Funciondrio de qualificagdo 3 24,12
Funcionaric de qualificacao 4 182,97
12.b) Matéria-prima: 6018,75
5335 Litros de S8aqué Final pasteurizado 4267 18
6240 garrafas de 740 ml. 1222,04 =[6240*0,272*(1-0,18-0,1)]
6240 rétulos 144,89 =[6240"0,027*(1-0,18-0,1)]
6240 Capsulas Retrack 79,44 =[6240*0,019*(1-0,18-0,15)]
6240 Tampas Pilfen 305,20 =[6240*0,073%(1-0,18-0,15)]
12.c) Energia Elétrica: 12,31 ={0,0252*2931/6]
|[Custo por garrafa produzida: 1,02
[[M3) Encaixotamento 6652,74
- matérias-primas = 6240 garrafas de saqué 740 mi.
520 caixas de saqué
- produto final = 520 caixas com 12 garrafas de saqué 740 mlfcaixa
13.a) Mao-de-obra direta; 123,02
Funcionério de qualificagdo 1 0,00
Funcionério de qualificagdo 2 24,12
Funcionario de qualificagdo 3 0,00
Funcionario de qualificagio 4 98,90
13.b) Matéria-prima: 6529,73
5335 Litros de Saqué Final pasteurizado 636272
520 caixas de saqué 167,00 =[520*0,434*(1-0,18-0,08)]
13.c) Energia Elétrica: 0,00
liGusto por garrafa produzida: 107

CAPITULD T - CUSTOS BE FABRICACAC



ANALISE DA RENTABWAGADE DE PRGDUTOS MUIMA FABRICA DE SAQUE PGIO6B
FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SAQUE-KASSU:
1) Ensacamento 62,44
- matérias-primas = 245 KG de saqué-kassu
400 sacos plasticos - 0,5 KG
400 sacos plasticos (dentro)
- produto final = 400 pacotes de saqué-kassu 500 gramas
1.a} Médo-de-obra direta: 37,39
Funciondrio de qualificacso 1 0,00
Funcionario de qualificagdo 2 6,03
Funcionario de gqualificagéo 3 0,00
Funcionario de qualificagio 4 31,36
1.b) Matéria-prima: 25,08
245 KG de sagué-kassu 0,00
400 sacos plasticos - 0,5 KG 20,16 =[400*0,07*0,72]
400 sacos plasticos (dentro) 4,90 =[400*0,017*0,72]
1.c) Energia Elétrica: 0,00
Custo por pacote produzido: 0,16
2) Encaixotamento 78,91
| - matérias-primas = 400 pacotes de saqué-kassu 500 gramas
40 caixas de saqué-kassu
- produto final = 40 caixas com 10 pacotes de saqué-kassu 500 gramas
2.a) Mao-de-obra direta: 10,45
Funcionério de qualificacéo 1 0,00
Funcionario de qualificagéo 2 0,00
Funcionario de gualificagao 3 0,00
Funcionério de qualificagio 4 10,45
2.b) Matéria-prima: 68,45
400 pacotes de sagqué-kassu 500 gramas 62,44
40 caixas de saqué-kassu 6,01 =[40*0,203*(1-0,18-0,08}]
2.c) Energia Elétrica: 0,00
Custo por pacote produzido: 0,20

CARITULD 7 ~ CUSTOS DE FABRICARCAD



RNALISE DA RENTABILIOADE DE PROGUTOS NUIMA FABRICA DE SAQUE PGIOT

FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SHOYU:

1) Preparacgéc do farelo de trigo: 183,68
- matéria-prima = 540 KG de farelo de trigo
30 KG de pé de arroz
agua
- combustivel = 18 fitros de bleo diesel
- produto final = 700 KG de farelo de frigo preparado
1.a) MAo-de-obra direta: 106,94
Funcionarto de qualificagdo 1 30,55
Funcionario de gualificagio 2 76,38
1.b) Matéria-prima: 69,52
540 KG de farelo de trigo 69,52 =[540*0,157*0,82]
1.c) Combustivel: 5,468
18 litros de dleo diesel 546 =[18*0,37*0,82]
1.¢) Energia Elétrica: 1,76 =2531*0,0012*(1/2)
{ICusto por KG produzide: 0,26
[2 Producao da enzima (koji) S 267,55
- matérias-primas = 20 KG de fareio de trigo
100 gramas do fungo "Aspergitlus Oryzae"
700 KG de farelo de trigo preparado
- produto final = 720 KG de enzima (koji)
2.a) Mao-de-obra direta: 69,95
Funcionario de qualificagéo 1 16,88
Funcionario de qualificagao 2 53,07
2.b) Matéria-prima: 187,60
20 KG de farelo de trigo 2,57 =[20*0,157*0,82]
100 gramas do fungo "Aspergillus Oryzae" 1,34 =[0,1*16,390*0,82]
700 KG de farelo de trigo preparado 183,68
{ICusto por KG produzido: 0,36

CAPITULS 1 - CUSTDS BE FABRICRCAGC



ANALISE DA RENTABILIDRDE DE PRODUTOS NUIMA FABRICA DE SAQUE

PGi0B
FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SHOYU:
3) Pradugac do shoyu original 667,82
- matérias-primas = 834 litros de agua
180 KG de acido cloridrico
152 KG de sall
600 KG de farelo de sofa
60 KG de pb de arroz
100 KG de carbonato de sédio
120 KG de enzima {koji)
- combustivel = 34,4 litros de dleo diesel
- produto final = 1.800 litros de shoyu original 2046
3.a) MZo-de-obra direta: 352,17
Funcionhario de qualificacéo 1 101,31
Funcionario de qualificagdo 2 250,86
3.b) Matéria-prima: 303,21
180 KG de acido cloridrico 31,59 ={180*0,214*0,82]
152 KG de sal 15,33 =[152*0,123*0,82]
600 KG de farelo de soja 172,69 =[600"0,351*0,82]
60 KG de pé de arroz 0,00 =[60*0]
100 KG de carbonato de sédio 40,67 =[100*0,4860,82]
120 KG de enzima (koji) 4292
[13.c} Combustivei: 10,44
34,4 litros de dleo diesel 10,44 =[34,4*0,37*0,82]
3.d) Energia Elétrica: 2,00 =[0,0082*2931/12]
Custo por KG produzido: 0,37
"4) Prensagem 729,22
- matérias-primas = 1.800 litros de shoyu original
~ produto final = 1.350 litros de shoyu prensado
4.a) Mac-de-cbra direta: 57,89
Funcionario de qualificacdo 1 19,30
Funcionario de qualificagéo 2 38,59
4.b) Matéria-prima: 667,82
1.800 itros de shoyu original 667,82

4.c) Energia Elétrica; 3,52 =[0,0144*2931/12]
Custo por KG produzido: 0,54
[y Filtragem 750,93
- matérias-primas = 1.350 litros de shoyu prensado
~ produto final = 1.200 litros de shoyu filtrado
5.a) Mdo-de-obra direta: 21,71
Funciondrio de qualificagao 1 0,00
Funcionario de qualificacéo 2 21,71
5.b) Matéria-prima: 729,22
1.350 litros de shoyu prensado 729,22
5.c} Energia Elétrica: 0,00
liCusto por KG produzido: 0,63

CAPITULO

1 ~ CUSTOS OE FABRICACAD



RIALISE DA RENTRABILIDARE DE PRCDUTOS MUMA FABRICA DE SAQUE PRIO9

FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SHOYU:

[6) Pasteurizacao e Filtragem ul 854,55
- matérias-primas = 1.200 litros de shoyu filtrado
9,6 KG de filtrante celite
- produto final = 1.111 litros de shoyu pasteurizado
6.a) Mdo-de-cbra direta: 89,25
Funciondrio de qualificagdo 1 4,82
Funcionario de qualificaggo 2 84,42
|6. b} Matéria-prima: 757,36
1.200 litros de shoyu filtrado 750,93
9,6 KG de filtrante celite 6,43 =[9,6*0,817*0,82]
6.c) Energia Elétrica: 7,94 =[0,0325*2931/12]
| Custo por KG produzido: 0,77
Wreparagéo do shoyu final 1216,01
- matérias-primas = 1.111 litros de shoyu pasteurizado
154 KG de acucar
200 KG de sal

1000 litros de agua

65 KG de caramelo

68 litros de aicool

2,6 KG de gjinomoto

3,8 KG de hondashi

2,6 KG de carbonato de sédio

3 KG de benzoato de sodio

260 gramas de inocinato dissédico

- produto final = 2.717 litros de shoyu finai
7.a) Mao-de-obra direta: 23,72
Funcionario de qualificagio 1 12,86
Funcionario de qualificagdo 2 10,85
7.b) Matéria-prima: 1189,28
1.111 litros de shoyu pasteurizado 854,55
154 KG de aglcar 55,94 ={154*0,443*0,82]
200 KG de sal 43,95 =[200*0,268*0,82]
65 KG de caramelo 148,07 =[65*2,778*0,82)
B9 litros de alcoo! 37,85 =[69*0,669*0,82}
2.6 KG de ajinomoto 3,66 =[2,6"1,67*0,82]
3,8 KG de hondashi 32,01 =[3,8*10,274*0,82]
2,6 KG de carbonato de sadio 1,06 =}2,6*0,496"0,82]
3 KG de benzoato de sodio 4,75 =[3*1,9280,82]
260 gramas de inocinato dissédico 7,54 =[0,260%35,347*0,82]
7.c) Energia Elétrica: 3,01 =[0,0072*2931/7]
Custo por KG produzido: 0,45

CAP{TULS T — CUSTOS DE FABRICACHC



ANALISE DA RENTABILDADE DE PRODUTOS MUIMR FABRICA DE SRAQUE PGLIO

FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SHOYU:

qﬁlganafam ento 2445 47
- matérias-primas = 2.717 litros de shoyu final
- embalagens = 2.628 garrafas PET de 1 litro
2.628 tampas
2.628 rotulos
- produto final = 2.628 garrafas PET de shoyu 1 litro
8.a) M3o-de-obra direta: 414,88
Funcionario de qualificacio 1 28,85
Funcionario de qualificagso 2 385,94
8.b) Matéria-prima e embalagem: 2030,55
2.717 litros de shoyu final 1216,01
2.628 garrafas PET de 1 litro 523,66 =[2628*0,243*0,82]
2.628 tampas 109,90 =[2628*0,051*0,82]
2.628 rétuios 181,02 ={2628*0,084*0,82]
8.c) Energia Ejétrica: 0,00
Custo por KG produzido: 0,93
I[Q?Encaixotam ento - 2586,51
- matérias-primas = 2.628 garrafas PET de shoyu 1 litro
- embalagens = 219 caixas de shoyu
- produto final = 219 caixas com 12 garrafas de shoyu 1 litro
9.a) Méo-de-obra direta: 57,89
Funcionério de qualificacio 1 0,00
Funciondrio de qualificag&o 2 57,89
9.b) Matéria-prima e embalagem: 2528,62
2.628 garrafas PET de shoyu 1 litro 2445 47
219 caixas de shoyu 83,15 =[219*0,463*(1-0,18)]
9.¢) Energia Elétrica: 0,00
||Custo por KG produzido: 0,98

CAPITULES 71 - CUSTOS DE FABRICACAD



ANALISE DR RENTABILIDADE DE PRCDUTOS NUMA FABRICA DE SAGUE

PGi 11

FABRICAGAO DE 01 LOTE DE MISS®

1} Produgio da enzima (koji)
- matéria-prima = 1.200 KG de arroz
600 litros de agua

5 KG de carbonato de sédio
55 litros de dleo diesel
1.800 KG de enzima (koji)

- combustfvel =
- produto final =

1.a) Mio-de-obra direta:

Funcionario de qualificagio 1 28,95

I Funcionario de qualificagdo 2 99,30
1.b) Matéria-prima:

1.200 KG de arroz 274,54

5 KG de carbonato de sédio 15,97

200 g. do fungo "Aspergillus Oryzae" 2,69
1.¢} Combustivel:

55 litros de dleo diesel
1.d} Energia Elétrica:

16,69

Custo por KG produzido:

200 g. do fungo "Aspergillus Oryzae"

128,24

293,20 -
=[1200*0,279*0,82)
=[5%3,896*0,82]
=[0,2*16,390*0,82]
16,69
=[55%0,37*0,82]
3,52 =[2031*0,0024*(1/2)]

0,25

2) Producdo do misso original
- matérias-primas = 1.800 KG de enzima (koji)
750 KG de gréo de soja
325 KG de sal
3 KG de hipossulfato de sédio
63,8 litros de alcool
36 litros de dleo diesel
2.920 KG de misso original

- combustivel =
- produto final =

2.a) Méo-de-obra direta:

Funcionario de qualificagdo 1 28,95

Funcionario de qualificaggo 2 72,36
2.b) Matéria-prima:

1.800 KG de enzima {kaji) 441,65

750 KG de gi'éo de soja 207,87

325 KG de sal 32,78

3 KG de hipossulfato de sddio 8,24

63,8 litros de alcool 35,63
2.c} Combustivel:

36 litros de dleo diesel 10,92

2.d) Energia Elétrica:

l[Custo por KG produzido:

841,03

101,31

726,16

=[750*0,338*0,82]
=[325*0,123%0,82]
=[3*3,348*0,82]
={63,8*0,681*0,82]
10,92
=[36*0,37*0,82]
2,64 =[0,0018*2931/2]

0,29

CAPITULC 1 — CUSTOS BDE FABRICARCAS



ANALISE DA RENTABLICADE DE PRODUTOS NUMA FABRICA BE SAGUE PS

2

FABRICAGAO DE 01 LOTE DE MISSO

3) 1* Moagem 1089,48
- matérias-primas = 2.820 KG de missd original
- produto finai = 2.915 KG de missd original moido
3.a) Mao-de-obra direta: 248 45
Funcionario de qualificacéo 1 9,65
Funcionario de qualificagdo 2 238,80
3.b) Matéria-prima: 841,03
2.920 KG de misso original 841,03
3.c) Energia Elétrica: 0,00
|Custo por KG produzido: 0,37
[@) 2° Moagem 1299,33
- matérias-primas = 2.815 KG de misso original moido
- produto final = 2.910 KG de missé final
4.a) Mao-de-obra direta: 209,85
Funcionaric de qualificagio 1 53,07
Funcionario de qualificagdo 2 156,79
4.b) Matéria-prima: 1089,48
2.915 KG de missd original moido 1089,48
4.c) Energia Elétrica: 0,00
Custo por KG produzido: 0,45
5) Ensacamento 1917,37
- matérias-primas = 2.910 KG de misso finat
- embalagens = 2.900 sacos plasticos de 1 KG
2.900 sacos plasticos de 1 KG (dentro)
- produto final = 2.900 sacos de missd 1 KG
{5.a) Mao-de-obra direta: 487,25
Funcionario de qualificagio 1 115,78
Funcionario de qualificagdo 2 371,47
is.b) Matéria-prima ¢ embalagem: 1430,12
2.910 KG de'missé final 129933
2.900 sacos plésticos de 1 KG 90,36 =[2800*0,038*0,82]
2.900 sacoes plasticos de 1 KG (dentro) 40,43 ={2900*0,017*0,82]
5.c) Energia Elétrica: 0,00
Custo por saco produzido: 0,66
' 6} Encaixotamento 2181,78
- matérias-primas = 2.900 sacos de missd 1 KG
- embalagens = 290 caixas de papeldo
- produto final = 290 caixas com 10 sacos de missd 1 KG
.a) Mao-de-obra direta: 183,32
Funcionatio de qualificacso 1 0,00
Funcionario de qualificagéo 2 183,32
6.b) Matéria-prima e embalagesn: 1998,46
2.900 sacos de missd 1 KG 191737
230 caixas de papeléo 81,09 =[280*0,341*0,82]
I6.c) Energia Elétrica: 0,00
Custo por saco produzido: _ 0,75

CAPITULE 7 - CUSTOS DE FABRICACHO



AMNALISE DA RENTABWLIOADE DE PRODUTOS METIA FRBRICA DE SAQUE PG!3

FABRICAGAO DE 01 LOTE DE MOLHO INGLES:

1) Preparagdo do molho original = 1?5,34
- matéria-prima = 4 KG de tomate

3 KG de cebola

1,5 KG de cenoura

750 gramas de alho

130 gramas de gengibre em p6

8 KG de aclicar melago

40 KG de aglcar refinado

15 KG de sal refinado

20 KG de glicose tiquida

6 KG de caramelo

6 KG de maizena

380 gramas de ajinomoto

20 litros de shoyu

180 litros de agua

330 gramas de pimenta calabreza
480 gramas de pimenta do reino
70 gramas de cravo de Indio

220 gramas de noz moscada

220 gramas de canela

150 gramas de curry

150 gramas de tonkatsu mix

180 gramas de acido lactico

230 gramas de acetato de sédio
15 gramas de inossinato dissddico
180 gramas de &cido citrico

340 gramas de benzoato de sédio

- combustivel = 75,7 KG de bleo diesel
- produto final = 300 litros de motho inglés original

1.a) Mdo-de-obra direta: 75,58
Funcionario de qualificago 1 75,58

1.b) Matéria-prima: 82,39
4 KG de tomate 1,64 =[4*0,5*0,82]
3 KG de cehola 1,97 =[3*0,8*0,82]
1,5 KG de cenoura 0,98 =[1,5*0,8*0,82]
750 gramas de alho 2,48 =[0,75*4*0,82]
130 gramas de gengibre em p6 0,76 =[0,13*7,153*0,82]
8 KG de agucar melago 0,65 =[8*0,099*0,82]
40 KG de ag¢lcar refinado 14,53 =[40*0,443*0,82]
15 KG de sal refinado 3,30 =[15*0,268*0,82]
20 KG de glicose liquida 11,10 =[20*0,677*0,82]
8 KG de caramelo 13,67 =[6*2,778*0,82]
6 KG de maizena 2,44 =[6*0,496*0,82]
380 gramas de ajinomoto 0,52 =[0,38*1,67*0,82]
20 litros de shoyu 9,32 =20*0,466
330 gramas de pimenta calabreza 1,07 ={0,33*3,96*0,82]
480 gramas de pimenta do reino 3,37 =[0,48*8,573*0,82]
70 gramas de cravo de indio 1,31 =[0,7*2,287*0,82]
220 gramas de noz moscada 1,28 =[0,22*7,176*0,82]
220 gramas de canela 0,95 =[0,22*5,242*0,82]

CAPITULO 1 — CUSTOS DE FABRICACHG



AMALISE DR RENTABILICADE COE PRODUTCS MUMA FRBRICA DE SRQUE PGIIH

FABRICAGAO DE 01 LOTE DE MOLHO INGLES:

150 gramas de curry 0,62 =[0,15*5,017*0,82}
150 gramas de tonkatsu mix 3,21 =[0,16*26,060*0,82]
180 gramas de Acido lactico 0,55 =[0,18*3,741*0,82]
230 gramas de acetato de sédio 1,37 =[0,23*7,250*0,82]
15 gramas de inossinato dissédico 4,35 =[0,15*35,347*0,82]
180 gramas de acido citrico 0,42 =[0,18*2,861"0,82]
340 gramas de benzoato de sédio 0,54 =[0,34*1,929*0,82]
1.c) Combustivel: 22,97
75,7 KG de dleo digsel 22,97 =[75,7*0,370"0,82]
1.d) Energia Eléirica: 4,40 =[2931*0,0060%(1/4)]
Custo por litro produzido: 0,62
2) Prensagem 204,60
- matérias-primas = 300 litros de molho inglés original
- produto final = 280 litros de molho inglés prensado
2.a) Mdo-de-obra direta: 22,51
Funciondrio de qualificacio 1 22,51
2.b) Matéria-prima: 179,16
300 litros de motho inglés original 179,16
2.c) Energia Elétrica: 2,93 =]0,0040*2931/4]
Custo por litro produzido: 0,71
{3) Cozimento e mistura final 246,91 1
- matérias-primas = 290 litros de molho inglés prensado
40 litros de vinagre
- combustivel = 15 litros de dleo diesel
- produte final = 330 litros de molhe inglés final
3.a} Mao-de-obra direta: 27,34
Funcionario de qualificacio 1 27,34
3.b) Matéria-prima: 213,26
290 litros de molho inglés prensado 204,60
| 40 litros de vinagre 8,66 =[40*0,264*0,82]
3.¢c) Combustivel: 4,55
15 litros de Sleo diesel 4,55 =[15*0,370*0,82]
3.d) Energia Elétrica: 1,76 =[0,0024*2931/4]
Gusto por litro produzido: 0,75

CAPITULS 71 ~ CUSTOS DE FABRICACAC



RNALISE DA RENTABILIDRDE DE PROCUTOS NUMIA FRBRICA DE SAQUE PGS

FABRICAGAO DE 01 LOTE DE MOLHO INGLES:

4) Empacotamento 837,80
- matérias-primas = 330 litros de motho inglés final
- embalagens = 2.175 frascos de 150 ml.
2.175 rétuios
2.175 tampas batoque
2.175 tampas plasticas
- produto final = 2.175 frascos de molho inglés 150 ml.
d.a) Mao-de-obra direta: 109,35
Funcionario de qualificacéo 1 109,35
4.b) Matéria-prima e embalagem: 728,45
330 litros de moiho inglés final 246,91 g
2.175 frascos de 150 mi. 269,31 =[2175*0,151*0,82]
2.175 rétulos 153,38 =[2175*0,086"0,82]
2.175 tampas batoque 32,10 ={2175*0,018*0,82]
2.175 tampas plasticas 28,75 =[{2175*0,015"0,82]
4.c) Energia Elétrica: 0,00
{Custo por frasco produzido: 0,39
T =—— = T J - O o rwman e L
{5} Encaixotamento 910,87
- maiérias-primas = 2.175 frascos de molho inglés 150 ml.
- embalagens = 87 caixas
- produto final = 87 caixas com 25 frascos de molho inglés 150 mi.
5.a) Mao-de-obra direta: 65,93
Funciondrio de qualificagéo 1 65,93
5.b) Matéria-prima e embalagem: 844,94
2.175 frascos de molho inglés 150 ml. 837,80
87 caixas 7,13 =[87*0,10*0,82}
5.c) Energia Elétrica: 0,00
Custo por frasco produzido: 0,42

CAPITULG 1 ~ CUSTOS DE FABRICACHD



ANALISE DA RENTABILICADE DE PRODUTOS NUMA FABRICA DE SAQUE PGIIE

FABRICAGAO DE 01 LOTE DE MILKISS:

289,78

1} Preparacgéo do Milkiss original
- matéria-prima = 400 fitros de agua

420 KG de acucar refinado

25 KG de leite em p6 destanado

2,28 KG de acido lactico

900 gramas de benzeato de sédio

860 gramas de asséncia natural

100 gramas de Lactobacillus Bulgarius
100 gramas de Lactobacillus Acidophillus

1.d) Energia Elétrica:

Custo por litro produzido:

- combustivel = 50 KG de dleo diesel
- produto final = 700 litros de Milkiss original
1.a) Mdo-de-obra direta: 44,22
Funcionario de qualificagéo 1 44 22
1.b) Matéria-prima: 226,87
420 KG de acicar refinado 152,57 =[420*0,443*0,82]
25 KG de leite em pé destanado 58,86 =[25*2,920*0,82]
2,28 KG de acido lactico 0,01 =[2,28*0,004*0,82]
800 gramas de benzoato de sodio 1,42 =[0,9*1,829*0,82}
860 gramas de asséncia natural 10,35 =[0,860*14,682*0,82]
100 gramas de Lactobacillus Bulgarius 1,19 =[{0,1*14,550*0,82]
100 gramas de Lactobacillus Acidophillus 1,47 =[0,1*17,868%0,82]
1.c) Combustivei: 15,17
50 KG de dleo diesel 15,17 =[50*0,370*0,82]

3,52 =]2931%0,0012*(1/1)]
0,41

2.d) Energia Eléirica:

JICusto por litro produzido:

2) Preparagao do Milkiss final 344,59
- matérias-primas = 700 litros de Milkiss original
6,76 KG de Acido citrico
416 gramas de acido ascorbico
- combustivel = 30 KG de dleo diesel
- produto final = 705 litros de Milkiss final
2.a) Mao-de-obra direta: 28,95
Funcionario de qualificacéo 1 28,95
2.b) Matéria-prima: 305,67
700 litros de Milkiss original 289,78
6,76 KG de 4cido citrico 15,86 =[6,76*2,861*0,82]
416 gramas de &cido ascérbico 0,03 =[0,416*0,077*0,82]
2.¢) Combustivel: 9,10
30 KG de dleo diesel 9,10 =[30*0,370*0,82]

0,88 =[0,0012*2931/4]
0,49

CAPITULD T - CUSTDS DF FABRICACAD
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FABRICAGAO DE 01 LOTE DE MILKISS:

|'3) Engarrafamento 737,47
- matérias-primas = 705 litros de Milkiss final
- embalagens = 1.380 garrafas de 500 ml.
1.380 tampas metélicas
1.380 rétulos
1.380 etiquetas vitamina C
- produto final = 1.380 garrafas de Milkiss 500 ml.
3.a) Mao-de-obra direta: 113,37
Funcionéario de qualificago 1 113,37
3.b} Matéria-prima e embalagem: 624,10
705 litros de Milkiss final 344,58 :
1.380 garrafas de 500 ml. 221,79 =[1380*0,196*0,82] li
1.380 tampas metalicas 6,79 =[1380*0,008*0,82]
1.380 rétulos 39,61 =[1380"0,035*0,82)
1.380 etiquetas vitamina C 11,32 ={1380*0,010*0,82]
3.c) Energia Elétrica; 0,00
lICusto por garrafa produzida: 0,53
= o e e
I 4} Encaixotamentc 841,05
- matérias-primas = 1.380 garrafas de Milkiss 500 ml. “
- embalagens = 115 caixas
- produto final = 115 caixas com 12 garrafas de Mitkiss 500 mil.
4.a) Méio-de-obra direta: 72,36
Funcionario de gualificacio 1 72,36
4.b) Matéria-prima e embalagem: 768,68
1.380 garrafas de Milkiss 500 ml. 737.47
115 caixas 31,21 =[115*0,331*0,82]
4.c) Energia Elétrica: 0,00
[Custo por garrafa produzida: 0,61

CRPITULG 7 ~ CUSTOS DE FABRICACAD
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8.1 RENTABILIDADE INDIVIDUAL DOS PRODUTOS

No capitulo anterior, foram obtidos os custos de fabricagdo de
cada lote de produtos. Com a informagéo do nimero de vezes em que
cada lote foi fabricade, podemos chegar ac novo modelo proposto de
rentabilidade da empresa. Sera considerado que todas as unidades
fabricadas seréo vendidas.

Contudo, cabe ainda algumas consideragbes quanto & mao-de-
obra direta utilizada, as receitas oriundas de subprodutos, as despesas
comerciais variaveis, aos custos fixos identificaveis e aos impostos
incidentes:

8.2 MAOQ-DE-OBRA OCIOSA

Os funcionérios da empresa recebem um salario fixo por més que,
juntamente com os encargos e beneficios a que tem direito, além das
férias, feriados e descansos, determinam o custo total com a méio-de-
obra, ja mencionada anteriormente.

Este custo se mantém fixo ac longo do tempo, excecéo feita a um
eventual aumento de saldrio, pagamento de horas-extras, promogdes,
etc., indgpendentemente se o funcionario trabalhou 50%, 80% ou 100%
do tempo estabelecido no contrato. Contudo, néo deve ser confundido
como um Custo Fixo !

A mao-de-obra direta refere-se apenas a parte relativa do tempo
realmente utilizado no processo de producdo e de forma direta. O
salario-base correspondente a cada funcionario € considerado como
gastos com Folha de Pagamento, sendo cusfo fixo dentro do limite
estabelecido por més (sem pagamento de horas-extras).

O tempe de disperséo, de ociosidade ou de utilizagdo para
desempenhar outras fungdes nédo ligadas ao processo produtivo s&o

considerados custos indiretos e langados como custos do periodo.

CAPITULO B - RENTABILIDARE NONDURL DOS PRODUTCS
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O levantamento desse tempo relativo & produgéo e de ociosidade
se mostra essencial em empresas onde ¢ custo com a mao-de-obra
seja extremamente relevante em relagdo aos demais. Contudo, pode
causar a necessidade de apontamentos caros e precisos, que poderiam
prejudicar nos resultados da empresa.

No modelo proposto, adotou-se o seguinte critério. a partir do
levantamento do tempo disponibilizado por cada funcionario em cada
processo, e considerando-se 0 numerc de repeticdes executado nos
mesmos, obteve-se o numero total de horas trabalhadas. O tempo total
médio disponivel no periodo (més), j4 obtido anteriormente, serviu de
base para o calculo da Folha de Pagamento.

A diferenga obtida pelo tempo total médio disponivel e o tempo
trabalhado nos daréd informagdes sobre o tempo ocioso, de maneira que
serdo considerados custos indiretos de ociosidade, proporcionalmente a
remuneracao fixa recebida por cada funcionario.

Na pagina seguinte serd apresentado o levantamento dessa
cciosidade, para cada departamento da fabrica.

CRPITULO 8 - RENTABILDAGE (NDMBUAL BOS PRODUTES
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MAO-DE-OBRA UTILIZADA PARA CADA PRODUTO:

DEPARTAMENTO DE [ Namero de || Tempo Total|[ Tempo Total Tempo Custo de
SAQUE E SAQUE-KASSU || funcionarios || trabalhado || disponivel ocioso ociosidade
em minutos){j (em minutos)|i{em minutos R$)
—————
1

[Funcionario qualificacio 1 8.370]f 9.900]| 1.530]| 615,08
{[Funcionario qualificacio 2 8.400}| 9.900)| 1.500} 301,52
[Funcionario gualificacdo 3 1 8.430} 9,900 1.470] 236,39
Funcionario qualificagio 4 9|l 77.890 89.100) 11.210 901,33
TOTAL 12)f 103.090" 118.800|] 15.710 2.054,32
DEPARTAMENTO DE Numero de |[Tempo Totall] Tempo Total] Tempo Custo de
3 funciondrios || trabalhado || disponivel 0cioso ociosidade
em minutos)|i{em minutos

{em minutos) (R$)

.qualif. 6.770
! if. 2.940
Funcionaric qualificagéo 1 1 9.710 9.800 190} 29,40

Func.qualif. 2 - SHOYU 98.940

Func.qualif. 2 - MISSO 27.910

Funcionario qualificacio 2 13 126.850 128.700 1.850 i 148,75
ITOTAL i 14 136.560 138.600 2.040{ 178,15

DEPARTAMENTO DE ["Namero de || Tempo Totaifl Tempo Total
MOLHO ING. E MILKISS | funcionérios || trabalhado |{ disponivel
em minutos)|l (em minutos

Tempo Custo de
ocioso ociosidade
(em minutos) (R$)

Func.qualif. 1 - MOLHO
Func.qualif. 1 - MILKISS
Funcionario qualificagéio 1 19.800 1.620‘[ 130,25

OTAL 2 18.180 19.800}; 1.620]| 130,25

ICUSTO DA MAO-DE-OBRA OCIOSA = R$2.362,73|

CAPITULD B — RENTABLLADADE NDMVIDUAL, B0S PRODUTCS
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8.3 RECEITAS DE SAKE-KASSU

O saqué-kassu, originado a partir do residuo obtido na prensagem
do saqué original, € um subproduto. Possui valor de venda no mercado,
assim como compradores assiduos. O lucro obtido a partir de sua venda
(Receita Total - Impostos Incidentes - Custos com matéria-prima,
combustivel, energia elétrica, depreciagdo, mao-de-obra direta e
comissdes sobre vendas) serd deduzido dos custos diretos de
fabrica¢ao do saqué.

8.4 DESPESAS COMERCIAIS VARIAVEIS

As despesas com venda possuem tratamento diferenciado: uma
parcela do salério corresponde a remuneracgdo fixa, com os adicionais ja
mencionados, enquanto outra se refere as comissdes recebidas pela
venda dos produtos.

Essa parcela referente as comissdes sdo variaveis, conforme o
nivel de vendas obtido pela empresa, de maneira que seria incometo o
langamento direto no resultado do periodo. Serdo entdo langados como
despesas varidveis, impactando diretamente na Margem de
Contribqigéo dos produtos.

8.5 CUSTOS FIXOS IDENTIFICAVEIS

Os equipamentos utilizados nos processos de fabricagdo podem
beneficiar mais de um produto, como é o caso do forno (shoyu e missd),
dificultando a apropriagdo de suas despesas com depreciacéo.
Contudo, sua utilizagdo é unicamente dentro de seu departamento
(Departamento de shoyu e missd), de modo que podemos identifica-los
e deduzi-los da seguinte maneira:

CAPITULG B8 — RENMTABYLADADE MBAMDUAL DOS PRODUTOS
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8.6 IMPOSTOS INCIDENTES SOBRE AS VENDAS

No momento da venda do saqué, saqué-kassu, shoyu, missd,
motho inglés ou Milkiss, ha incidéncia de impostos sobre seu prego de
venda. Desses impostos serdo descontados os adiantamentos (1P,
ICMS) efetuados no momento da compra de matérias-primas.

Como esse adiantamento ja fora subtraido nos custos de aquisicdo
de matérias-primas, ndo havera necessidade de ressarcimento no ato
da venda aos clientes, sendo seu valor total diretamente descontado
sobre as receitas originadas.

Qs impostos incidentes na venda sdo 0s seguintes:

- |CMS = 18% sobre a receita total;

- IPI = R$ 0,09 por garrafa de sagué vendida;

-  COFINS = 2% sobre a receita total; e

- PIS =0,65% sobre a receita {otal.

A seguir, serd apresentado o novo modelo proposto para analise
de rentabilidade:

CAPITULO B —~ RENTHABILIDADE NBMDUAL DOS PRODUTOS
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8.7 AVALIAGAO DOS RESULTADOS APRESENTADOS:

A venda das 37.440 garrafas de Saqué proporcionam a empresa
uma Receita Liquida de R$ 201.322,93, j& deduzidos os impostos
incidentes. Deduzindo-se os custos diretos e indiretos varidveis dos
produtos fabricados, chega-se & 12 Margem de Contribuicio de R$
150.917,21, equivalente a R$ 4,03 por unidade.

Essa Margem de Contribuicdo unitaria ndo representa o Lucro,
pois os Custos Fixos ainda nio foram deduzidos.

As depreciagbes, por serem um custo fixo identificavel a cada
departamento, foram deduzidas dos mesmos, de onde se verificou que
o Departamento de Saqué e Saqué-kassu apresenta a maior 2% Margem
de Contribuig¢io.

Em resumo, confirmou-se que o saqué € o “carro-chefe” da
empresa, com a maior 12 Margem de Contribuigdo, superior & do shoyu
(R$ 1,54/unid.), Milkiss (R$ 1,28), missd (R$ 1,06) e molho inglés (R$
0,40). Todas essas margens, multiplicadas pelas quantidades
respectivamente vendidas, nos fornecem a Margem de Contribuigéo
Total que, deduzindo-se os Custos Fixos, proporcionou um Lucro
Liquido de R$ 96.861,66 (antes das provisdes para Imposto de Renda e
Contribuicdo Social) no periodo0.

8.8 CUSTO DE OPORTUNIDADE E CUSTO DE REMUNERAGAO
DO INVESTIMENTO

O Custo de Oportunidade pode ser definido como o sacrificio
enfrentado pela empresa devido & aplicagdo de recursos para a compra
de equipamentos produtivos ao invés de aplicdlos em outro
investimento.

Como exemplo, imaginemos uma empresa que adquire uma
maquina para preparacdo de café expresso, pelo preco de RS
10.000,00. Durante o primeiro més, obtém um lucro liquido de R$

CAPITULG B — REMTABLIDADE MBIVIDURL DOS PROBUTOS
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600,00 (rentabilidade de 0,6%), referente as receitas oriundas da venda
de cafés, deduzindo-se os impostos, o custo com matérias-primas, méo-
de-cbra, depreciacéo e outros custos operacionais.

Apesar do lucro obtido, a empresa poderia ter aplicado esses
recursos, por exempio, na Cademeta de Poupanga, onde obteria
seguramente um rendimento (juros) de 0,5% ao més, equivalente a R$
500,00. Ou seja, o resultado real obtido no periodo seria de apenas R$
100,00 (rentabilidade de 0,1%), que € o verdadeiro lucro obtido nessa
atividade, além do que ganharia caso tivesse aplicado na Poupanca.

Seguindo esse mesmo raciocinio, outro critério que vem sendo
ytilizado por um numero crescente de empresas é o célculo da
depreciagdo em conjunto com o custo de remuneragéo do investimento,
por sinalizar de maneira explicita o custo de oportunidade para os
recursos financeiros da empresa.

No caso do presente estudo, concluiu-se que o sagué € o produto
que tem a maior margem de contribui¢do para a empresa. Contudo,
verificou-se também que os investimentos efetuados em maquinas e
equipamentos de produc&o s&o maiores. Caso seja subtraido o custo de
oportunidade, sera ainda a fabricagdo do saqué que tem o maior retorno
para a empresa ?

Essa duvida serd sanada a partir da inclusdo dos juros na
depreci_ag,éo sobre o capital investido, sendo seu custo mensal a soma
da parcelas depreciacdo e juros sobre o investimento, sendo constante
para todos os periodos e definido por:

Depreciagio + Juros = [(Vaq — Vres) x K] + [Vres x i], onde

Vaq = valor de aquisi¢do do equipamento;

Vres = valor residual (sucata) do equipamento;

K = coeficiente de recuperag¢ao do capital; e

i = juros sobre o investimento.

O coeficiente de recuperacdo K equivale a fungdo PMT das
calculadoras financeiras, definida como:
K=[ix{(1+i)7/(1+1)"~1], onde

CAPITULD 8 — RENTABLIDADE NDWIDUAL 58S PRODUTOS
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n = numero de meses de vida Util.

»
]: Depreciacéo periodos
Juros mensais $ I Mensa!

sobre Depreciacdo

valor residual

$ Juros sobre

Em nosso estudo, o equipamento ja esta a disposi¢éo da empresa,
abandonando o conceito de Valor de Aquisicdo. Contudo, poderemos
adotar o Valor de Venda no Mercado, ja levantado, relacionando-o com
o tempo de vida util (em meses) do mesmo. O coeficiente i (juros sobre
0 investimento) sera adotado como 0,5% ao més, remuneracio essa
obtida numa aplicagdo de Caderneta de Poupanga.

Exemplo pratico (demais calculos no Anexo A):

- Equipamento: Maquina de rebeneficiamento de arroz

- Valor de Mercado: R$ 95.000,00

- Valor residual: R$ 5.000,00

- Tempo de vida util: 12 anos = 144 meses

Custo com depreciacdo mensal sem Custo de Oportunidade:

= {(R$ 95.000,00 - R$ 5.000,00) / 144 meses]

= R$ 625,00 / més

Q{sto com depreciacdo mensal com Custo de Oportunidade:
= Depreciagao + Juros

= [{ R$ 95.000,00 - R$ 5.000,00) x K] + [R$ 5.000,00 x 0,008]
= [R$ 90.000,00 x 0,0097585] + R$ 25,00

= R$ 903,27 / més

onde

K =[0,005 x (1 +0,005)'*/ (1 + 0,005)'* ~ 1]

= 0,0097585

A partir da inclusdo do Custo de Oportunidade, chegamos ao
seguinte modelo para andlise de rentabilidade (os demais custos com a
depreciacdo + juros constam no Anexo 3):

CRPITULO 8 - RENTHBILIDADE NDMVIDURL DOS PRODUTOS
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8.9 AVALIAGCAO FINAL

Mesmo apbds a incluséo dos Juros sobre o investimento na
depreciagdo, 0 saqué continuou apresentando a maior 22 Margem de
Contribuicdo, visto que apesar do aumento verificado nos custos (R$
1.129,61 = +32,9 %), este apresenta uma participacdo minima (3,0 %)
sobre a Margem de Contribuig&o.

Vamos determinar a caontribuicao dos produtos fabricados por cada
departamento:

Molho Inglés e
Milkiss
g,
Shoyu e Missd .
26%

Sagqué
72%

O saqué detém 72% da 22 Margem de Contribuicdo da empresa, o
shoyu e o0 missd, 26%, e o molho inglés e o Milkiss, 2%, de maneira que
a empresa deve sempre priorizar sua fabricagéo e venda.

No capitulo seguinte, serd definido o significado de Ponto de
Equilibrio, avaliado qual a capacidade maxima de producéo do saqué e,
por fim, efetuado simulagbes de modo que essa produgdo possa ser
totalmente vendida, com aumento de sua Margem de Contribuicéo
atual.

CAPITULS B - REMTRBYACADE NDWIDURL B0S PROBUTD



CARPITULO 9




ANALISE DA RENTABILIDADE DE PRODUTES MUTIA FABRICA DE SAQUE PGi32

9.1 PONTO DE EQUILIBRIO

O Ponto de Equilibrio nasce da conjugac@o entre Custos e
Despesas Totais com as Receitas Totais. Num exemplo simplificado,
uma familia que vende cachorros-quentes na rua tem custos fixos, como
o combustivel do veiculo, manutencao, etc. e custos variaveis, como
salsichas, paes, molhos, efc..

Cada sanduiche vendido representa uma Margem de Contribuicéo
para ela. Porém, ela necessita vender x cachorros-quentes para cobrir
suas despesas fixas, nimero esse que chamamos Ponto de Equilibrio
E, no qual a empresa apresenta resultado nulo. Vendendo quantidades
superiores a E, a familia iniciard a obter ucros.

Receita Total
N A
R —» LucRo
e
Custos e Despesas Variaveis
PREJUIZO - Custos e Despesas Fixas
o
E ’ Volurne

Custos e Despesas Totais

Vamos determinar o Ponto de Equilibrio na venda de garrafas de
saqué. t?ara isso, adotaremos que as vendas de shoyu, missd, molho
inglés e Milkiss se manterdo constante, tanto em quantidades vendidas
como em seu prego de venda:

Preco de Venda do Saqué = R$ 6,89 / unidade

RECEITA TOTAL = 6,89 * Q + R$ 134.347,40 (rec. dos oufros produtos)
Custo Varidvel do Saqué = R$ 2,859 / unidade

CUSTOS VARIAVEIS = 2,859 * Q + R$ 74.525,70 (CV dos outros prod.)
(Impostos sobre vendas: R$ 1,513/unidade)

(Custos e despesas varidveis: R$ 1,346/unidade)

CUSTOS FiX0OS = R$ 5.683,97 + 108.183,38 = R$ 113.867,35
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RECEITA TOTAL = CUSTOS TOTAIS (Q =E)

6,8B9*E +R$ 134.347,40=2,859*E + R$ 74.525,70 + R$ 113.867,35
= R$ 4,031 *E = R$ 54.045,65

= E =13.407 .50 unidades

LUCRO LIQUIDO (E = 13.408 unidades)

= 13.408 * 6,89 + 134.347,40 - 13.408 * 2,859 - 74.525,70 -113.867,35
= 02.381,12 + 134.347 40 - 38.333,47 - 74.525,70 -113.867,35

=R$ 2,00 :

A partir de 13.408 unidades de garrafas de saqué fabricadas, cada
Margem de Contribuicdo unitéria que até ai contribuia para a cobertura
dos Custos e Despesas Fixas passa a contribuir para a formagéo do
lucro.

Ou seja, para a fabricagdo de 37.440 unidades, o Lucro Liquido
apurado sera:
= 37.440 * 6,89 + 134.347,40 - 37.440 * 2,859 - 74.525,70 -113.867,35
= R$ 96.673,56, que foi ¢ lucro apurado no periodo sob anélise

9.2 CAPACIDADE MAXIMA DE PRODUGAO

Verificou-se que o saqué é o principal produto fabricado pela
Tozan, é que também possui a maior Margem de Contribuicdo unitaria.
Agora, sera avaliado a Capacidade Maxima de Producdo, observando-
se suas limitacbes de capacidade.

A capacidade de um processo tomara como base a alividade
gargalo, sendo que as demais atividades estaréo subordinadas a esta.
Essa atividade gargalo é determinada pelo recurso gargalo, como por
exemplo uma maquina, mao-de-cbra qualificada, area disponivel para a
atividade ou uma matéria-prima especifica.
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Os recursos gargalo podem ser de facil aquisicdo ou serem uma
restricdo relevante, necessitando um investimento significativo para a
aumentar a disponibilidade do recurso.

Determinagéo da atividade gargalo:

- M&o-de-obra qualificada: do levantamento de mao-de-obra
utilizada para cada produto, apurou-se um tempo ocioso minimo do
operario (Funciondrio de qualificacédo 4): 11.210 minutos ociosos,
representando 12,58% do tempo disponivel no més (89.100 minutos).
Considerando-se que estes executam atividades de conhecimento
técnico limitado, conclui-se que podemos aumentar a produgéo em até
12,58%, sem necessidade de pagamento de horas extras.

- Matéria-prima: ndo se apurou nenhuma matéria-prima especifica,
de dificil obtencdo, de modo nido serd ela o recurso gargalo gue
procuramos. O arroz rebeneficiado também n&o serd assim
considerado, pois a empresa trabalha com 75% de sua capacidade total
em cada processo (800 Kg de arroz beneficiado), de maneira que
podera ter aumento de 33,3% ((1/75%) - 1) em sua produgéo por lote.

Em nosso estudo, a atividade gargalo consiste na etapa de
maturagdo do saqué. A capacidade méaxima de armazenagem no
tanque .de maturacdo € de 8.000 litros por tanque, num total de ©
tanques (72.000 litros).

O saqué permanece neste processo por um periodo de 3 meses,
de maneira que havera disponibilidade de 3 tanques por més (24.000
litros).

No processo que antecede a maturagao, ou seja, a pasteurizacao,
cada lote tem como produto final 3.375 litros de saqué original
prensado. Assim:

N° lotes maximo de fabricagdo = (24.000 litros / 3.375 litros)

=7,11 lotes.
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No final do processo de maturagdo, serdo misturados nos tanques
carvao ativado (17,3 Kg) e clarin (86 gramas). Consequentemente, néo
podera o tanque estar com sua capacidade totalmente ocupada.

Admitindo-se entdo a fabricagcdo de 7 lotes de saqué original no
més, vamos levantar o tempo total a ser trabalhado por cada nivel de
qualificag&o do funcionario:

- NUmero de lotes necessarios de rebeneficiamento de arroz:

= 21 vezes {mesmo numero, porém com aumento da quantidade
de arroz beneficiado)

- Numero de lotes necessérios de fabricag@o de fermento:
= (7 lotes x 120 Kg de fermento/lote) / (250 Kg produzido por lote)
= 3,36 lotes => 4 |otes de fermento

- Numero de lotes necessarios de fabricac&o de koji:

= (4 lotes x 70 Kg de koiji/lote de fermento
+ 7 lotes x (70+100+150) Kg de kojiflote de saqué original)
1 320 Kg de koji produzido por iote

= 7,875 lotes => 8 lotes de koji

- Numero de lotes de prensagem, pasteurizag@o, maturagéo e
decantacdo, preparacdo do saqué final, pasteurizacdo final,
engarrafamento e encaixotamento:

= 7 lotes (0 mesmo n° de lotes de produgio do saqué original)

Na pagina seguinte, seré apresentado o novo levantamento da
ociosidade da mio-de-obra, com a produgdo de 7 lotes de saqué
original ao més:
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MAO-DE-OBRA UTILIZADA PARA CADA PRODUTO:

DEPARTAMENTO DE
SAQUE E SAQUE-KASSU

NGmero de
funcionérios

Tempo Total
trabathado
em minutos)

Tempo Total Tempo
disponivel 0cioso
(em minutos)l| (em minutos)

Funcionario qualificacéo 1 1 9.790 gooo 110
Funcionario qualificagio 2 1 9.650 8.900|| 250
Funcionario qualificacdo 3 1 9.835| 9.900 65
{IFuncionario qualificacio 4 9 89.875| 89.100] -775
IITOTAL 12 119.150] 118.800{ -350
DEPARTAMENTO DE Namero de || Tempo Total][ Tempo Totalll Tempo
SHOYU E MISSO funcionarios || trabalhado || disponivel ocioso
{em minutos)l| (em minutos){j(em minutos)
Func.qualif. 1 - SHOYU 8.770
Func.qualif. 1 - MISSO 2.940
Funcionario qualificacio 1 1 8.710 9.900 190]
Func.gualif. 2 - SHOYU 98.940
Func.qualif. 2 - MISSO 27.91 o‘
Funcionario qualificacdo 2 13 126.850[ 128.700 1 .850|i
([TOTAL 14 136.560| 138.600}{ 2.040f
DEPARTAMENTO DE Ntmero de || Tempo Total|[ Tempo Total Tempo
MOLHO ING. E MILKISS |l funciondrios || trabalhado j| disponivel ocioso
em minutos){| (em minutes)| (em minutos)
Func.qualif. 1 - MOLHO 14.960
Func.qualif. 1 - MILKISS 3.220
Funcionério qualificacéo 1 2 18.180 19.800} 1.620
OTAL 2ft 18.180| 19.800}( 1.620|
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Com a produgio de 7 lotes de saqué original, existiria uma falta de
775 minutos no més (equivalente a 86,1 minutos por funcionario). Parte
dessa necessidade seria suprida pela ociosidade ainda existente na
mé&o-de-obra de gerente, subgerente e supervisor, de maneira que
seriam necessarios ainda 350 minutos (38,9 minutos por funcionario).

Uma alternativa seria o pagamento de horas-extras para os
operarios envalvidos. Verificou-se anteriormente que o saqué apresenta
a maior Margem de Contribuicdo, de modo que sua fabricacio deve ser
priorizada.

Dessa maneira, adotaremos neste trabalho uma possivel utilizacéo
de mé&o-de-obra ociosa dos departamentos de Shoyu e Missd (2.040
minutos), ou Molho Ingiés e Milkiss (1.620 minutos), para suprir essa
necessidade.

A produco méxima de garrafas de saqué no més sera:

= 6.240 garrafas/lote x 7 lotes

= 43.680 garrafas

Porém, essa produgéo é superior & demanda atual pelo produto. A
partir dessa capacidade méaxima de producgio, efetuar-se-a simulagbes
de maneira a analisar os resultados que poderdo ser obtidos com as
condicGes propostas.

9.3 SIMULAGOES PARA AUMENTO DA PRODUGAO

O objetivo das simulagBes que efetuaremos é de estudar o
comportamento de um produto, no caso 0 saqué, e de parametros a ele
relacionados (custo, receita @ margem de contribui¢gio), em fungdo da
quantidade comercializada.
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1° Exemplo: a empresa pretende aumentar sua produgéo, e faz
um levantamento dos precos nos quais podera comercializar o saqué,
buscando conquistar um mercado maior que o atual. Segundo

pesquisas, chega a seguinte relacéo pre¢o x quantidades vendidas: «]

preco (R$/unid) 6,89 8,55 6,20 5,85 ¢
unidades/més 37.440 38.520 41.600 43.680

Custos Varidveis:
- Impostos sobre vendas: R$ 1,513/unidade
- Custos e despesas variaveis: R$ 1,346/unidade

A partir dos valores acima podemos levantar uma série de curvas,
representadas pelas seguintes equagdes:
» Receita Média ou Curva de Procura:
P = 13,13 - Q/6000, onde
P = preco de venda
Q = quantidades vendidas

. Receita Total (RT):
RT=Q*P =13,13*Q - Q%6000

. Reéceita Marginal (RM):
RM = dRT/dQ = 13,13 - Q/3000

A Receita Marginal representa o incremento dado & Receita Total
pelo acréscimo de uma unidade na quantidade produzida. Como a curva
da Recsita Total é decrescente, temos seu valor maximo no ponto
RM=0. Ou seja, 13,13 - Q/3000 =0 => Q = 39.390 unidades.

No ponto de maxima Receita Total, a quantidade a ser produzida é
de 39.390 unidades.

. Custo Variavel Total (CVT):
CVT=2839*Q
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. Margem de Contribuigdo Unitaria (MCU):
MCU =P - MCU = 13,13 - Q/6000 - 2,859 = 10,271- Q/6000

* Margem de Contribuicdo (MC):
MC = RT - CVT = 13,13*Q - Q%6000 - 2,859*Q = 10,271*Q - Q%6000

o Margem de Contribuicdo Marginal (MCM):
MCM =dMC /dQ = 10,271 - Q/3000
A Margem de Contribuicdo Marginal representa o incremento dado
a Margem de Contribuicio Total pelo acréscimo de uma unidade na
quantidade de produtos fabricados. Como a curva da MC também é
decrescente, guando MCM = 0 temos a Margem de Contribuic&o Maxima.
10, 271 - Q/3000=0 => Q =30.813

Ou seja, na venda de 30.813 unidades, a Margem de Contribuic&o
€& maxima, diminuindo a cada unidade a mais vendida, em virtude da
reducéo de seu preco. N3o seria interessante para a empresa aumentar
sua producdo (43.680 unidades) com redugio de 15% no preco de
venda, a n&go ser pelo fato de aumentar sua participacdo no mercado em
16,7%.

2° Exemplo: a empresa ainda pretende aumentar sua produgao,
contudo faz um estudo do desconto que podera conceder em cada
unidade, de forma a elevar sua Margem de Contribui¢o:

preco (R$/unid.) 6,89 6,89"D

unidades/mées 37.440 43.680, onde

D = multiplicador para determinagéo do pre¢o minimo (1 - D = desconto
a ser concedido)
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. Receita Média ou Curva de Procura:
Q=a*P+b
37.440=3*689+Db
43680=a*689*D+b

Chegamos a equacdo da Receita Média:
P=(6,89"(D-1)*Q)/6.240-41,34* D + 48,23

o Receita Total (RT):
RT=Q*P=(689*(D-1)*Q%/6.240-4134*D*Q+4823*Q

. Margem de Contribuigdo Unitaria (MCU):
MCU=P-MCU=(6,89*(D-1)*Q)/6.240-41,34*D + 48,23 - 2,859
= (6,89 *(D-1)*Q)/6.240- 41,34 * D + 45,371

. Margem de Contribuigao (MC):

MC = RT -CVT
=(6,89*(D-1)*Q*/6.240-4134*D*Q +4823*Q - 2,859*Q
=(6,89*(D-1)* Q% /6.240-4134*D*Q +45371*Q

. Margem de Contribuigg&o Marginal (MCM):
MCM =dMC / dQ
=(2*6,89*(D-1)*Q)/6.240- 41,34 * D + 45,371

Para que a Margem de Contribuigdo seja maxima, MCM = C:
(2*6,89*(D-1)*Q)/6.240-4134*D+45371=0
= Q=(41,34*D -45,371) *6.240/ ((13,78 * (D-1))

Como desejamos descobrir o prego de venda para uma quantidade
vendida de 43.680 unidades (Q), entdo:

43.680=(41,34*D-45,371)*6.240/ ((13,78 * (D-1))

o> 343.948,80 *D = 318.795,36

= D=0,92687
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Desconto=1-D=0,07313=7,313 %
Preco de Venda =6,89*D = 6,386

A viabilidade do aumento na producdo (43.680) de garrafas de
saqué somente ocorrera se a empresa conseguir comercializa-los a um
preco minimo de R$ 6,39 / unidade. Caso esse prego ndo possa ser

alcancado, tera maior retorno continuando sua producdo normal (37.440
garrafas por més).
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10.1 CONCLUSAO E PROPOSTAS DE MELHORIA

O modelo proposto atingiu seus objetivos, de fornecer informagdes
sobre a Margem de Contribuicdo individual dos produtos, possibilitando
a empresa dispor de informagbes gerenciais essenciais para a tomada
de decisdes.

Os Custos dos Produtos Vendidos do modelo anterior puderam ser
desdobrados e apropriados a cada um. Podde ser determinado as
Despesas Industriais variaveis, a partir do levantamento dos tempos e
da mé&o-de-obra utilizada nos processos. E, por fim, as despesas com
depreciacdo das maquinas e equipamentos utilizados diretamente na
fabricagdo dos produtos foram separados daqueles sem relacionamento
com a atividade.

Outro aspecto importante que pdde ser observado foi o eievado
custo com mao-de-obra direta para fabricagéo do shoyu que, apesar de
gerar uma Receita Liquida inferior & metade obtida do saqué (42,3%),
apresenta custos 1,4% superiores. O mesmo pode-se verificar com
relag&o aos demais produtos da Tozan.

Isso pode ser explicado pelo baixo nivel tecnolégico dos
equipamentos para a fabricagdo desses produtos, de modo que vérias
atividades gue poderiam ser executadas por maguinas (engarrafamento,
por exemplo) s&o efetuadas manualmente, encarecendo-os.

Atualmente, o que vem ocorrendo realmente com quase todos 0s
setores industriais, comerciais ¢ de servicos do Pais € a deterioragéo
das margens de lucro, provocadas pela:

- reducéo do ciclo de vida dos produtos;

- proliferagdo de finhas de produtos e servigos;

- competicdo entre as empresas em nivel global; e

- expansao tecnoldgica.

Apesar das boas margens de lucro ainda apresentadas pela
empresa, & necessaria a automatizacdo das atividades e a conseqlente
redugdo dos seus custos, de maneira a sustentar vantagens
competitivas que lhe permita enfrentar a concorréncia.

CARITLWLO (0 — CONCLUSOES



RIALISE DR RENTABILIDADE OE PRODUTOS NUIMA FABRICA DE SRQUE PG (44

Os custos indiretos da empresa representam mais de 50% dos
custos totais, de maneira que seria de grande importancia a
identificacdo da origem dos mesmos. A tendéncia para o futuro é de
crescimento continuo da participagdo dos custos indiretos, em virtude
do desenvolvimento tecnoldgico, de maneira que o Custeio Baseado em
Atividades ganha cada vez mais destaque.

Fica aqui a proposta para uma continuidade do presente trabaiho,
agora priorizando a participagdo dos custos indiretos.

A fim de espelhar com maior fidelidade e clareza possiveis as
operagbes de uma empresa, existe o ABC. Assim sendo, o
conhecimento de como as atividades destinadas a manufatura de
produtos e ao atendimento de clientes consomem os recursos da
empresa e como esta & administrada é de fundamental importancia para
a implementacéo do ABC.
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CUSTO DA MAO-DE-OBRA PARA FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SAQUE

1) Rebeneficiamento de arroz

Saiano- Encargos+ | T (min) gasto Custo
base Adicionais na atividade por lofe

Funcionario 1 || 2.000,00] 1.980,00| 10| 4.02]

Funcionario 2 || 1.000,00} 990,00{ 60|| 12,08l
Funcionario 3 i 800,00) 792,00 off 0,00]|
Funciondrio4 |l 400,00] 396,00 300| 24,12}

2) Producéo da enzima (koji)

|IFuncionario 1

Salério- Encargos+ T(mm) gasto Custo
base Adicionais na atividade or lote

2.000,00]f 1.980,00]| 315 “ 126,64

[IFuncionario 2 1.000,00[} 990,00} 3154 63,32
Funcionario 3 800,00|; 792,00] ol 0,00
IFuncionario 4 400,00 386,00 1485 117,79
3) Produgao do Fermento
Salario- Encargos+ || T (min) gasto Custo
base II_ Adicionais | na atividade por lote
[[Funcionario 1 2.000,00} 1.980,00 225 90,45
{{Funcionario 2 1.000,00 990,00 225] 45,23
{Funcionario 3 800,00 792,00 ot 0,00
|[Funcionario 4 400,00 396,00 595(} 47,84
4) Producao do saqué original 1
Salario- Encargos+ || T (min) gasto Custo "
base Adicionais na atividade por iote
Funcionario 1 2.000,00t 1.980,00 30 12,06l
Funcionario 2 1.000,00 980,00 0 0,00
Funcionario 3 800,00 792,00l 135 21,71|
Funcionario 4 400,00) 396,00 655 52,66]]
§) Producao do saqué original 2
[ Salario- Encargos+ || T (min) gasto I Custo I
base Adicionais na atividade por lote
[Funcionario 1 2.000,00 1.980,00] 50l 20,10|
{[Funcionério 2 1.000,00 990,00]| 0 0,00}
I[Funcionario 3 800,00 792,00] 230 36,99
[[Funcionario 4 400,00 396,00|| 920 73,97
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CUSTO DA MAO-DE-OBRA PARA FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SAQUE

6) Producdo do saqué original 3
" Saiario- Encargos+ l T (min) gasto Custo l
base Adicionais na atividade or lote
anonanm [ 2.000,00]  1.980,00] 60| 24,12
F

uncionario2 || 1.000,00} 990, 00" DI[ 0,00}
Funcionario 3 || 800,00} 792,00 320 51,46]

Funcionario 4 I 400,00 396,00]] 1230} 98,90 ]

7) Prensagem do saqué original

Salério- Encargos+ T (min) gasto Custo
base Adlcmnars na atividade or lote

IFuncionério 1 2.000,00 1.980 00] 200 l] 80,40 |
{[Funcionario 2 1.000,00 990,00/ 200( 40,20(
Funcionario 3 800,00 792,00]f 0l 0,00}
Funciondrio4 | 400,00] 396,00]| 1140] 91,66
8) Pasteurizacao

Salario- Encargos+ || T (min) gasto Custo
_JI base " Adicionais " na atividade || por lote
Funciondrio 1 || 2.000, oo]l_ﬁso_ooll 240 96,48
Funciondrio 2 Jr 1.000,00 950,00 off 0,00

Funcionario 3 800,00]| 792,00 270l 43,42
Funcionario 4 400,00{ 396,00 750]| 60,30]

9) Maturacéo e Decantacao
I Salario- Encargos+ (| T (min) gasto Custo
base Adicionais na atividade or lote

2.000,00]] 1.980,00]; I[ 24,12

1.000,00}f 990,00l 0,00]|
800,00]| 792,001 30 4,82||
400,00( 396,00| 0,00

10) Preparagao do Saqué Final

Salario- Encargos+ } T (min) gasto Custo
" base " Adicionais _# na atwndade |m
Funcionario 1 %} 2.000,00]| 1.980,00f 90| [ 36,18
Funciondrio 2 1.000,00}l 990,00 90|| 18,09}
Funciondario 3 i 800,00] 792,00 olf 0,00}
ionari L 400,00( 396,008 90| 7,24

AREXC H



ANALISE BA RENTABILIDARE OF PRCDUTOS NMUMA FABRICA GE SAQUE

CUSTO DA MAO-DE-OBRA PARA FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SAQUE

11) Pasteurizagao

Salario- Encargos+ T(mm) gasto Custo
hase Adicionais na atividade or lote

Funciondrio 1 2.000,00]f 1.980,00]| | 0 00

Funcionario 2 l 1.000,00]f 990,00} 0f) 0,00]
Funcionario3 | 800,00 792,00} 270|} 43 42)f
Funciondrio4 || 400,00 __396,00]f 990}t 79,60}

12) Engarrafamento

Salario- Encargos+ T (min) gasto Custo
base Adicionais na atividade of lote

[Funcionario 1 || 2.000,00] _ 1.980.00] ___ 150] 60 30|
|[Funcionario2  |i 1.000,00j; 990,00} 270 54,27
Funcionario 3 I 800,00 792,00 150 24,12
Funcionario4 | 400,00 396,00 2400j| 192,97
13) Encaixotamento
Salario- Encargos+ T (min) gasto Custo
base J Adicionais || na atividade l or lote
[Funcionario 1 2.000,00]| 1.980,00] 0] 0,00
Funcionario 2 1.000,00] 980,00 120 24 12||
}Func]onéric 3 800,00] 792,00 Ol 0,00{
fIFuncionario 4 400,00 396,00 1230j| 98,90j|

AREXD R



FIALISE DA REMTABILIDADE GE PRODUTCS MUMA FRBRICA DE SAGQUE

CUSTO DA MAO-DE-OBRA PARA FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SAQUE-KASSU

Salario- | Encargos+ || T (min) gasto Custo
base Adicionais na atividade por lote
Funcionario 1 | 2.000,00( 1.980,00]| 0|] 0,00|

Funcionario2 |l 1.000,00{] 990,00/ 30| 6,03]|
Funcionario 3 || 800,00 792,00} ol 8,00}

Funcionario 4 || 400,00] 396,00} 390]] 31,36]

1) Ensacamento

2) Encaixotamento

Salario- Encargos+ T (min) gasto Custo
base Adicionais na atividade or lote

ﬂFuncionério 1| 2.000,00] 1.980,00]] of 0,00
Funcionario2 | 1.000,00(| 990,00{] off 0,00}t
Funcionario3 || 800,00} 792,00}| off 0,00
[Funcionario 4 __|| 400,00 396,00]] 130]] 10,45

ANEXS A



ANALISE DA RENTABILIDACE DE PRODUTOS MUMA FABRICA DE SRQUE

CUSTO DA MAO-DE-OBRA PARA FABRICACAO DE 01 LOTE DE SHOYU

1) Preparacgao do farelo de trigo

m Adicionais || na atividade
{IFuncionério 1 800,00] 792,00] 190]| 30,55
||Funcionén’o2 ] 400,00f 396,00} 950]] 76,38

2) Produgdo da enzima (koji)

Salario- Encargos+ || T (min)gasto|| Custo
base Adicionais na atividade por lote

Funcionario 1 800,00 792,00 108 16,88|
FUNCIONAno 2 400,00 396,00]| 660 53,07

e

3) Producdo do Shoyu Qriginal

Salario- Encargost || T (min) gasto Custo |
base Adicionais na atividade por lote ‘
(Funcionario1 || 800,00/ 792,00 630 101,31)|

f{Funcionario 2 | 400,00 396,00 3120 250,86

4} Prensagem

Salario- | Encargos+ || T (min) gasto “ Custo |

base Adicionais na atividade por lote
[Funcionaric 1 800,00] 792,00] 120]| 19,30]
[Funcionario 2 400,00] 396,00 80|, 38,59

5) Filtragem

Encargos+ |[ T (min) gasto Custo

. m na atividade or lote
Funcionario 1 800,00 792,00 0| 0,00
Funciondrio 2 400,00 396,00“ 270| 21,71

6) Pasteurizagdo e Filtragem
Saléario- Encargos+ [{ T (min) gasto Custo
base Adicionais n na atividade ll porlote {
Funcionario 1 800,00] 792,00“ 30“ 4,82
||Funcionério 2 400,00 396,00} 1050]( 84,42

7) Preparacao do shoyu final i
Salario- Encargos+ || T (min) gasto Custo
base Adicionais na atividade por lote

{{Funcionario 1 800,00} 792,00 80 12,86
Funcionario 2 400,00 396,00 135 10,85

REXS R



RNALISE DA RENTABILIDADE DE PROQUTOS MUTA FABRICA DE SAQUE

CUSTO DA MAO-DE-OBRA PARA FABRICAGAO DE 01 LOTE DE SHOYU

8) Engarrafamento

Salario- Encargos+ || T (min) gasto Custo
" base Adicionais | na atividade or lote l
Funcionario 1 || 800,00 792,00] 180] 28,95
Funcionario 2 f 400,00 396,00)] 4800] 385,94

==

9) Encaixotamento

Salano-
base

Encargos+ T (min) gasto Custo |
Adlclonals na atividade or lote - |

Funcionario 1 800 OOI 792,00 | 0| 0,00 I
Funcionario2 |l 400 00|| 396,00]| 720}t 57,89l

ANEXSC R



ANALISE DA RENTABRADADE DE PRCDUTOS MUMA FABRICA DE SRQUE

CUSTO DA MAO-DE-OBRA PARA FABRICAGAO DE 01 LOTE DE MISSO

1) Producdo da enzima

Salario- Encargos+ || T (min) gasto Custo
II Adicionais " na atividade por lote l
lﬂncionéﬁo1 1 800,00]] 792,00]| 180]| 28,95
Funcionario 2 IL 400,00(| 396,00 1235 99,30"

2) Producao do missé original

Salario- Encargos+ || T (min) gasto
base Adicionais na atividade

Custo
por lote

Funcionario 1 I~ 800,00 79200 180 28,95
LFuncionério 2 ﬂ 400.go|| 396,00} _ 900} 72,36
3) 12 Moagem _ 5
I Salario- “ Encargos+ | T (min) gasto Custo
base Adicionais na atividade por lote
[Funcionario1 || 800,00]| 792,00]| 60| 9,65
[Funcionario2 400,00 366,00 2970} 238,80

4) 2° Moagem

[ Salano- | Encargost || T (min)gasto]  Custo
base | Adicionais || na atividade porlote |
Funcionario 1 [ 800,00[f 792,00]f 330 53,07

Funcionaric 2 || 400,00] 396,00 300} 24,12

§) Ensacamento

Encargos+ | T (min) gasto Custo
C base Adicionais || na atividade por lote
[[Funcionario1 | 800,00]| 762.00]| 720 115,78
[Funciondrio2 | 400,00] 396,00 4620 371,47

6} Encaixotamento -

{ Salario- _II Encarges+ || T (min) gasto Custo
_ base Adicionais || na atividade por lote
[Funcionario 1 || 800,00] 762,00] 0 0,00
[Funciondrio2 || 400,00] 396,00|| 2280 183,32|

AREXDC A



ANALISE DA REITTABYORDE DE PRODUTOS MUMA FABRICR BE SAQUE

CUSTO DA MAQ-DE-OBRA PARA FABRICAGAO DE 01 LOTE DE MOLHO INGLES

1) Preparacao do molho original
Salano- Encargos+ T {min) gasto Custo
base Adicionais na atividade por lote

IFuncionério 1 I 400,00]| 3986, 0 | 940 75,58

2) Prensagem

Salario- Encafgos+ T {min) gasto Custo
base Adicionais na atividade or lote
Funcionario 1

Fumconaro | aooo0] wedo] o[ 57

3) Cozimento e mjstura final

___-n_‘—-_.‘-"’"'—""'"l_ =
Salario- Encargos+ || T (min) gasto Custo
base Adicionais | ha atividade por lote
|Funcioném‘o 1 i 400,00 396,00 340L 27,34

4) Empacotamento

| Salario- Encargos+ T(mm) gasto Custo
base Adicionais na atividade por lote

[Funcionario 1| 40000 396000 1360] 109,38

5) Encaixotamento

Salario- Encargos+ || T fmin) gasto Custo
bhase Adicionais na atividade or lote

[Funcionario1 || 400,00] 396,00] 820 6593

ANEXO R



ARAL{SE DA RENTABIDADE DE PROBUTOS NUIMA FABRICA DE SAQUE

CUSTO DA MAO-DE-OBRA PARA FABRICAGAO DE 01 LOTE DE MILKISS

1) Preparagao do Milkiss original

Salario- Encargos+ §f T (min) gasto Custo
base Adicionais na atividade or lote

[Funcionario 1 L 400,00]| 396,00] 550] 44,20]
2) Preparacdo do Milkiss final

Salério— Encargos+ || T {min) gasto Custo | Custo |
base Adicionais || na atividade or lote : ||

[Funciondrio1 | 400,00] 396,00]] 360 28, 9'
3) Engarrafamento

Salano— Encargos+ T (mm) gasto Custo
base Adu::onals na aﬂwdade or lote

4000 | 386,00 " 1410]| 113,37

Funcionario 1

4) Encaixotamento
T (min) gasto Custo

™ Salario- Encargos+ mi
base Adicionais na atividade por lote
[Funcionaric 1 ||__ 400,00 396,00]| 900} 72,36

HNREXO R
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ANALISE DR RENTABY.DADE DE PRODUTOS NUMIR FRBRICA DE SAQUE
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RNALISE DA RENTABILICACE OE PRODUTCS MUMA FABRICA DE SAGQUE
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RMAALISE DR RENTRBILWDADE DE PRODUTSS MUIMA FRBRICA DE sAQUE
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RARLISE DA RETTABILIDADE GE PRODUTCS 1UMA FABRICA DE SAQUE
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ANALSE DA RENTABILICACE DE PRODUTOS NMUMA FRBRICA DE SAGUE
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ANALISE DA RENTABILICADE DE PRODUTOS MUMA FABRICK DE SAQUE
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