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RESUMO

O setor de padaria e confeitaria estd mudando de formato e apresenta cenario
de crescimento de faturamento, o que demanda profissionalizacdo na gestao
destas organizacdes. O presente trabalho de conclusdo de curso teve como
objetivo geral identificar o mark up dos produtos da linha de confeitaria de uma
panificadora, tendo como objetivos especificos: Identificar a linha de produtos
de confeitaria; Coletar o tempo de producéo dos produtos em estudo; Levantar
a formulacéo dos produtos; Mensurar custos e despesas; Desenvolver planilha
eletrbnica para a composi¢cao dos custos; Comparar os resultados obtidos com
0 preco de venda praticado; Apresentar o mark up dos produtos; e Propor
sugestbes de melhorias. O estudo buscou ainda, elucidar a seguinte
problematica: Qual o produto da linha de confeitaria que apresenta maior
margem de venda e de mark up? No caminho metodolégico, a pesquisa
enquadrou-se, em relacdo a abordagem como dedutiva, qualitativa e
quantitativa; em relagcdo aos procedimentos como descritiva e estudo de caso
e, como técnicas de coleta e andlise de dados, observacdo, folha de
verificacdo, entrevista, pesquisa documental, analise de conteudo e planilha
eletrbnica. Conclui-se com o estudo, que entre os 32 produtos analisados, o
Produto 1 apresentou a maior margem de venda (R$ 22,87), enquanto o
Produto nescau (produto 5) teve maior mark up (132,72%).

Palavras-chave: Panificadora, Confeitaria, Mapeamento de Processos, Mark
up.

ABSTRACT
The bakery and confectionery sector is changing its format and presents a
growth scenario for billing, which demands professionalization in the
management of these organizations. The main objective of the present work
was to identify the markup of the products of the confectionery line of a bakery,
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with the following specific objectives: Identify the line of confectionery products;
Collect the production time of the products under study; Raise product
formulation; Measure costs and expenses; Develop spreadsheet for cost
composition; Compare the results obtained with the sale price practiced;
Present the mark up of the products; And Propose suggestions for
improvements. The study also sought to elucidate the following problem: What
is the product of the line of confectionery that has a higher sales margin and
mark up? In the methodological way, the research was framed, in relation to the
approach as deductive, qualitative and quantitative; In relation to procedures
such as descriptive and case study, and as techniques of data collection and
analysis, observation, check sheet, interview, documentary research, content
analysis and spreadsheet. It was concluded that, among the 32 products
analyzed, Product 1 had the highest sales margin (R$ 22.87), while Product
nescau (product 5) had the highest mark up (132.72%).

Keywords: Bakery, Confectionery, Process Mapping, Mark up.

INTRODUCAO

As organizagfes estdo inseridas em um cendrio competitivo e altamente
dindmico onde a busca pela exceléncia do produto ou servico € um aspecto
predominante, tornando a concorréncia ainda mais acentuada. A obtencao de maior
lucratividade atrelada a uma gestdo de custos eficaz sdo grandes desafios para a
gestdo das organizagbes, onde o0s gestores, por sua vez, precisam ter um
conhecimento profundo do seu negdcio, possuindo uma visao clara e detalhada de
todos os aspectos que a influenciam, pois o planejamento e controle tém influéncia
direta sobre a sobrevivéncia no mercado em que atua.

Conforme evidenciado, a gestdo estratégica de custos se torna uma
ferramenta de vantagem competitiva no setor de panificacdo, pois o ambiente atual
demanda informacgfes relevantes, relacionando custos, desempenho, processos,
produtos, servigos e clientes.

Desta forma, o objetivo geral da pesquisa é identificar o mark up dos
produtos da linha de confeitaria da empresa, e 0s objetivos especificos da pesquisa

sao: Identificar linha de produtos a ser estudada; Coletar o tempo de produgéo dos
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produtos em estudo; Levantar a formulacdo dos produtos; Levantar custos e

despesas; Desenvolver planilha eletrénica para a composi¢cao dos custos; Comparar
os resultados obtidos com o preco de venda praticado; Apresentar o mark up dos
produtos. Buscou-se com a pesquisa elucidar o seguinte problema: Qual o produto
da linha de confeitaria que apresenta maior margem de venda e de mark up?

A empresa em estudo, no momento ndo possui sistema para apuracédo de
seus custos de producao, o que causa dificuldades na formacéo do preco de venda
e consequentemente incerteza da margem de venda de cada produto.

Existe grande namero de producfes cientificas na tematica de andlise de
custos de produtos, no entanto, no segmento em estudo é pouco explorado. Em
pesquisa ao banco de dados Scientific Periodicals Electronic Library, usando as
palavras “confeitaria”, “panificacdo” e “padaria”’, ndo foram encontrados artigos
cientificos.

O estudo em questdo possui duas grandes contribuicdes, uma de ordem
académica e outra gerencial. A contribuicdo académica se da em ampliar a
producao cientifica na area de custos no segmento de panificacdo e confeitaria, e
agregar conhecimento aos académicos que realizaram o estudo, jA a contribuicédo

BN

gerencial esta no auxilio na gestdo de custos prestado a organizacdo objeto de
estudo.

O presente artigo esta estruturado em cinco partes, inicialmente é
apresentada breve introdugéo, na sequéncia o referencial teérico. Na terceira parte €
descrito o caminho metodolégico. Em seguida é apresentada a analise e discussdo

dos resultados. E por fim, a conclusédo do estudo.

REFERENCIAL TEORICO
Esta secdo trata da fundamentacédo teodrica, que contempla os assuntos
utilizados para fundamentar o estudo, sendo eles: confeitaria, mapeamento do

processo, custos e mark up.
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Confeitaria

A confeitaria no pais teve crescimento posterior a chegada da Familia
Imperial no Brasil, o que resultou na incorporagao a cultura local de alguns habitos
europeus. No entanto, alguns ingredientes da nossa terra, como o leite de coco,
manteiga e a mandioca foram adicionados a essa confeitaria (FELICIO, 2011).

A Comisséo Nacional de Normas e Padrdes de Alimentos (CNNPA), em sua
resolucao n°® 12 de 1978, define produtos de confeitaria como “obtidos por cocgao
adequada de massa preparada com farinhas, amidos, féculas e outras substancias
alimenticias, doces ou salgados, recheados ou nao”.

O setor de confeitaria e panificacdo esta mudando seu formato de atuacéo e
incorporando novos produtos e servicos, onde cada loja tem diferente modelo de
atuacao (SEBRAE, 2009). No Brasil, existem aproximadamente 64 mil padarias, que
no ano de 2010, representou 1,67% do Produto Interno Bruto (PIB), superando a
média de 0,65% de paises como Alemanha, Reino Unido e Estados Unidos
(GANDRA, 2011; OLIVEIRA et al., 2011, FABRICIO, 2013).

O Instituto Tecnolégico da Panificacdo e Confeitaria (ITPC) em pesquisa
realizada com 400 estabelecimentos no Brasil demonstra o expressivo crescimento

do faturamento do setor de 2007 a 2016. A figura 1 apresenta os resultados da

pesquisa.
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Figura 1. Evolucéo do setor de panificac&o e confeitaria
Fonte: Instituto tecnolégico da panificacdo e confeitaria (2017)
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Mapeamento do processo

No mapeamento do processo, procura-se saber de que forma a producédo
esta operando, especificando as atividades que estdo em desenvolvimento, e
classificando-as.

De acordo com Slack, Chambers e Johnston (2009), o mapeamento do
processo desenvolve-se desde a descricdo dos processos que estdo ocorrendo
durante a producdo de um produto ou na prestacdo do servi¢co. Para isso, algumas
técnicas auxiliam no reconhecimento das atividades do processo, identificando os
fluxos, de materiais, de pessoas e de informacoes.

Segundo Natucci (2013), o mapeamento do processo consiste em entender
de que forma uma unidade estd em operacdo, desta forma representa-se cada

operacdo da unidade, nas suas formas de entrada, saida e ac¢des.

Esse exercicio de compreensdo e documentacdo € fundamental para
diversas metodologias de melhoria de processos, como o Seis Sigma e 0
Lean Manufacturing: é a partir de um mapa bem estruturado do processo
gue sugestbes de melhoria e pontos de atuacdo dessas metodologias
podem ser elencados e observados em mais detalhe (NATUCCI, 2013,
p.01).

7

O mapeamento do processo deve ser documentado e é considerado
fundamental para as estratégias de melhoria nos processos de uma empresa, pois
as atividades podem ser detalhadamente analisadas, observadas e ajustadas.

Gestéo de custos

Segundo Bacic et al. (2011), ndo é sO uma necessidade contabil a
administracdo dos custos, pois a empresa que nao conhece 0s custos, toma
decisbes de forma intuitiva. As decisbes sobre o preco dos produtos, nivel de
descontos, eliminacdo de produtos que apresentam prejuizos, terceirizacdo de
atividades, aquisicdo de novos equipamentos, mudancgas no processo de fabricagao,
etc., sdo tomadas sem que se tenham as informacdes necessarias.

De acordo com Merlone (2012), administrar custos é:
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uma das atividades de maior importancia a que um empresario pode
recorrer para potencializar a receita de seu negdcio, pois em um mercado
capitalista onde o objetivo maior é a geragdo de renda e lucro, evitar gastos
desnecessarios ajuda muito no orcamento por possuir boa
representatividade no resultado final jA que a somatéria de tudo que pode
ser evitado em termos de gastos e reducao de custos significa economia e
gue ndo ha necessidade do dispéndio desnecessario de recursos ja que
nado adianta ganhar muito se gastar bastante (MERLONE, 2012, p.01).

Desta forma, Resnik (1990) afirma que se uma determinada empresa nao
consegue entender seus custos, pode promover produtos, servicos ou até investir
em projetos ndo lucrativos, o que pode trazer grandes consequéncias para a
empresa. Diante disso a empresa pode adotar estratégias sem ter as informacdes
adequadas.

Neto (2008) pensa que a ferramenta de analise de custos auxilia na tomada
de decisfes, e se torna indispensavel na execucao das tarefas de gerencia, como na

formacao de precos, otimizacdo da producdo, valorizacdo do estoque, entre outras.

Os estudos dos custos possibilitam ao tomador de decisé@o identificar com
precisdo o seu cenario e a verdadeira realidade de sua empresa. E capaz
de apontar certeiramente os pontos deficitarios que precisam ser melhores
trabalhados. A gesté@o hoje ja& ndo deve ser feita por rumo ou muito menos
ficar satisfeita com lucros, simplesmente por lucrar (CAMPOS, 2012, p.01).

Retomando a visao de Bacic, et al. (2011), para se ter um sistema adequado
as suas necessidades, as empresas tém a disposicao varias ferramentas, sendo que
nas pequenas empresas, este sistema ndo necessita da mesma complexidade como

os sistemas de empresas de grande porte.

Conceito de custos

Segundo Bacic, et al. (2011), os custos correspondem aos gastos incorridos
para se obter um bem ou realizar um servi¢co. Para Silva e Lins (2010, p.07) custos
sao recursos consumidos no processo de produgéo de um bem ou servigo onde se
espera que tragam beneficios atuais ou futuros para a entidade apds a concluséo e
venda do produto ou servico.

O autor Oliveira (2008) exemplifica 0s custos:

(...) a matéria-prima foi um gasto em sua aquisicdo que imediatamente se
tornou um investimento, e assim ficou durante o tempo de sua Estocagem;
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no momento de sua utilizagdo na fabricacdo de um bem, surge o Custo da
matéria-prima como parte integrante do bem elaborado. Este, por sua vez, é
de novo um investimento, ja que fica ativado até sua venda. A energia
elétrica utilizada na fabricacdo de um item qualquer é gasto (na hora de sua
utilizacdo) que passa imediatamente para custo, sem transmitir pela fase de
investimento. A maquina provocou um gasto em sua entrada, tornado
investimento e parceladamente transformado em custo, a medida que é
utilizada no processo de producao de utilidades” (OLIVEIRA, 2008, p.01).

Segundo Bornia (2002), os custos estao referidos aos valores dos insumos
utilizados para fabricar a linha de produtos da empresa. O autor ainda cita como
exemplos, as matérias primas, o capital humano, a energia, as maquinas, utensilios
e equipamentos entre outros.

No entendimento de Neto (1982, p.21), os custos “representam aquela
porcdo do preco de aquisicdo de produtos, bens de servigos, que foi diferida, ou
seja, que ainda nao foi utilizada para a realizacdo de rendas. Exemplo: apropriacao

da mao-de-obra direta”.

Mark up

O mark up é praticado normalmente pelo comércio e € uma atividade comum
e simples de formacéo de preco que aplica um indice sobre o custo da unidade do
produto para formar o preco (WERNKE, 2004).

Pode-se verificar que o mark up néo leva em consideracdo o fator mercado,
desta forma, a organizacdo deve estar vigilante sobre os seus concorrentes para
gue néo perca operacoes lucrativas (SOUZA; CLEMENTE, 2007).

Martins (2008, p.218), define que o mark up é uma forma de calcular precos
de dentro para fora, onde o ponto de partida € o custo (...) sobre esse custo agrega-
se uma margem, denominada mark up. Ainda, Dubois, Kulpa e Souza (2006, p.224),
salientam que o mark up deve cobrir todas as suas despesas bem como um valor

satisfatorio de lucro.
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METODOLOGIA

Segundo Lakatos e Marconi (2003, p 221) a especificacdo da metodologia
da pesquisa € a que abrange maior numero de itens, pois responde, a um s6 tempo,
as questdes “como?”, “com qué?”, “onde?”, “quanto?”.

A pesquisa enquadrou-se quanto a abordagem como dedutiva, qualitativa e
guantitativa; em relacdo aos procedimentos como descritiva e estudo de caso e,
como técnicas de coleta e analise de dados, observacdo, folha de verificacéo,
entrevista, pesquisa documental, andlise de conteddo e planilha eletronica.

Foi utilizado na pesquisa o método dedutivo, a partir de pesquisa
bibliografica, método qualitativo, que se deu pela apuracdo dos custos de producéo
utilizando o ambiente como fonte de coleta de dados, sendo o pesquisador o
instrumento de coleta, e o método quantitativo no levantamento e tabulacdo dos
dados numéricos.

A pesquisa descritiva foi utilizada na descricdo do processo produtivo e as
variaveis que impactam no processo da organizacéo objeto do estudo, e o estudo de
caso, por descrever e analisar a realidade de apenas uma organizacdo, nao
podendo sua conclusao ser generalizada a todas as empresas do segmento.

No estudo foram avaliados dados do periodo de fevereiro do ano de 2015 a
janeiro do ano de 2016. Para a coleta de dados, inicialmente, foi realizada entrevista
com o nivel estratégico da organizacdo, sem roteiro estruturado, para identificar o
problema, buscar informacfes do histérico da empresa, quadro de funcionarios e
compreender 0s processos de producao existentes. A coleta de dados se deu pela
observacdo da producdo da padaria e confeitaria, onde o pesquisador acompanhou
detalhadamente o processo e coletou os dados relevantes, sendo que, os dados
foram coletados em tempo real, conforme sua ocorréncia. Também foram coletados
dados monetarios, a medida que foram apurados, compreendendo o0s custos diretos
e indiretos.

Durante o processo de coleta de dados foi estruturada e utilizada a folha de
verificacdo, onde todos os dados do processo produtivo foram registrados durante o

funcionamento da padaria e confeitaria. A cronometragem foi necessaria para apurar
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0 tempo que cada produto leva para ser produzido, para calcular assim a méo de

obra, como também o tempo que esta se utilizando um equipamento, para calcular o
seu custo de energia ou gas. A folha de verificacdo esta demonstrada no Apéndice
1.

A pesquisa documental foi caracterizada a partir das planilhas utilizadas e
dos dados estatisticos levantados para conseguir estudar a formacao de custos dos
produtos, além dos dados coletados para a apresentacdo do registro histérico da
empresa. A técnica de analise de conteudo foi utilizada no estudo para interpretar os
dados qualitativos da pesquisa. O Software Excel® foi utilizado no estudo como
forma de analisar os dados quantitativos, dando suporte para os calculos, e a
analise e interpretacdo dos dados, onde os académicos interpretaram os dados
coletados a partir desta planilha, puderam observar o custo de cada produto e
comparar com o0 pre¢co que esta sendo praticado pela empresa, analisando desta
forma, a margem gerada por cada produto em estudo.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Nesta secdo sdo apresentadas a caracterizacdo da empresa e produtos em
estudo, analise de entradas e saidas, desenvolvimento de planilha eletrdnica,
calculos de custos e despesas, cadastro de receitas dos produtos, comparativo do

preco de venda praticado, mark up dos produtos e sugestdes de melhorias.

Caracterizacao da empresa e produtos em estudo

A organizacdo objeto do estudo é especializada no segmento de padaria e
confeitaria, com reconhecida qualidade de seus produtos, conta com equipe de 40
funcionarios e esta localizada em cidade do noroeste do Estado do Rio Grande do
Sul, que compreende populacdo de 23.726 habitantes conforme ultimo censo (IBGE,
2010).

Os produtos apurados neste estudo foram da linha de confeitaria da
empresa. Estes produtos foram escolhidos para o estudo por que representam

13,32% do faturamento dos produtos que sdo produzidos pela empresa. Sao 32
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itens na linha de produtos e os precos praticados pela empresa variam de R$ 23,00

a R$ 44,00 o quilograma.

Andlise de entradas e saidas da empresa

A Tabela 1 apresenta as entradas e saidas da empresa. A tabela foi
estruturada a partir de planilhas do software Excel®, onde foram mensuradas todas
as entradas e saidas das atividades da empresa no periodo de um ano (Fevereiro
de 2015 a Janeiro de 2016). Os totais deste periodo estdo lancados na tabela em
forma de percentual, onde o faturamento representa 100%, e todas as saidas tem

seu percentual representado a partir do faturamento.

Entrada/Saida Percentual
Entradas
Vendas 100,00%
Saidas
Agua 0,12%
Aluguel 1,92%
Eletricidade 1,61%
Manutencdo de equipamentos 0,50%
Depreciagéo 0,60%
Contabilidade 0,52%
Impostos 12,78%
Produtos escritorio 0,06%
Produtos limpeza 0,31%
Telefone 0,32%
Propaganda 0,32%
Consertos e equipamentos 0,33%
Gas 1,93%
Folha de pagamento 22,18%
Embalagem 4,97%
Servigos de terceiros 1,36%
Manutencdo da empresa 0,11%
Despesas médicas 0,43%
Matéria prima 23,58%
Mercearia 19,14%
Total Saidas 93,09%
Resultado 6,91%

Tabela 1. Entradas e saidas da empresa
Fonte: Dados da pesquisa (2016)
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Desenvolvimento de planilha eletrénica

Para chegar ao mark up dos produtos, foi preciso primeiramente conhecer
0os custos de cada produto. Para isso foi necessario o desenvolvimento de uma
planilha eletrénica com auxilio do software Excel®, para através de formulas calcular
de forma automatica o custo dos produtos, a partir dos dados langados. A primeira
planilha contém o menu principal com o nome da empresa e dois links, um para
chegar ao cadastro dos produtos e outro para chegar ao cadastro das receitas.

Na segunda planilha constam os cadastros dos ingredientes de matéria
prima, que foram todos lancados por custo de um quilograma, bem como o
langamento dos custos de méo de obra direta, como a méo de obra da confeiteira, e
a mao de obra da auxiliar de confeitaria, os calculos de consumos de energia
elétrica dos equipamentos e do gas e da agua utilizados na producdo. Os outros
gastos da empresa, os quais ndo puderam ser alocados aos produtos, foram
rateados por minuto de producdo e desta forma alocados aos produtos conforme o
tempo de producéo de cada um. Todos esses itens foram lancados na planilha como
ingredientes, cada um com um cédigo numérico.

Apés, foram lancadas as receitas que foram coletadas na terceira planilha.
Clicando na receita de cada produto, pode-se verificar todos o0s ingredientes que a
compde, o custo de cada um e o custo do produto final em unidade e por

quilograma. A planilha é apresentada no Apéndice 2.

Célculo do custo do produto
Para calcular o custo dos produtos, na planilha desenvolvida, foram
cadastrados todos os ingredientes utilizados e o custo do quilograma do produto,

gerando um cédigo para cada item, como exemplificado na Tabela 2.
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Cod. Produto Quantidade Preco KG
1 Abacaxi em pedacos 1 R$ 7,40
2 Abacaxi em rodelas 1 R$ 17,52
3 Acucar baunilha 1 R$ 7,90
4 Aclcar confeiteiro 1 R$ 6,20

Acucar confeiteiro
colorido 1 R$ 7,50
Tabela 2. Cadastro dos ingredientes
Fonte: Dados da pesquisa (2016)

(&)

Célculo da méo de obra

Na analise da mao de obra foram considerados os dois cargos envolvidos no
processo de produgdo, confeiteira e auxiliar de confeitaria, onde foram descritos a
remuneracdo (considerando média de horas extras), deduc¢des, custo total e custo
por hora, tendo como base jornada de trabalho de 220 (duzentos e vinte) horas

mensais. A Tabela 3 ilustra os custos com mao de obra.

Confeiteira Média do Més  Valor Anual
Proventos R$ 2.614,92 R$ 31.379,04
Deducses R$ 242,18 R$ 2.906,19
Total R$ 2.372,73 R$ 28.472,76
Total por Hora R$ 10,79 -
Auxiliar de confeitaria Médiado Més  Valor Anual
Proventos R$ 1.538,97 R$ 18.467,64
Deducses R$ 107,80 R$ 1.293,64
Total R$ 1.431,17 R$ 17.174,00
Total por Hora R$ 6,51 -

Tabela 3. Célculo de méo de obra
Fonte: Dados da pesquisa (2016)

O valor do custo hora dos funcionarios foi incluido na planilha dos custos dos
produtos, sendo contabilizadas de forma proporcional ao tempo necessario para a

producao das receitas.

Célculo da energia elétrica e 4gua

Para o calculo de consumo da energia elétrica, foram mensurados o0s
valores monetarios de um ano, bem como o consumo de quilowatts deste periodo.
Desta forma foram somados todos os quilowatts consumidos e o total do valor pago.
Dividindo o valor pago pelo consumo total de quilowatts, tem-se o valor monetario de
um quilowatt. O consumo de um ano pode ser observado na Tabela 4.
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Consumo de KW Valor Total Pago Valor KW

65898 R$ 42.378,85 R$ 0,64
Tabela 4. Calculo de energia elétrica
Fonte: Dados da pesquisa (2016)

Para o consumo de agua, foram analisadas as contas de agua da empresa,
e verificado o custo do metro cubico, que foi de R$ 6,20, no entanto, para fins de
rateio nos custos da producéo das receitas, foi considerado o valor do litro de &4gua,
que foi de R$ 0,0062.

Consumo de energia dos equipamentos

Partindo do consumo de eletricidade dos equipamentos utilizados para a
elaboracdo das receitas e considerando o custo do quilowatts de R$ 0,64, foram
calculados o valor da hora de utilizacdo dos equipamentos. A Tabela 5 apresenta o

valor\hora dos equipamentos.

Equipamento Consumo de Energia (kw/hora) Valor da Hora

Forno 1,10 R$ 0,70
Microondas 1,70 R$ 1,09
Batedeira 0,15 R$ 0,10
Misturela 0,20 R$ 0,13
Liquidificador 0,38 R$ 0,24

Tabela 5. Consumo de energia dos equipamentos
Fonte: Dados da pesquisa (2016)

Foram considerados também os equipamentos de uso permanente, que
foram calculados seguindo o mesmo critério e considerando o custo do quilowatts de
R$ 0,64, o que representou somatério de R$ 0,35 (trinta e cinco centavos) por hora,

conforme apresenta a Tabela 6.

Equipamento Consumo de Energia (kw/hora) Valor da Hora
Geladeira 1 0,08 R$ 0,05
Lampadas 0,06 R$ 0,04
Geladeira 2 0,40 R$ 0,26

Total R$ 0,35

Tabela 6. Consumo de energia dos equipamentos permanentes
Fonte: Dados da pesquisa (2016)
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Consumo de gas dos equipamentos

Ao analisar as contas de cobranca de gas da empresa, foi identificado o
custo de R$ 5,67, a partir disso, foram mensurados o consumo dos equipamentos

por hora de utilizacdo. A Tabela 7 demonstra o consumo de gas dos equipamentos.

Equipamento Consumo de Gas (kg/hora) Valor da Hora
Forno 1,500 R$ 8,51
Fogéao 1 0,200 R$ 1,13
Fogéo 2 0,225 R$ 1,28
Fogéo 3 0,250 R$ 1,42
Misturela 0,450 R$ 2,55

Tabela 7. Consumo de gas dos equipamentos
Fonte: Dados da pesquisa (2016)

Rateio de outros custos e despesas

Para compor o custo final do produto, foram alocados também os custos e
despesas indiretos, considerando a producdo de 30 dias, com média de 18 horas
diarias, chegando a 540 horas mensais, 0 que é equivalente a 32.400 minutos.
Desta forma, 0s outros custos e despesas (indiretos) sao de R$ 0,44 por minuto, que
representa R$ 26,40.

Cadastro das receitas

Apos ter cadastrado todos os ingredientes e seus valores em kg, o valor da
mao de obra, do consumo dos equipamentos e a agua, foram cadastradas todas as
receitas coletadas, primeiramente dos subprodutos como massas e recheios, e
posteriormente dos produtos acabados, que sdo o foco do estudo. Na Tabela 8,

pode-se verificar um exemplo de receita lancado na planilha.

Cod. Receita Medida Gramas/Tempo
85 Nata 1.035

116 Baunilha 30
74 Leite em pé 135
69 Leite condensado 635

110  Agua 130

Tabela 8. Cadastro das receitas
Fonte: Dados da pesquisa (2016)
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A Tabela 9 apresenta exemplifica o célculo de um produto final, utilizando-se

da planilha criada, onde € realizado de forma automatica o somatério dos custos dos

ingredientes e subprodutos, resultando no custo do quilograma do produto.

Receita Medidas Gramas/Tempo Preco (KG) Valor Total

P&o de 16 - chocolate 625 R$ 13,25 R$ 8,28
Molhar torta 160 R$ 4,66 R$ 0,75
Recheio de café 465 R$ 9,93 R$ 4,62
Castanha caramelada 180 R$ 27,14 R$ 4,89
Recheio de quatro leites 310 R$ 9,50 R$ 2,95
Chocolate branco picado 180 R$ 27,89 R$ 5,02
Better 185 R$ 1298 R$ 2,40
Embalagem 1000 R$ 159 R$ 1,59
Chocolate branco 25 R$ 2290 R$ 0,57
Cereja com talo 5 R$ 18,75 R$ 0,09
Raspa de chocolate branco 30 R$ 9,50 R$ 0,29
Méo de obra confeiteira 216 R$ 10,79 R$ 2,33
Energia das geladeiras e
lampadas 216 R$ 0,35 R$ 0,08
Outros gastos 216 R$ 26,40 R$ 5,70
Peso da massa 2150,000 Total R$ 39,54
Rendimento (KG) 2150,000 Rendimento 1,00

Custo (KG) R$ 18,39 Custo 39,54

Tabela 9. Célculo do produto
Fonte: Dados da pesquisa (2016)

Comparativo do preco de venda praticado e mark up dos produtos

Com os resultados alcancados ao analisar os custos de cada produto,
percebe-se que a empresa pratica a mesma tabela de vendas para produtos
distintos e com custos de producdo diferentes, o que demonstra nao existir um
controle da margem de venda de cada produto.

A Tabela 10 apresenta resumo (dez maiores mark up) comparativo e média
entre o custo dos produtos (tortas), preco de venda praticado atualmente, margem
de venda e mark up. Tabela completa esta no Apéndice 3.
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Produto Preco Custo Margem
Produtos (linha de tortas) (n°) praticado (KG) (KG) (R$) Mark up (%)

Torta de bolacha café, leite
condensado e Nescau Produto 5 R$ 33,00 R$ 14,18 R$18,82 132,72%
Torta de bolacha de café e leite
condensado Produto 6 R$ 33,00 R$ 14,49 R$18,51 127,74%
Torta de bolacha de Nescau Produto 7 R$ 33,00 R$ 14,60 R$18,40 126,03%
Torta de bolacha de Nescau e
leite condensado Produto 8 R$ 33,00 R$ 14,60 R$18,40 126,03%
Torta de bolacha de café Produto 9 R$ 33,00 R$ 15,42 R$17,58 114,01%
Torta de Nescau, brigadeiro e café
com castanha Produto 1 R$ 44,00 R$21,13 R$22,87 108,23%
Torta de Péssego com abacaxi Produto 10 R$ 33,00 R$17,11 R$15,89 92,87%
Torta de Café com Castanha Produto 2 R$ 44,00 R$ 22,87 R$21,13 92,39%
Torta de bolacha de leite
condensado Produto 11 R$ 33,00 R$ 17,26 R$ 15,74 91,19%
Torta de café com castanha,
guatro leites e chocolate branco Produto 3 R$ 44,00 R$ 23,58 R$ 20,42 86,60%

Média R$ 34,13 R$20,37 R$13,82 71,15%

Tabela 9. Resumo do mark up dos produtos
Fonte: Dados da pesquisa (2016)

Sugestdes e propostas para a empresa

Ao vivenciar as rotinas da organizacdo objeto do estudo e realizar o
mapeamento dos processos, analise dos custos e calculo do mark up, evidenciou-se
algumas oportunidades de melhorias, que seguem:

- Manter atualizado o custo das matérias primas e demais custos na planilha
elaborada para a empresa, afim de manter atualizado o custo do quilo dos produtos
da confeitaria;

- Realizar avaliacdo da aceitacdo de cada produto fabricado, bem como
mensurar as vendas, para a partir disso repensar a forma de precificacéo;

- Estender o uso da ferramenta (planilha) elaborada para as demais linhas

de produtos que nao foram objeto deste estudo.

CONSIDERACOES FINAIS
O presente estudo se propds a ter efetiva contribuicdo académica e

gerencial, o que foi plenamente atendido, onde a partir da realizagédo de estudo em
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segmento pouco explorado, e com a contribuicdo no gerenciamento de custos na

organizacao objeto do estudo.

O primeiro objetivo especifico foi levantar a linha de produtos de confeitaria,
o qual foi atingido através de entrevista com o gestor da organizacdo, onde foram
levantados 32 produtos da linha de confeitaria, os quais foram analisados no estudo.

No segundo e terceiro objetivo, que foi coletar o tempo de producdo e
levantar a formulacédo dos produtos, foi alcancado através da utilizacdo da folha de
verificacdo (apéndice 1) e exemplificado na Tabela 2.

O quarto objetivo, mensurar custos e despesas, estd contemplado na Tabela
2, Tabela 3, Tabela 4, Tabela 5, Tabela 6, Tabela 7, Tabela 8 e Tabela 9. O quinto
objetivo que foi desenvolver planilha eletrénica para a composi¢cado do estudo, ficou
evidenciado em todas as tabelas do trabalho e reforcado no Apéndice 2.

Outro objetivo foi comparar os resultados obtidos com o preco de venda
praticado e apresentar o mark up dos produtos, o qual foi alcancado em forma de
resumo na Tabela 9, e demonstrado na forma completa no Apéndice 3. As
sugestbes de melhorias também foram apresentadas no decorrer do texto.

Conclui-se com o estudo, que entre os 32 produtos analisados, o Produto 1
apresentou a maior margem de venda (R$ 22,87), enquanto o Produto nescau
(produto 5) teve maior mark up (132,72%), desta forma esta elucidado o problema
de pesquisa.

O estudo teve como limitacao avaliar apenas uma das linhas de produtos do
estabelecimento e a percepcdo do gestor na descricdo dos processos. Sugere-se
para estudos futuros realizar o mesmo estudo nas demais linhas de produtos e
buscar avaliar o quantitativo das vendas por produtos e desta forma elaborar

estratégias de precificacao.
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APENDICE 1 - Folha de Verificagcdo
Produto: | |

Subproduto: [ |

Nome do item em producao:

Nome do colaborador ou cargo:

Tempo:

INGREDIENTES:

MODO DE PREPARO:

EQUIPAMENTOS NECESSARIOS:
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6
7 000001 |ABACAXI EM PEDACOS 1,000 [R$ 7,40 R$ 740
8 000002 ABACAX EM RODELAS DDERICH 1,000 |R§ 17.52 R 17.52
L 9 000003 ACUCAR BAUNILHA APTI 1 KG 1,000 [R$ 7,90 R$ 7.90
nb 10 000004 ACUCAR CONFEITEIRD ARCOLOR 1 KG 1,000 [R$ 6,20 R$ 6.20
— 11 000005 ACUCAR CONFEITEIRO COLORIDD 1 KG 1,000 [R$ 7,50 R$ 7.50
w 12 000006 ALFARROBA COM COCO CHOCOLATE 1.000 |R5 68.40 R% 68.40
o 13 000007 AMEIXA SECA AMERICAN 1.000 |R§ 15,70 R$ 15,70
14 000008 AMENDOIM 1 KG 1,000 [R§ 7,25 R$ 7.25
15 000009 AMIDO ADRAM 1,000 R 2,08 R$ 2,08
16 000010 AMIDO MAISENA 1.000 |R§ 16,05 R$ 16,05
17 000011 ]AMIDO MUNDO NOVO 1,000 R 2,03 R$ 2,03
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21 000015|CARAMELO EMBARE 1,000 R 0,07 R$ 0.07
22 000016 CASTANHA DE CAJU MOIDA 1.000 |R§ 37,25 R$ 37,25
23 000017 |CASTANHA DO PARA NUTRI WIEDER 1,000 |R§ 52,50 R§ 52,50
24 000018 |CEREJA COM TALO CURICO 1.000 |R§ 24,28 R$ 24.28
25 000019|CEREJA COM TALO FRUTOL 1.000 |R§ 18,75 R$ 18,75
26 000020 |CEREJA SICOLA 1.000 |R§ 32,56 R$ 32,56
27 000021|CEVADA TORRADA E MOIDA 1,000 [R5 2,19 R$
28 000022|CHARGE CHOCOLATE 40G 1,000 [R5 0,79 R$ -
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]
101 000095 UVA PASSA SEM SEMENTE 1,000 REMI0 |RE 1110
102 000096 | VOLUMEX 1000 RE9521 |RE 9521
Ll 103 000097 WHIP TOPPING BASE 1,000 R§19.79 |R§  19.79
nb 104 000098 ENERGIA Fomno Tedesco Turbo 10 esteiras- a gas 1.000 RS 0.71 RS 0.7
— Sm_ 000093 ENERGIA Microondas Brastemp jet defrost 27 litros 1,000 R$1.09 R 1,09 _ -_
L 106 000100 ENERGIA Batedeira Ao planetéria Deluxe 1,000 R$0.10 R 0,10
o 107 000101 ENERGIA Geladeira Duplex Electrolux branca 1,000 R%0.05 R% 0,05
108 000102 ENERGIA Lampada fluorescente 32 w 1,000 R%0.04 R§ 0.04
109 000103 ENERGIA Geladeira Refimate 6 portas inox 1,000 RS 0.26 R§ 0,26
10 000104 ENERGIA Misturela Tedesco 1,000 R 0.08 RS 0,08
M 000105 ENERGIA Liguidificador Industrial 1,000 R$0.24 R 0.24
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119 000113 MADQ DE OBRA auxiliar de confeitaria 1,000 R§ 6.51 R§ 6,51
120 000114 MAD DE OBRA Confeiteira 1,000 RS1079 |RE 1079
121 000115 MADQ DE OBRA auxiliar de confeitaria 1,000 R§ 6.51 R 6,51
122 000116/ Outros gastos da empresa 1,000 RE2640 |RE 2640 -
3 MEMU | INGREDIENTES CADASTRO PRODUTOS RECEITA (1) RECEITA (2) RECEITA (3) (3 oo 4 ]

PRONTO
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PAGINA INICIAL INSERIR LAYOUT DA PAGIMNA FORMULAS DADOS REVISAQ mEmﬁho
Arial -0 - %
NI S - %

Area de Transf.., & Fonte Alinhamento Nimero
N3 - I

A B C D E F G
3 ET »»»225535> PADARIA SAD FRANCISCO <<<<<<<<<s
5
7

; MARK-UP
§ | COD. NOME DO PRODUTO MINIMO
9 | 301 |P&o de ld chocolate 0,00%
10| 302 |Péo de lé branco 0,00%
11| 303 |Recheio de nescau 0,00%
12| 304 |Recheio de café 0,00%
13| 305 |Recheio de guatro leites 0.00%
14| 306 [Recheio de quatro leites cozido 0,00%
16| 307 |Creme amarelo 0,00%
16| 308 |Recheio de baunilha 0,00%
17 309 [Recheio de brigadeiro 0,00%
18| 310 |Recheio de Leite condensado 0,00%
19| 311 |Castanha caramelada 0,00%
20| 312 |Molhar torta 0,00%
21| 313 |Better 0,00%
22 314 |Aspa de chocolate preto 0,00%
23| 315 |Aspa de chocolate branco 0,00%
24| 316 |Torta de café com castanha e 4 leites 0,00%
25| 37 |chocolate branco picado 0,00%
26| 318 |chocolate preto picado 0,00%
27| 319 |Torta de café com castanha 4 leites c 0,00%
28| 320 |Ganache 0,00%
29| 321 |Ganache branco 0,00%

3 MEMNU INGREDIENTES CADASTRO PRODUTOS RECEITA (1) RECEITA (2) RECEITA (3)

PRONTO

Entrar
= _ _
0 cdo Format e Inserir Excluir Formatar Localizar e
' onal Tabela - - - ir - Selecionar -
Estilo Células Edigdo
H J K L M N 0
1
(i oo 1
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RELISE

PAGINA INICIAL INSERIR. LAYOUT DA PAGINA FORMULAS DADOS REVISAQ mEmH@wo Entrar
G m\M i Arial -8 A == = L2 Wm_ocmw_.m_.._.mx._a Automaticamente | Geral - _Hnll_ _M_s _IH,\ M_H_ Mvn m_ mqq
Colar ¢ N I S~ « M. b. « === &= Mesclar e Centralizar o, O 000 Awm \o\m _”o_.sqm..ammo Formatar como E i de  Inserir Excluir Formatar }
- Condicional = Tabela~ Célula~ - - - =

a de Transf.. = Fonte [F] hamento [F] Mimero [F] Estilo Celulas

Al - &
A B C D E i F m,. H J K L M N 0 P

2 RECEITUARIO PADRAO
3 PRODUTO: 334 - Torta de Nescau MARK UP MiNI
: [ wew | INGREDIENTES [ proDUTOS | VERIFICAR
§ PRODUTO: 334 - Torta de Nescau MARK-UPS
7 % TOTAL DE GRAMAS GR. PRECO EM K
8 PADRAO| 025 05 075 1,25 15 1,75 2 25 100,0 Péo de 16 chocolate 625 R$ 13
g TOTAL DE GRAMAS| 1475 369 738 1106 | 1844 | 2213 | 2581 2950 | 3688 76,8  |Recheio de nescau 480 RS$ 10
10 TOTAL DE UNIDADES| 2 1 1 2 3 3 4 4 5 2566  |Malhar torta 160 R$ 4
M| % CcOD | INGREDIENTES DA MASSA 29,6 |Better de chocolate 185 R$ 13
12| 100,0 | 000301 |P&o de 16 chocolate 625 156 3 459 781 938 1094 1250 1563 4.0 CHOCOLATE MELKEN AOQ LEITE 25 RS 22
13| 768 | 000303 |Recheio de nescau 480 120 240 360 600 720 840 960 1200 280 Geladeiras e lampadas 175 R$ 0
14| 256 | 000312 |Molhar torta 160 40 80 120 200 240 280 320 400 28,0 Outros gastos da empresa 175 R$ 26
16| 206 | 000329 |Better de chocolate 185 46 93 139 231 278 324 370 463 280 Méo de obra Confeiteira 175 RS 10
16| 4,0 | 000030 |CHOCOLATE MELKEN AO LE| 25 B 13 19 31 38 44 50 63 160.0 |Embalagem 1000 R$ 1
17| 28,0 | 000115 |Geladeiras e lampadas 175 44 a8 131 219 263 306 350 438 0,0 0 RS
18| 28,0 | 000117 |Outros gastos da empresa 175 44 88 131 219 263 306 350 438 0.0 0 R$
19| 28,0 | 000111 |Mdo de obra Confeiteira 175 44 a8 131 219 263 306 350 438 0,0 0 R$
20| 160,0 | 000123 |Embalagem 1000 250 500 750 1250 1500 1750 2000 2500 0,0 0 R$
21| 00 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$
22| 00 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$§
23| 00 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R§
24| 00 0 0 i 0 0 0 0 0 0,0 0 R$

« » .| RECETA(29) | RECEITA (30) | RECEITA (31) | RECEITA (32) | RECEITA (33) | RECEITA (34) | REC ... 4 )

Selecione o local de destino e tecle ENTER

use ‘Colar’

E|
‘+|k
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PAGINAINICIAL  INSERIR ~ LAVOUTDAPAGINA  FORMULAS  DADOS  REVISAD  EXIBICAQ Entrar
M5 - Je v
C D E F G H J K L M N 0 P Q R -

1 CONTROLE DE CUSTO

2 RECEITUARIO PADRAO

3 PRODUTO: 334 - Torta de Nescau MARK UP MiNIMO: 0%

5 MENU INGREDIENTES PRODUTOS R AR

n u, D
6 PRODUTO: 334 - Torta de Nescau .
PADRAO EM VALOR

, % TOTAL DE GRAMAS GR. PRECO EM KG. TOTAL

8 PADRAD| 025 | 05 075 | 125 | 15 175 2 25 1000 |Pio de |é chocolate 625 R$ 13,25 8,28

9 TOTAL DE GRAMAS| 1475 369 738 1106 | 1844 | 2213 | 2881 | 2080 | 3688 76,8  |Recheio de nescau 480 R$ 10,52 5,05

10 TOTAL DE UNIDADES| 2 1 1 2 3 3 4 4 5 256 |Molhar torta 160 R$ 4,66 0,75
L 11| INGREDIENTES DA MASSA 29,6 |Better de chocolate 185 R$ 13,26 245
nb 12 |P&o de |6 chocolate 625 156 33 469 781 933 1094 | 1250 1563 4.0 CHOCOLATE MELKEN AO LEITE 25 R$ 22,00 0,55
ﬂ 13 |Recheio de nescau 480 120 240) 360 600 720 840 960 1200 28,0  |Geladeiras e lampadas 175 R$ 0,35 0,06
o 14 |Molhar torta 160 40 80 120 200 240 280 320 400 28,0 |Outros gastos da empresa 175 R$ 26,40 4,62

15 |Better de chocolate 185 45 93 139 231 278 324 370 462 28,0 |Méo de obra Confeiteira 175 R$ 10,79 1,89

16 |[CHOCOLATE MELKEN AD LE[ 25 6 13 19 k] 38 44 50 63 160.0 |Embalagem 1000 R$ 1,59 1,59

17 | Geladeiras e lampadas 175 44 83 13 218 263 306 350 438 0.0 0 R$ - -

18 | Outros gastos da empresa 175 44 38 131 218 263 306 350 438 0.0 0 R$ - -

19 | Mo de obra Caonfeiteira 175 44 28 131 219 263 306 350 433 0,0 0 R$ - -

20 |Embalagem 1000 | 250 500 750 | 1250 | 1500 | 1750 | 2000 | 2500 0.0 0 R$ - -

21 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$ - -

22 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$ - -

23 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$ - -

24 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$ - -

25 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$ - -

26 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$ - -

27 0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$ - - =

4« v .| RECEMA(29)  RECETA (30) | RECEITA(31) | RECEITA(32) | RECEITA(33) | RECEITA (34) | REC .. (¥ q v

PRONTO M -———+ 1w00%

2448-2889

ISSN

Revista Livre de Sustentabilidade e Empreendedorismo, v. 3, n. 2, p. 20-47, mar-abr, 2018



RELISE

46

M

w

10

12
13

E PAGINAINICIAL  INSERR  LAYOUTDAPAGINA  FORMULAS  DADOS  REVISAO  EXIBIGAO Entrar
5 ¢ fe
C D E F G H J K L N 0 m_ Q R
PADRAO EM VALOR
% TOTAL DE GRAMAS R PRECOEMKG. | L 0"
PADRAO| 025 | 05 075 | 125 15 175 2 25 1000 |P3a de |6 chocolate 625 R$ 13,25 | RS 8,28
TOTAL DE GRAMAS| 1475 369 738 1106 | 1844 | 2213 | 2581 | 2950 | 3888 76,8  [Recheio de nescau 480 R$ 10,52 |R$ 5,05
TOTAL DE UNIDADES| 2 1 1 2 3 3 4 4 5 256  |Molhartorta 160 R$ 4,66 | RS 0,75
INGREDIENTES DA MASSA 296  |Better de chocolate 185 R$ 13,26 | RS 2,45
Péo de 16 chocolate 625 156 313 469 781 938 1094 | 1250 1563 4.0 CHOCOLATE MELKEN AQ LEITE 25 R$ 22,00 | R$ 0,55
Recheio de nescau 430 120 240 360 600 720 840 960 | 1200 280 |Geladeiras e lampadas 175 R$ 0,35 | R$ 0,06
Molhar torta 160 40 80 120 200 240 280 320 400 28,0 |Outros gastos da empresa 175 R$ 26,40 | RS 4,62
Better de chocolate 185 46 93 139 221 278 324 370 463 28,0  |Mé&o de obra Confeiteira 174 RS 10,79 | RS 1,89
CHOCOLATE MELKEN AO LE| 25 B 13 19 EY kL] 44 50 63 1600  |Embalagem 1000 R$ 1,59 | R$ 1,59
Geladeiras e lampadas 175 44 a8 131 219 263 306 350 438 0,0 0 R$ - |R§ -
Outros gastos da empresa 175 44 a8 131 219 263 306 350 438 0,0 0 R$ - |R§ -
Mio de obra Confeiteira 175 44 a8 131 219 263 306 350 438 0,0 0 R$ - R$ -
Embalagem 1000 | 250 500 750 | 1250 | 1500 | 1750 | 2000 | 28500 0,0 0 R$ - |R§ -
0 0 0 0 0 0 0 0 0,0 0 R$ - R$ -
0 0 0 0 0 0 0 0 0,0 0 R$ - |R§ -
0 0 0 0 0 0 0 0 0,0 0 R$ - |R§ -
0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$ - |R§ -
0 0 0 0 0 0 0 0 0.0 0 R$ - |R§ -
0 0 0 0 0 0 0 0 0,0 0 R$ - |R§ -
0 0 0 0 0 0 0 0 0,0 0 R$ - |R§ -
0 0 0 0 0 0 0 0 0,0 0 R$ - |R§ -
0 0 0 0 0 0 0 0 PESO DA MASSA 3000 TOTAL 25,24
0 0 0 0 0 0 0 0 RENDIMENTO KG 1475 RENDIMENTO UND 2
0 0 0 0 0 0 0 0 CUSTO KG 17,11 CUSTO UND] 1241
0 0 0 0 0 0 0 0 PRECO DE VENDA 17,11 VENDA UND| 12,41
3000 | 750 | 1500 | 2250 | 3750 | 4500 | 5250 | 6000 | 7500
RENDIMENTO| 1475 | 369 738 | 1106 | 1844 | 2213 | 2581 | 2050 | 3688
4« v .| RECETA(29) | RECEITA (30) & RECEITA(31) | RECEITA (32) | RECEITA(33) | RECEITA (34) | REC ... 4

FRONTO

M -—F—+ 00
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APENDICE 3: Tabela mark up dos produtos (completa)
Produtos (linha de tortas) Produto (n°) Preco praticado (KG) Custo (KG) Margem (R$) Mark up (%)

Torta de bolacha café, leite condensado e Nescau Produto 5 R$ 33,00 R$ 14,18 R$ 18,82 132,72%
Torta de bolacha de café e leite condensado Produto 6 R$ 33,00 R$ 14,49 R$ 18,51 127,74%
Torta de bolacha de Nescau Produto 7 R$ 33,00 R$ 14,60 R$ 18,40 126,03%
Torta de bolacha de Nescau e leite condensado Produto 8 R$ 33,00 R$ 14,60 R$ 18,40 126,03%
Torta de bolacha de café Produto 9 R$ 33,00 R$ 15,42 R$ 17,58 114,01%
Torta de Nescau, brigadeiro e café com castanha Produto 1 R$ 44,00 R$ 21,13 R$ 22,87 108,23%
Torta de Péssego com abacaxi Produto 10 R$ 33,00 R$ 17,11 R$ 15,89 92,87%
Torta de Café com Castanha Produto 2 R$ 44,00 R$ 22,87 R$ 21,13 92,39%
Torta de bolacha de leite condensado Produto 11 R$ 33,00 R$ 17,26 R$ 15,74 91,19%
Torta de café com castanha, quatro leites e chocolate branco Produto 3 R$ 44,00 R$ 23,58 R$ 20,42 86,60%
Torta de café com castanha, quatro leites e choco. meio am. Produto 4 R$ 44,00 R$ 24,03 R$ 19,97 83,10%
Torta de péssego com figo Produto 12 R$ 33,00 R$ 18,20 R$ 14,80 81,32%
Torta de Bom bom Produto 13 R$ 33,00 R$ 19,48 R$ 13,52 69,40%
Torta de Abacaxi e figo Produto 14 R$ 33,00 R$ 19,58 R$ 13,42 68,54%
Torta Saja Produto 15 R$ 33,00 R$ 20,11 R$ 12,89 64,10%
Torta de Nescau e brigadeiro Produto 16 R$ 33,00 R$ 20,24 R$ 12,76 63,04%
Torta de Brigadeiro, quatro leites e chocolate branco Produto 17 R$ 33,00 R$ 20,35 R$ 12,65 62,16%
Torta de Brigadeiro, Quatro leites e chocolate preto Produto 18 R$ 33,00 R$ 20,36 R$ 12,64 62,08%
Torta Floresta Negra Produto 19 R$ 33,00 R$ 20,78 R$ 12,22 58,81%
Torta Floresta Branca Produto 20 R$ 33,00 R$ 21,21 R$ 11,79 55,59%
Torta de Brigadeiro Produto 21 R$ 33,00 R$ 21,27 R$ 11,73 55,15%
Torta de Nescau, Brigadeiro, Quatro leites e choco. meio am. Produto 22 R$ 33,00 R$ 21,27 R$ 11,73 55,15%
Torta de Nescau, Brigadeiro, Quatro leites e chocolate bran. Produto 23 R$ 33,00 R$ 21,28 R$ 11,72 55,08%
Torta Marta Rocha de Péssego Produto 24 R$ 34,00 R$ 22,59 R$ 11,41 50,51%
Torta de Quatro leites e chocolate Branco Produto 25 R$ 33,00 R$ 22,44 R$ 10,56 47,06%
Torta Bom bocado Produto 26 R$ 33,00 R$ 22,65 R$ 10,35 45,70%
Torta Marta Rocha de Péssego e ameixa Produto 27 R$ 34,00 R$ 23,86 R$ 10,14 42,50%
Torta de Prestigio Produto 28 R$ 33,00 R$ 24,23 R$ 8,77 36,19%
Torta de Nescau, quatro leites e chocolate branco Produto 29 R$ 33,00 R$ 24,31 R$ 8,69 35,75%
Torta de Quatro leites e chocolate Preto Produto 30 R$ 33,00 R$ 24,33 R$ 8,67 35,64%
Torta de Nescau, gquatro leites e chocolate preto Produto 31 R$ 33,00 R$ 24,33 R$ 8,67 35,64%
Torta de Nescau Produto 32 R$ 23,00 R$ 19,74 R$ 5,38 16,51%

Média R$ 34,13 R$ 20,37 R$ 13,82 71,15%
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