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1 INTRODUCAO

A Contabilidade de custos é o ramo da contabilidade que se destina a produzir informacées para
diversos niveis gerenciais de uma entidade, como auxilio as fungoes de avaliacao de desempenho,
de planejamento e controle das operacoes e de tomada de decisdes, bem como tornar possivel a
alocacdo mais criteriosamente possivel dos custos de producdo aos produtos (LEONE, 2008).
Conforme Bornia (2010), a contabilidade de custos surgiu com o aparecimento das empresas
industriais (Revolugao Industrial) com o intuito de determinar os custos dos produtos fabricados.
O custo de producao consiste no valor dos insumos usados na fabricacdao dos produtos da
empresa. Exemplos desses insumos sdo: materiais, trabalho humano, energia elétrica, maquinas e
equipamentos, entre outros.

Baseados no exposto pelo autores citados, a questdo de estudo é: Como a analise dos custos de
produgao e dos resultados de uma vinicola pode contribuir com o gestor no processo de tomada de
decisao? Desta forma, o objetivo consiste em estruturar um sistema de custos e é os respectivos
indicadores da sua composicdo, das margens, volume e resultados que possam instrumentalizar o
gestor da vinicola. A vinicola é de pequeno porte e estd localizada no interior do Estado do Rio
Grande do Sul, com producgdo propria da matéria- prima principal que sdo as uvas, utilizadas na
fabricacdo dos produtos de vinhos tintos e brancos a serem comercializados.

2 METODOLOGIA

Quanto ao objetivo, o estudo caracteriza-se como pesquisa descritiva, no entendimento de Vergara
(2009, p. 42) “a pesquisa descritiva expOe caracteristicas de determinada populacdo ou de
determinado fenémeno...”. Em relagdo a forma de abordagem do problema esta pesquisa
classifica-se de forma qualitativa, que conforme Beuren et al., (2004, p. 92) “os estudos que
empregam uma metodologia qualitativa podem descrever a complexidade de determinado
problema, analisar a interagdo de certas variaveis, compreender e classificar processos dinamicos
vividos por grupos sociais”. Utilizou-se do método de coleta de dados por meio da realizacédo de
entrevistas nao estruturadas com o proprietario da Vinicola, que é responsavel pelo
gerenciamento da empresa, desde a producgdo da matéria prima principal, que sao as uvas de
diferentes tipos, assim como o processo da colheita, armazenagem e producao do vinho tinto. Esta
empresa foi escolhida por conveniéncia e acessibilidade, localizada na regido noroeste do Estado
do Rio Grande do Sul. Gil (2010) descreve que a analise organiza os dados para alcancgar respostas
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ao problema identificado enquanto que a interpretacdo busca respostas de sentido mais amplo.
Identificaram-se os custos de produgao, a formacdo e a andlise dos precos, os indicadores de
margem de contribuigdo, ponto de equilibrio e margem de seguranca operacional.

Este artigo foi objeto de pesquisa da disciplina contabilidade e gestdao de custos do Curso de
Ciéncias Contabeis, que faz parte do eixo das disciplinas na qual os estudantes iniciam a sua
producao cientifica, inserindo-se no contexto da pesquisa.

3 RESULTADO E DISCUSSAO

A empresa onde foi desenvolvido o estudo € uma vinicola familiar, de pequeno porte e esta
localizada no interior Estado do Rio Grande do Sul, com producdo propria da matéria- prima
principal que sdo as uvas, utilizadas na fabricacdo dos produtos de vinhos tintos e brancos a serem
comercializados, se enquadra na categoria fiscal como simples nacional, ela representa a ctipula
da enologia das missodes pela qualidade e exceléncia dos seus vinhos, vinhedos e sucos de uvas
cultivados por intermédio de uma agricultura biodinamica respeitando o meio ambiente.

Neste estudo sdo apresentados os dados coletados e sua andlise quanto ao método de apropriagao
de custos utilizados pela empresa. Com o auxilio do excel foram elaboradas planilhas de custos,
com base nos dados concedidos pela empresa. Posteriormente, a partir de calculos especificos,
apurados pelo sistema de custeio por absorgao e custeio variavel, foi possivel encontrar o custo de
producao do vinho tinto de mesa. A figura 1, apresenta o processo de producao a partir da fase da
colheita da uva.

Figura 1 - Processo de produgio.

COLHEITA FERMENTAR |:> TRASFEGA ENGARRAFAR
< iy < iy
DESENGACE |:> PRENSAR ESTABILIZAR |:> AMADURECE

Fonte: Elaborado conforme pesquisa (2018)

As uvas sdo transformadas em vinho h& milhares de anos por meio do processo natural
denominado vinificagdo que requer pouca intervengao humana, entretanto, produtores em todo o
mundo orientam a producao do vinho utilizando-se de variadas técnicas que sao aplicadas nas
diferentes etapas do processo. O processo de produgdo do vinho tinto de mesa é dividido em oito
etapas sendo a colheita, desengace, prensagem, fermentagao, trasfega, estabilizacdo do vinho,
amadurecimento e o engarrafamento dos mesmos, conforme a figura 1.

Iniciando pela colheita que é realizada em diferentes épocas de acordo com a variedade de uva,
sendo que o estagio de maturacdo de algumas variedades ocorrem mais cedo do que as outras, é
interferidas pelas condigdes climatoldgicas. Ao chegar na vinicola, as uvas sdo colocadas na
desengacadeira/esmagadeira que é uma mdaquina que remove 0s engacos dos graos e rompe as
cascas das uvas. Apds o esmagamento das uvas, o mosto é prensado para separar as cascas e
sementes do suco, em seguida é realizada a fermentagao juntamente com as cascas para
ganharem cor. Na fermentacao as leveduras se alimentam do acgtcar natural presente no suco das
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uvas e o transformam em &lcool e didxido de carbono. Os tanques de acgo, utilizados na maioria das
vezes, tem o poder de preservar o frescor das uvas, oferecendo ao vinho maiores sabores de
frutas, a empresa trabalha exclusivamente com barricas de carvalho francés e sdo nestas barricas
que envelhecemos nossos melhores vinhos.

Apbds o término da fermentagédo, este é transferido para um recipiente limpo. O ato de transferir o
vinho de um tanque para o outro é chamado de trasfega. Concluida a fermentacao e trasfega, o
vinho é submetido a alguns processos onde sao removidos componentes que podem deixé-lo turvo.
Em seguida, sdo feitas as seguintes estabilizagOes: estabilizagdo ao calor (evita que o vinho
submetido a altas temperaturas se tornem turvo), estabilizagdo ao frio (evita que cristais se
formem em baixas temperaturas) e a estabilizagdo microbioldgica (evita que novas fermentacoes
acontecam depois do vinho engarrafado).

O processo de amadurecimento do vinho pode ser feito em tanques de ago ou barris de carvalho.
Apds passar por todas estas etapas, os vinhos sdo entdo engarrafados e deixados em repouso na
vinicola, até estarem prontos para comercializacdo, este repouso € benéfico para todos os vinhos,
para que eles se estabilizem e se recuperem de uma possivel ‘doenca da garrafa’ que é causada
por agitagdo e exposigdo da bebida ao oxigénio durante o engarrafamento. Os vinhos podem
repousar nas vinicolas por dias, semanas ou meses, porém, alguns podem permanecer em garrafa
por muitos anos.

A matéria utilizada ¢ a uva, que é de produgao propria, sendo produzida cerca de 120.000 kg por
ano, para fins de célculo foi utilizado valor anual dividido pelos trés primeiros meses o qual é
realizado a fabricagao dos vinhos e sucos de uvas. Na producao de vinhos é utilizado 1,5 kg de uva
para cada litro de vinho produzido, sendo assim realizado 26.667 litros durante a safra e vendido
em torno de 70% sendo 18.667 litros ao ano.

O custo total com pessoal diretamente ligados na produgao de vinho da vinicola é de R$ 73.134,93
sendo dividido em cada departamento de processo produtivo como a colheita, separacgéo,
fermentacao, estabilizacao do vinho, o engarrafamento e a limpeza dos recipientes utilizados, total
de trinta funcionarios, sendo vinte temporario para efetuar a colheita e dez fixos durante o ano,
totalizando um custo da mao de obra por litro é de R$ 2,74. A depreciagdo dos bens da vinicola é
das maquinas e equipamentos sendo de R$ 612,50 ao més e do prédio e instalacoes sendo de R$
1.000,00 ao més.

O levantamento dos custos indiretos da empresa é divido entre os custos fixos e variaveis, sendo
que os custos indiretos fixos é de R$ 9.562,50, incluindo deprecia¢do das méaquinas e prédio,
seguros, contrato de manutencdo equipamentos, pro- labore e publicidade e propaganda e os
custos indiretos variaveis em R$ 2.620,00; incluindo agua, luz, telefone, gastos com produtos e
lubrificantes e outros materiais indiretos, a quantidade produzida pelo custeio absorgdo é de
26.667, significando que o custo unitario sera de 0,36 centavos para fixo e 0,10 centavos para
variavel.

O custo de produgdo por unidade no custeio absorgdo e custeio variavel o que diferencia é o custo
indireto fixo o qual ndo é utilizado no custeio variavel. Assim o custo com matéria- prima é de R$
2,70; a embalagem de R$ 3,65; a mao de obra direta de R$ 2,74; o custo indireto variavel de R$
0,10 e custo indireto fixo utilizado no custeio por absor¢ao é de R$ 0,36.

Na formacao do prego de venda para calcular o markup foi utilizado 15% de impostos, 2% nas

(1l

-
Final
SaEma

fwad
N



'I " 4 XXVI Seminario de Iniciacao Cientifica
—~ L
'. 6 XXIIl Jornada de Pesquisa
SAI'AO DO unuizos '_'/.' XIX Jornada de Extensao
CONHECIMENT “"‘ VIl Mostra de Iniciagdo Cientifica Junior

CIENCIA PARA A REDUCAO DAS DESIGUALDADES VIl Seminério de Inovacéo e Tecnologia

01 a 04 de outubro de 2018

Evento: XXVI Seminario de Iniciagdo Cientifica

despesas variaveis, 3% de comissdes e lucro desejado de 20%, assim totalizando 40 % para
calcular o preco orientativo de venda pelo custeio de absorgao, o qual preco unitario é de R$ 9,55
multiplicando pelo markup encontrado assim o preco de venda sera de R$ 15,92,

Grafico 1- Margem de contribuigio unitana e total.

Margem de Contribuigdo Unitaria e Total
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Fonte: Dados conforme pesquisa (2018)

A margem de contribuicdo unitaria e total referente ao vinho tinto de mesa no prego de venda pelo
custeio de absorcao é de R$ 15,92; com um custo variavel de R$ 9,19 e despesa variavel de R$
3,18; assim a margem unitario serd de R$ 3,54 multiplicando pela quantidade de 18.667
totalizando uma margem de R$ 66.112,26, ja o preco venda praticado é de R$ 20,00; as despesas
variaveis de R$ 4,00 com margem unitédria de R$ 6,81 e margem contribuicdo total de R$
127.104,88.

O ponto de equilibrio da apropriagdo do custo fixo total é de R$ 9.562,50 pois a quantidade
produzida do vinho por litro é de 26.667 com um custo unitario de 0,36 centavos. Assim o ponto de
equilibrio unitario pelo prego do custeio de absorcdo ¢ de 2.700 e ponto de equilibrio do preco de
venda praticado é de 1.404, totalizando assim um valor de R$ 42.971,57 e R$ 28.087,04. A
margem de seguranca operacional sao o volume de unidades vendidas, a qual pelo preco de
custeio de absorcao por unidade é de 15.967 e pelo preco praticado é de 17.967 unidade, sendo
uma diferenga de 6,94% entre ambos. A apuracdo do resultado do vinho tinto de mesa é que o
lucro deseja37do é alcancado pela vinicola, atualmente é de 32%, sendo 12 a mais do que foi
calculado, assim o prego minimo de venda de uma garrafa de vinho deve ser de R$ 11,51.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A contabilidade de custos deve ser vista como instrumento para fornecimento de informacgdes para
o processo de gestdo empresarial, uma vez que a ela é atribuida a tarefa de reunir e organizar (de
acordo com as diretrizes da alta administracdo) todas as informagdes pertinentes ao
funcionamento da organizacdo. A producdo de relatérios, graficos, planilhas e comparativos
eficientes que auxiliem os gestores a entender a situacdo e o desempenho da empresa também é
funcao da contabilidade de custos, através dos quais a alta administragdo pode verificar a
necessidade ou possibilidade de melhorias que ajudem a definir estratégias que além de estarem
de acordo com a missao da organizacao respeitem o planejamento e orcamento.

A contabilidade de custos aperfeicoou suas ferramentas e deu diversas opc¢des para o
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gerenciamento contdbil da informacdo do custo e da receita dos produtos e servicos. Isso fez com
que cada usudario da informacdo de custos elaborasse seus proprios modelos de decisdo de acordo
com suas proprias necessidades e visao conceitual.

Para o desenvolvimento do estudo foram coletadas todas as informac¢des necessarias junto a
vinicola, para que se pudesse desenvolver o trabalho com dados mais reais possiveis, garantindo
uma conclusao exata sobre os objetivos propostos. O trabalho teve o objetivo de analisar a relagao
do custo, volume e resultado na producao de vinhos, proporcionando informac¢des para o
gerenciamento da empresa, levando em consideracdo todos os custos pois é a partir dos custos de
producdo que se faz o preco de venda, o qual pode ser um diferencial no mercado atual,
potencializando as receitas da vinicola, portanto garantindo uma melhor lucratividade e obtendo
um resultado satisfatério para expandir ainda mais os vinhos produzidos.
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