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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo analisar os custos de uma microcervejaria artesanal da cidade
de cidade de Juiz de Fora — MG sob a otica do custeio varidvel e da producdo por ordem, de
forma que esta analise auxilie o gestor no processo de tomada de decisdo. O trabalho foi
realizado através de entrevistas com o gestor e cervejeiro da empresa, buscando compreender
todo o processo produtivo e mapea-lo, para entdo com as informacdes reunidas, iniciar a criagdo
de uma planilha de analise de custos e margem de contribuicdo no software Microsoft Excel
2016. Para tal, foram investigadas todas as receitas de fabricacgdo, insumos, tempos gastos na
producdo de cada produto por processo e 0s demais custos presentes na operagdo. O presente
estudo de caso entdo forneceu ao gestor os resultados dos custos e margem de contribuicdo de
cada produto analisado, além de disponibilizar a planilha elaborada com devidas instrugdes para
uso e atualizacdo.

Palavras-Chaves: Microcervejaria. Custeio variavel. Producdo por ordem.
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1. INTRODUCAO

Corazza (2011) ressalta que as cervejas artesanais atingem um nicho especifico da
populacéo, sendo que este produto € visto como um produto mais valorizado e diferenciado.
Dessa forma, a especificidade deste produto nos leva a ter uma atencédo especial para este nicho,
pois seu comportamento ira se diferenciar do setor cervejeiro como um todo.

Na cidade de Juiz de Fora, a cultura cervejeira vem sendo instaurada a algum tempo, e
muitas cervejarias artesanais ganharam espaco e se destacaram neste cenario, hoje a cidade é
considerada um polo de producdo de cerveja artesanal de qualidade. Neste contexto, existe
diversas micro e pequenas empresas que surgiram com o objetivo de conquistar esse mercado.

A sobrevivéncia de microempresas esta se tornando muito ameacada por diversos
fatores. Por complicagdes como barreiras de entrada, concorréncia com grandes corporacgdes e
velocidade de propagacdo da informacdo, diversas microempresas encerram suas atividades de
forma precoce, ainda mais quando consideramos que estas mesmas empresas sdo formadas por
pessoas sem formacdo ou pratica em gestdo (SANTOS; ALVES; BARRETO, 2012).

A contabilidade de custos em pequenas empresas pode ser uma das chaves para o
sucesso da mesma, com o papel de fornecer informacdes que auxiliam o gestor na tomada de
deciséo, sendo uma ferramenta para a avaliar estoques, elaborar a precificacdo, analisar o0 mix
e analisar a rentabilidade (CALLADO; ALMEIDA; CALLDO, 2005).

Diante do exposto, esse trabalho tem como objetivo geral analisar os custos de uma
microcervejaria artesanal da cidade de cidade de Juiz de Fora — MG sob a ética do custeio
variavel e da producdo por ordem.

Para alcancar o objetivo proposto, sdo determinados os seguintes objetivos especificos:
- Classificar os Gastos da Empresa quanto a sua alocagdo e variabilidade;
- Mapear o processo produtivo de cada um dos produtos;
- Compor o Custo Variavel dos Produtos Produzidos a partir da classificagdo dos custos;
- Propor uma Planilha de Margem de Contribuicdo e de Analise dos Gastos Fixos;
- Fornecer orientacao sobre o uso e andlise da planilha ao gestor da Empresa.

Este trabalho se justifica no ambito académico pela aplicacdo dos conhecimentos

adquiridos durante o curso de graduacdo em um contexto real pela pouca exploragédo de estudos



de caso em MPE. No aspecto pratico podera contribuir com a gestdo da empresa, ao fornecer a
planilha de analise de custos bem como orienta¢fes de como operacionaliz&-la ao gestor.

O trabalho estd estruturado em seis partes, sendo o Capitulo 1 composto por essa
Introducdo, que traz uma breve contextualizacdo sobre o tema, os objetivos do trabalho e a
justificativa da pesquisa. O Capitulo 2 traz o Referencial Teorico que aborda sobre a
importancia das micro e pequenas empresas no Brasil, a contabilidade de custos como
instrumento de auxilio para as MPE’s e os métodos relevantes na analise de custos de um
servico. No Capitulo 3 apresenta-se a Metodologia de Pesquisa utilizada para a realizacdo do
estudo. O Capitulo 4 expde as Analises realizadas com base nos dados da empresa objeto deste
estudo e o parecer desses resultados. O Capitulo 5 traz as Considera¢des Finais do trabalho. E
por fim, o Capitulo 6 apresenta as Referéncias Bibliogréaficas que foram utilizadas na realizacéo
do estudo.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 A Participacdo das Microcervejarias e Cervejarias Artesanais no Mercado

Cervejeiro Brasileiro

E senso comum que a cerveja é uma das bebidas mais populares do pais. E possivel
notar uma evolucao nesse extenso mercado que atrai diversos publicos e nichos atraves de uma

grande variedade de produtos.

A cerveja possui uma extensa historia, sendo uma das bebidas mais antigas que se tem
registro, com origens datando de 6 mil antes de Cristo. Durante a era medieval, a cerveja ja
possuia uma producao e consumo consideravel, ja sendo uma bebida popular na Europa, ainda
mais considerando que na época existia uma dificuldade de se obter &gua propria para o
consumo (MAESTRINI, 2015). De acordo com Santos (2004, p.11), “a bebida chegou ao nosso
pais, possivel e provavelmente no século XVI1I, com a colonizacao holandesa (1634-1654), pela
Companhia das Indicas Ocidentais”. Até a primeira metade do século XIX, existem poucos
relatos de algumas cervejarias instaladas nos estados de Rio de Janeiro, S&o Paulo e regides de
imigracdo alem& no Rio Grande do Sul. Nas deécadas de 1860 e 1870 houve um aumento na
producdo cervejeira drasticamente interrompido devido a Primeira Guerra Mundial,
responsavel pelas dificuldades na obtencdes de matéria-prima: a cevada e o lUpulo de origem
alema e austriaca (SANTOS, 2004). Na década de 1880, surgiram duas cervejarias que mais de
cem anos depois, em 1999, se uniriam para a criagdo da empresa Ambev, com
aproximadamente 70% da participacdo do mercado cervejeiro brasileiro no ano de 2012
(ABRASEL, 2012).

Segundo a Associacao Brasileira da Industria da Cerveja (CervBrasil), em seu anuério
de 2016, a industria da cerveja contribui fortemente para o desenvolvimento econdmico do
Brasil e ja representa 1,6% do PIB do pais e 14% da industria de transformac&o nacional, além

de gerar 2,2 milhdes de empregos.

O mercado brasileiro, é extremamente concentrado, formando um oligopélio, onde trés
empresas detém 90% da representatividade nacional. Elas sdo: Ambev, Kaiser/Molson e
Schincariol (FERRARI, 2008). Corazza (2011) destaca que as grandes cervejarias, por terem
um foco em oferecer um produto com um preco inferior e acessivel a populagdo, obtém como
resultado um produto final mais homogéneo cuja diferenciacéo €, principalmente, a forca das

marcas das cervejas. De Paula et al. (2010), reforca que a diferenca entre os produtos das trés



11

grandes cervejarias do pais é pequena e isso levou o consumidor brasileiro a buscar uma
diferenciacdo e diversificagdo em relacdo ao padrdo da cerveja pilsen oferecida por estes
fabricantes. Ainda segundo os autores, essa oportunidade abriu espaco para cervejarias de
producdo artesanal, inserindo no mercado cervejeiro algo similar ao ocorrido com o vinho: uma

sofisticagdo do consumidor.

Corazza (2011) destaca que as microcervejarias possuem um nicho de mercado diferente
das grandes cervejarias. Esse nicho se comporta de forma diferente das grandes marcas, como
destacado por Maestrini (2015), onde nos anos de 2008 a 2011 foi estimado um crescimento do
setor cervejeiro na ordem de 54%, e este nimero salta para 79% quando se projeta esta
tendéncia para o segmento das cervejas especiais. Apesar desta grande expectativa de
crescimento recente, o fendmeno das microcervejarias e cervejarias caseiras brasileiras ja vem
da segunda metade da década de 1980, com uma diversidade de empreendimentos sendo

estabelecidos na regido Sul e Sudeste.

De acordo com o Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresa (SEBRAE, 2017), as
cervejas especiais encerraram 0 ano de 2014 com uma participacdo de 11% do mercado
nacional de bebida, com uma projecéo de crescimento para 20% no ano de 2020. Segundo 0
Sindicato Nacional da Inddstria da Cerveja foi apontado a existéncia de cerca de 300

microcervejarias no pais.

Na cidade de Juiz de Fora, a cultura cervejeira vem se instaurando ha algum tempo,
sendo considerado um polo de producédo de cerveja artesanal de qualidade. Segundo o SEBRAE
(2014), o mercado de cerveja artesanal movimenta anualmente 3,2 milhdes de reais na cidade

e um consumo médio entre dois e seis litros de cerveja por més.

Maestrini (2015) destaca que na cidade, a cerveja é a bebida alcodlica mais consumida,
tendo em média um consumo per capita de 50 litros por ano, valor expressivo, mesmo
comparado a outros paises com consumo mais expressivo como Alemanha ou Estados Unidos,
que possuem o0 consumo per capita de 150 e 170 litros ao ano respectivamente. A cerveja se
tornou tdo popular que as cervejas produzidas por pequenos produtores sdo uma das principais
promessas do setor turistico da cidade. 1sso € confirmado pela grande quantidade de marcas de

cerveja, onde temos mais de cem empreendedores produzindo cervejas especiais.
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2.2 Importancia da Gestédo de Custos em Pequenas Industrias

A sobrevivéncia de microempresas vem se tornando um desafio cada vez maior na
atualidade devido a diversos fatores como barreiras de entrada, concorréncia com grandes
corporagdes e velocidade de propagacéo da informacéo. Devido a essas complicagdes, € comum
que microempresas encerrem suas atividades de forma precoce. Essa realidade é ainda mais
relevante quando consideramos que essas empresas normalmente sdo formadas por pessoas
despreparadas, normalmente familiares que ndo possuem conhecimento, formacao ou pratica
em gestdo (SANTOS; ALVES; BARRETO, 2012).

De acordo com pesquisa do SEBRAE (2016), a taxa de mortalidade de microempresas
com até dois anos de atividade chegou a 45% para as empresas constituidas em 2012, nimero
extremamente relevante se comparado a valores do mesmo ano para Empresas de Pequeno
Porte, com esse numero atingindo apenas 2%. Apesar desse percentual expressivo para as
microempresas, 0 mesmo indicador ja chegou a 54% quando avaliamos as empresas
constituidas em 2009. E importante ressaltar que as microempresas representavam 89,3% das

empresas criadas no ano de 2008 e chegando a 33% do total de empresas no ano de 2012.

Dado este cenario, a contabilidade serve de suporte as empresas para obtencdo de um
maior controle visando garantir a sua sobrevivéncia e a obtencéo do lucro. Para Santos (2011,
p. 14), “qualquer atividade que manipule valores e volume necessita de controle de custos, que
nada mais ¢ do que a verdadeira contabilidade”. O autor ainda destaca que para empresas, Sejam
elas pequenas ou grandes, a analise também é fundamental em conjunto com o controle, pois a
analise ira subsidiar as decisdes futuras. Para Berto e Beulke (2012), decisdes diarias de todos
os tipos envolvem os custos de alguma forma e no cenario de uma organizacéo, ele assume

varias finalidades: a contabil, a gerencial, a de planejamento e a de controle de economicidade.

A contabilidade em pequenas empresas é mais simplificada devido a processos menos
elaborados quando se comparado a grandes empresas, € a contabilidade de custos pode ser uma
das chaves para o sucesso da empresa, fornecendo informac6es que auxiliam o gestor na tomada
de decisdo, sendo uma ferramenta para avaliar estoques, precificacdo, analise de mix e analise
de rentabilidade (CALLADO; ALMEIDA; CALLADO, 2005).

2.3 Instrumental da Contabilidade de Custos

De acordo com Marion e Ribeiro (2011), para o gerenciamento adequado das

organizacOes é imprescindivel informacdes da composi¢do do custo da atividade, assim como
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é destacado a necessidade de gestores que possuam um entendimento do funcionamento e dos
conceitos de custos para a tomada de decisdo. Dessa forma, € essencial o entendimento das

terminologias utilizadas na contabilidade de custos.

Primeiramente, um dos conceitos mais abrangentes é o gasto, definido por Martins
(2010, p. 24) como “compra de um produto ou servigo qualquer, que gera sacrificio financeiro
para a entidade (desembolso), sacrificio esse representado por entrega ou promessa de entrega
de ativos (normalmente dinheiro)”. Para Padoveze (2013), os gastos sdo todas as ocorréncias
de pagamentos ou de recebimentos de ativos, sendo um conceito genérico que engloba os
conceitos de custos, despesas e investimentos, que serdo abordados posteriormente. De forma
geral, os gastos podem ser divididos entre 0s pagos a vista ou a prazo, sendo o gasto associado
ao ato da compra, sem necessariamente o desembolso do dinheiro imediato ser necessario para
a existéncia do mesmo (MARION; RIBEIRO, 2011).

Para Martins (2010) o desembolso é entendido como o pagamento resultante da
aquisicdo do bem ou servico, podendo ocorrer antes, durante ou ap6s 0 momento do gasto.
Dessa forma, quando ocorre o pagamento de um gasto e o dinheiro sai das disponibilidades da
empresa. E importante ressaltar que 0 momento do pagamento do gasto, seja 0 desembolso
tendo ocorrido a vista ou a prazo, 0 mesmo ndo interfere na classificagdo do gasto como custo,
despesa ou investimento (MARION; RIBEIRO, 2011).

Para Padoveze (2013, p. 16), Investimentos sdo considerados “os gastos efetuados em
ativos ou despesas e custos que serdo imobilizados ou gerardo intangiveis. Sdo gastos ativados
em virtude de sua vida util ou de beneficios futuros”. Martins (2010) ressalta que os
investimentos seriam todos os gastos ativados para gerarem beneficios a futuros periodos ou
em funcédo de sua vida Util. Marion e Ribeiro (2011) descrevem que 0s investimentos sdo 0s
gastos que se destinam a obtencdo de bens ou aplicacdo de carater permanente. Os autores
destacam que gastos para obtenc¢des de bens destinados a troca, transformacéo ou ao consumo,
enquanto ainda ndo forem trocados, usados na produgdo ou consumidos, podem ser

considerados investimentos.

Para abordar melhor a utilizacdo das ferramentas da contabilidade de custos, é
necessario definir o conceito de custo, definido por Martins (2010, p. 25) como o ““gasto relativo
a bem ou servigo utilizado na produgao de outros bens ou servigos”, sendo alguns exemplos do
mesmo matéria prima, energia elétrica e depreciacdo das maquinas utilizadas na producéo. Para

Padoveze (2013, p.16), podemos entender custo como:
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(...) os gastos, que ndo sdo investimentos, necessarios para fabricar os produtos da
empresa. S80 os gastos, efetuados pela empresa, que fardo nascer os produtos.
Portanto, podemos dizer que os custos sdo os gastos relacionados aos produtos,
posteriormente ativados quando os produtos, objeto desses gastos forem gerados. Séo
o0s gastos ligados a area industrial da empresa.

Para Marion e Ribeiro (2011), custo é entendido como os gastos efetuados para a
aquisicdo de bens ou servicos que serdo utilizados diretamente na producdo de outros bens.
Ainda, se no momento da aquisicdo desses bens, os mesmos forem estocados, eles seréo
provisoriamente entendidos como investimentos e so serdo efetivamente denominados custos
no momento em que houver a saida do estoque e introducédo no processo de fabricacdo. Neste
ponto, existem gastos como a depreciacao de equipamentos que inicialmente sdo considerados
investimentos e compdem o ativo da empresa, mas que a medida que 0s mesmos sao utilizados
na fabricacdo e participarem do processo de producgéo, eles irdo compor custos por meio da
depreciacdo e amortizacéo.

Em contrapartida, temos a terminologia Despesa, que engloba os gastos efetuados para
a obtencdo de bens ou servicos visando a obtencéo de receita sem ligagéo direta com a producéo,
sendo destinadas a areas administrativas, comercial ou financeira. Da mesma forma que 0s
custos, uma compra de grande quantidade de bens destinada aos setores administrativos,
comercial e financeiro, que inicialmente seriam estocados, serdo considerados investimentos e
apenas ganhardo carater de despesa quando esse estoque for utilizado e dessa forma o bem
consumido. Para facilitar a diferenciacdo entre custo e despesa, 0s autores afirmam que de
forma generalizada, o custo integra o produto e seré recuperado na venda do produto e a despesa
é vista como um redutor do lucro que ndo possui essa caracteristica da recuperabilidade
(MARION; RIBEIRO, 2011). Ja& Martins (2010) utiliza uma definicdo mais abrangente,
afirmando que a despesa seria todo bem ou servigo consumido para a obtencéo de receitas. O
autor exemplifica que gastos comerciais variaveis como comissao de vendedores, que apesar
de serem necessarios para a geragdo de receita, por ndo estarem associados ao processo
produtivo e somente serem realizados com a condi¢do da venda, os mesmos sdo considerados

despesas.

E necessario observar pois existem gastos dentro da produc&o que n&o s&o considerados
custos. Se apegando as definigdes mesmo que sejam dentro do setor produtivo, se eles ndo sao
gastos que compde o produto, 0s mesmos nao devem ser classificados como custo. Dentre eles,

temos servicos de manutencao do prédio, reforma e manutencdo de equipamentos e maquinas
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n&o utilizadas na fabricacdo. Ainda, por mais que a distin¢do conceitual entre custo e despesa
seja bem clara, na prética existe uma maior dificuldade na perfeita separacao entre os dois.

Outro conceito de extrema importancia sao as perdas, definidas por Santos (2011, p. 17)
como “gastos com bens e servigos consumidos de forma anormal ou involuntéaria (greve,
inundag@o, roubo, incéndio, etc)”. Marion e Ribeiro (2011) citam que as perdas séo gastos que
ndo compdem nem 0s custos nem as despesas, mas que devem ser incorporados aos mesmos.
Os autores afirmam que 0s gastos anormais, extraordinarios ou involuntarios serdo perdas
incorporadas nas despesas e gastos que corresponderem a desperdicios normais nos processos
de producdo, como caso de retalhos, limalhas e aparas terdo seus valores incorporados nos

Custos.

Para Martins (2010), as perdas estdo delimitadas aos consumos de bens de forma
anormal ou involuntéria, sendo que eles ndo sdo considerados um sacrificio visando a obtencéo
de receitas. Para o autor, a expressao comum “perdas de material na produ¢ao” ¢ incorreta, pois
a mesma se refere diretamente a um custo, pois sdo valores ja conhecidos e sacrificados
normalmente no processo de producdo. Devido ao principio da materialidade, diversas perdas
de valor infimo podem ser consideradas dentro dos custos ou das despesas, sem uma separacao

adequada devido a pouca relevancia como um todo.

Para Martins (2010), alguns custos podem ser apropriados diretamente aos produtos,
necessitando apenas alguma forma de medir o consumo, como por exemplo kilogramas de
matéria prima, quantidade de embalagens utilizadas, horas de mao de obra utilizada e até
guantidade de forca consumida. Estes sdo os denominados Custos Diretos com relacdo aos
produtos. Outros ndo oferecem essa condi¢do de medida que possibilita a alocagdo dos mesmos
diretamente aos produtos e acabam sendo utilizadas aproximacdes para alocar os custos de
maneira estimada e até mesmo arbitraria, sendo exemplos destes o aluguel, a supervisao, as

chefias etc. Estes custos recebem a denominacao de Custos Indiretos com relacdo aos produtos.

Para Padoveze (2013), os Custos Diretos sdo aqueles custos onde ¢é possivel identificar
a relacdo diretamente com o produto final, possuindo uma identificacdo e medigcdo bem clara e
objetiva, de forma que no produto seja possivel estabelecer a relagdo de sua participacéo.
Alguns dos principais custos diretos como os materiais séo facilmente alocados devido ao seu
consumo em quantidades bem definidas que incorporardo o produto e a mao de obra direta,
valor dos salarios, encargos sociais e beneficios dos funcionarios presentes no processo

produtivo até a finalizacdo do produto. O autor conclui a definicdo da seguinte forma:
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Portanto, os atributos que definem um custo direto em relagdo ao produto final séo:
possibilidade de verificacdo, possibilidade de medicdo, identificacdo clara,
possibilidade de visualizacdo da relagdo do insumo com o produto final,
especificidade do produto, etc. (PADOVEZE, 2013, p. 39)

Todos 0s outros gastos que ndo séo possiveis atribuir diretamente os produtos através
dessa identificacdo de forma clara, serdo considerados indiretos. A alocacao de custos com esta
natureza é feita por critérios de distribuicdo devido a falta de formas de controles precisas,
sendo considerados custos de carater genérico em relagdo aos produtos finais. Entre os
principais temos os materiais indiretos, materiais utilizados no processo produtivo sem compor
a estrutura do produto final, como materiais de limpeza e conservacdo de equipamentos e pec¢as
de reposicdo (PADOVEZE, 2013).

Em diversos casos, devido a dificuldade de medicdo ou até mesmo quando a medicao
pode ser realizada, mas o controle da mesma se torna muito trabalhoso e caro pela irrelevancia
do montante, alguns itens serdo tratados como Custos Indiretos. Em alguns casos especiais
como Depreciacéo, que por sua definigdo ja é estimada como um todo e arbitrariamente fixado,
se mostra pouco Util a utilizacdo da alocagdo direta. Para custos como Energia Elétrica, em que
uma medicao é possivel e o valor da mesma pode ser relevante, devido a necessidade de um
sistema de mensuracdo para alocagdo direta da mesma em relacdo aos produtos, o que muitas
vezes acaba sendo invidvel em certas organizagdes pela dificuldade de aplicacéo ou pelo valor
ser pouco divergente do obtido devido as estimativas calculadas utilizando critérios como
volume e poténcia de cada maquina, é preferivel fazer a apropriacdo da mesma de maneira
indireta (MARTINS, 2010, p.45).

A classificacdo dos gastos em Custos Indiretos é dada tanto aqueles que
impossibilitam uma segura e objetiva identificacdo em relacdo aos produtos
fabricados como também aqueles que, mesmo integrando os produtos (como ocorre
com parte dos materiais secundarios em alguns processos de fabricacdo), pelo
pequeno valor que representam em relagdo ao custo total, os calculos e controles ficam
tdo onerosos que é preferivel trata-los como indiretos (convencdo contabil da
materialidade). A impossibilidade de identificacdo desses gastos em relagdo aos
produtos ocorre porque os referidos gastos beneficiam a fabricacdo de varios produtos
ao mesmo tempo.

Dessa forma, o que determina a classificagdo entre o Custo Direto e o Custo Indireto em
relacdo ao produto é a caracteristica da medicéo. Martins (2010, p. 49) define: “Cada vez que é
necessario utilizar qualquer fator de rateio para a apropriacdo ou cada vez que ha o uso de
estimativas e ndo de medicdo direta, fica o custo incluido como indireto”. O autor conclui que

além dos Custos Indiretos propriamente ditos, devido as dificuldades de alocagéo, pela baixa
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relevancia dos mesmos em contrapartida com o volume de trabalho da medicdo, ou até mesmo
por critérios de interesse da empresa quanto a ser mais Ou menos rigorosa com suas

informacdes, teremos os Custos Diretos por natureza que serdo tratados como Custos Indiretos.

Além das classificacGes citadas acima, entre Custo Direto ou Indireto, os custos podem
ser classificados de uma outra forma, por muitos considerada a mais importante. Esta
classificacdo é a divisdo entre Custos Fixos ou Custos Varidveis, onde é analisado a relacéo
entre 0 volume de atividade e o valor total do custo. Como exemplo, o valor do custo de
materiais diretos € diretamente proporcional ao volume de producdo, onde quanto mais
produtos séo fabricados, maior o consumo destes materiais. Dessa forma, sédo considerados
Custos Variaveis os custos cuja o valor total em um determinado periodo de tempo varia de
acordo com o volume de producdo (MARTINS, 2010). Marion e Ribeiro (2011, p. 47)

exemplificam:

Como exemplo, pode-se citar a a matéria-prima. Se para confeccionar um vestido é
preciso 2,50 metros de tecido, para se confeccionar dez vestidos serdo necessarios 25
metros desse mesmo tecido. Assim, quanto maior for a quantidade produzida, maior
sera 0 consumo de matéria-prima e, consequentemente, maior sera o seu custo.

De acordo com Padoveze (2013), a divisdo entre fixo ou variavel é relacionada com
volume de producdo ou de venda. Os custos varidveis sdao denominados assim pois seu
montante em unidade monetéria varia de acordo com o nivel de atividade a qual 0 mesmo esta
relacionado, onde 0 custo aumentard na mesma propor¢do que a quantidade. Em outras
palavras, se 0 volume tiver um crescimento de 10% e o valor monetério do custo também
aumentar em 10%, 0 mesmo € um custo variavel. J& os custos fixos se mantém inalterados em
valores monetarios frente as alteragdes no volume. E importante destacar no caso dos fixos, que
0s custos estdo sujeitos a mudancas e o que o denominara como fixo € se sua alteracdo em valor

monetario foi devido a um aumento ou diminui¢&o no volume.

Em contrapartida, quando o valor total do custo ndo tem uma relagdo direta com o
volume de producdo, ele sera considerado um Custo Fixo. Dessa forma, independente de
aumentos ou diminui¢6es do volume produzido, o valor total desse custo no periodo tende a ser
constante. Como exemplo, temos o aluguel da fabrica, que geralmente é um Custo Fixo. E
importante ressaltar que esta divisdo entre Custo Fixo e Custo Varidvel tem caracteristica de se
relacionar com o periodo de tempo e o volume de producdo. Desta maneira, mesmo que um

aluguel sofra reajustes mensais, 0 mesmo continuara sendo tratado como Custo Fixo, pois 0
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volume de producdo dentro do periodo estipulado, neste caso um més, ndo vai interferir no
valor total deste custo (MARTINS, 2010).

Para Martins (2010), ainda existem custos que se comportam de forma mista, possuindo
tanto caracteristicas de Custo Variavel quanto de Custo Fixo. Um exemplo deste tipo seria a
Energia Elétrica, que pode ser subdividida em uma parcela fixa, independente do volume de
producdo, dependendo do potencial de consumo instalado e outra parcela varidvel, de acordo

com o consumo efetivo de energia dos equipamentos instalados.

Para Marion e Ribeiro (2011), esses custos com parcela tanto fixa quanto variavel
recebem a denominagdo de custos mistos, sendo divididos entre os custos semifixos e custos
semivariaveis. Essa divisdo existe apenas para fins gerenciais e pode ser entendida como 0s
custos semifixos possuindo uma proximidade maior com os Custos Fixos da mesma forma que
os denominados semivariaveis possuem uma maior proximidade com os Custos Variaveis.
Temos o mesmo exemplo da Energia Elétrica, que em uma industria com pouco consumo de
energia no processo de fabricacdo, teria seu custo gerencialmente classificado como semifixo
enquanto em indudstrias em que o consumo de energia pelas maquinas de producdo € mais
relevante em comparacéo a parte fixa (como a iluminacdo da fabrica), classificamos 0 mesmo
como semivariavel. Essas classificagdes como semifixos e semivaridveis sao apenas definicdes

praticas e simplificadoras.

Além dos Custos Fixos ou Custos Variaveis, essas classificacdes podem ser estendidas

para as despesas:

Assim podemos ter Despesas de Vendas Fixas (propaganda, salarios da administracéo
das vendas, parte fixa da remuneracdo dos vendedores, etc.) e Varidveis (comissédo de
vendedores, despesas de entrega etc.). [...] Existem Despesas Financeiras Fixas (juros
e encargos de empréstimos) e também podem existir as Varidveis (desconto de
duplicatas, se a empresa tem por norma a utilizacdo deste financiamento). As
Despesas de Administracdo sdo quase todas fixas, com rarissimas excecoes.
(MARTINS, 2010, p. 51)

Martins (2010) conclui que os Custos Variaveis podem sempre ser classificados como
Custos Diretos devido a sua natureza, apesar de que em diversos casos 0S mesmos podem ser
tratados como Custos Indiretos por uma dificuldade de mensuracdo dos mesmos ou por

possuirem valores pouco relevantes.

Além da importédncia da compreensdo da terminologia conceitual basica da
contabilidade de custos é fundamental o entendimento que existem trés sistemas basicos de

producdo, que refletem as formas de acumulacdo de custos, sendo eles o sistema de produgéo
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por encomenda, o sistema de producdo continua e o sistema de producdo hibrida, sendo esse
ultimo uma mistura das duas formas anteriores. Assim como 0s sistemas de producéo, cada um
deles possui sua forma de acumular custos respectiva (GALLON; SALAMONI; DA COSTA,
2005).

A producdo continua ocorre quando a empresa produz produtos iguais continuamente
para a criacdo de um estoque. Nesta forma de producdo, os custos sdo acumulados em contas
de diversas linhas produtivas e se encerram sempre ao final de um periodo definido. O
encerramento dessas contas é independente da producéo, sendo relativa somente ao término do
periodo de custos (MARTINS, 2010).

J& o Custeio por Ordem ocorre quando o controle dos custos é feito através de ordens
de producéo ou ordens de servigo, onde sera analisado o custo individual de cada ordem, onde
os produtos de certa forma sdo fabricados “sob encomenda”. A natureza de diversos negdcios
segue esta caracteristica de producao por ordem, como € o caso de empresas de construcao civil,
confec¢des e industrias de maquinas pesadas. Nesse tipo de andlise, os custos sdo atribuidos
aos produtos pelas ordens de producdo (MARION; RIBEIRO, 2011).

De acordo com Martins (2010), na producao por ordem, todo os custos da encomenda
serdo acumulados numa conta especifica prépria, que ficara aberta até a ordem ser finalizada.
Leone et al. (2013) esclarecem que o Critério de Acumulagdo por Ordem de Producédo/Servico
é um critério que acumula os custos a uma unidade ou lote de producdo/servico especifico; ou
seja, 0s custos sdo acumulados separadamente, segundo ordens especificas emitidas pela area
industrial, de servicos ou comercial. Este sistema identifica a producao de lotes de produtos ou
produtos/servicos diferentes durante o processo, sendo que o custo final é determinado somente

quando a ordem de producdo/servico for concluida.

E indispensavel a mensuracio dos custos para a apuracdo do resultado contabil.
Padoveze (2013) afirma que podemos classificar os métodos de custeio em dois distintos, sendo
eles os métodos de custeio por absorcdo e os métodos de custeio direto e variavel. O método do
custeio por absorcao consiste em apropriar todos 0s custos aos produtos, sejam eles diretos ou
indiretos, fixos ou variaveis com o objetivo de obter o custo unitario de cada produto. Devido
a natureza dos custos indiretos fixos e sua dependéncia do volume de producdo, sdo utilizadas
formas de rateio, isto &, critérios para distribuicdo dos mesmos aos produtos. Ja 0 método do
custeio variavel, apura o custo unitario dos produtos considerando somente custos e despesas

variaveis, sejam eles diretos ou indiretos, buscando obter um custo por unidade bem definido
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sem necessidade de utilizar qualquer tipo de calculo médio, sendo recomendavel para fins de
previsdo e tomada de decisdo.

Marion e Ribeiro (2011) defendem que o Custeio Variavel, também conhecido como
Custeio Direto, tem como principal base a apropriacdo somente dos custos que sao facilmente
identificAveis aos produtos, ou seja, 0s custos diretos. Pela sua propria definicdo, os custos
diretos tendem a variar sempre em fungéo do volume de producéo, sendo considerados custos
variaveis. Neste sistema, o0s gastos fixos, por ndo dependerem do volume de producédo serdo
tratados como despesas do periodo. Dessa forma, os custos variaveis ndo ocorrerdo caso ndo
exista producéo no periodo e os fixos existirdo independentemente de haver ou n&o produc&o.
Ainda, no Brasil, 0 uso deste sistema é restrito apenas para fins gerenciais, tendo em vista que
0 Fisco permite a adocdo apenas do Custeio por Absorcdo, visando preservar principios da

contabilidade.

Para analises de tomada de decisdo, o Custeio Variavel consegue fornecer informacdes
com muito mais velocidade para os administradores e as informacfes aparentam ser mais Uteis
devido a seu critério de considerar os Custos Fixos, que normalmente sdo recorrentes e
repetitivos, como despesas do periodo (MARTINS, 2010). A grande importancia deste método
de custeio se da pela possibilidade de identificar a Margem de Contribuicgdo, valor que cada
produto consegue gerar apds pagar seus custos variaveis, para cobrir 0s gastos fixos da empresa
(MARION; RIBEIRO, 2011).

Para Martins (2010), Margem de Contribuicdo pode ser definida como a diferenca entre
Receita Liquida e a soma dos Custos e Despesas Variaveis. Sua utilidade é notada
principalmente quando analisamos questdes onde é considerado um aumento na demanda dos
produtos, onde os custos e despesas fixos, por definicdo, permanecerdo inalterados
independentemente da quantidade de produtos a serem vendidos. Com isto, é possivel notar que
a Margem de Contribuicdo unitaria permanece inalterada independente do volume de vendas e
indicara quanto cada produto esta de fato contribuindo para amortizar os custos fixos e entéo

formar o lucro.

Padoveze (2013, p. 294), define margem de contribui¢do da seguinte forma:

E a diferenca entre o preco de venda unitario e os custos e as despesas variaveis por
unidade de produto ou servigo. Significa que, a cada unidade vendida, a empresa
lucrara determinado valor. Multiplicado pelo total vendido, teremos a margem de
contribuigdo total para a empresa.
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Prosseguindo, Crepaldi (2017) afirma que com esta informag&o o gestor pode se propor
a buscar um ponto de equilibrio onde as receitas totais se tornam iguais aos custos e despesas
totais da empresa. Sendo assim, revela o volume minimo que a empresa deve produzir e vender
para ter 0 montante necessario para cobrir 0s seus custos e despesas totais. De acordo com
Padoveze (2013), ponto de equilibrio é conceituado como o volume de venda ou de producédo
que a empresa precisa atingir para que consiga pagar todos 0s seus custos e despesas, sejam 0s
mesmos fixos ou varidveis. No Ponto de Equilibrio ndo existe nem Lucro e nem Prejuizo, o
resultado do periodo sera igual a zero. Qualquer venda acima deste ponto, resultara em lucro

para a empresa, e vendas abaixo desse ponto, resultardo em prejuizo.

Martins (2010) corrobora ao indicar que o Ponto de Equilibrio (Break-even Point) é
decorrente da comparacao entre a receita total e 0s custos e despesas totais, sendo que a empresa
obtera o ponto de equilibrio somente quando suas receitas totais forem iguais aos seus custos e
despesas totais. O ponto de equilibrio pode ser calculado através da diviséo entre o total dos
custos e despesas fixas pela margem de contribuicdo unitaria. Dessa forma, podemos analisar a
formula pensando em quantas unidades de produto sdo necessarias para que a margem de
contribuicdo gerada por eles seja igual ao valor dos custos e despesas fixos, gerando o resultado

igual a zero.

Para Martins (2010), mesmo que a empresa atinja o Ponto de Equilibrio, ela ndo
necessariamente esta operando de forma satisfatdria. Isto se da pois existe um custo de
oportunidade sobre o capital investido pelo sécio, pois 0 mesmo ndo ira investir seu capital na
empresa para obter retorno zero. Dessa forma, podemos além do Ponto de Equilibrio definido
anteriormente, também chamado de Ponto de Equilibrio Contabil, calcular o chamado de Ponto
de Equilibrio Econémico, que considera o custo de oportunidade do capital investido. Para este

calculo, basta somar aos custos e despesas fixas, o lucro exigido para custear o capital do sécio.

Estes resultados, tanto contabil quanto econémico, ndo necessariamente se igualam ao
resultado financeiro da empresa pois podem existir itens como a depreciacdo que compde 0s
custos fixos dos produtos, mas que nédo representam um desembolso de caixa. Dessa forma,
para ajustar o Ponto de Equilibrio de forma a tomada de decisdo do ponto de vista de caixa,
calculamos o Ponto de Equilibrio Financeiro, onde desconsideramos os itens que ndo afetam o
caixa dos custo e despesas fixos. Juntamente a este ponto, podemos considerar itens que nédo
afetam diretamente o resultado contabil, mas que implicam em desembolsos no periodo, como

0 pagamento de parcelas financeiras do periodo (MARTINS, 2010).
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Outra ferramenta de grande valia para as anélises possiveis com a utilizacao do sistema
de custeio direto e a utilizagdo do conceito de ponto de equilibrio € a Margem de Seguranga
(MS), definida por Leone (2009, p. 340) como a diferenca entre o que a empresa pode produzir
e comercializar, em termos de quantidade de produtos, e a quantidade apresentada no ponto de
equilibrio. Chama-se margem de seguranga porque mostra 0 espago que a empresa tem para

fazer lucros ap6s o ponto de equilibrio.

Padoveze (2013) corrobora definindo-a como a diferenca entre a receita total obtida pela
empresa e a receita necessaria para atingir o ponto de equilibrio, ou seja, o volume de vendas
que excede o ponto de equilibrio. Como o proprio nome indica, a mesma exprime uma
seguranga para a empresa, pois por estar acima do ponto de equilibrio, a empresa esta operando
com lucro. Em outras palavras, mede a resisténcia da empresa a reducdo do volume de
operacdes. A margem de seguranca é um forte indicador de risco, pois através do mesmo é
possivel indicar a quantidade de vendas que podem diminuir sem que a empresa se encontre em
prejuizos. Cabe ressaltar que o calculo de margem de seguranca também auxilia 0s gestores na
tomada de deciséo (FIEBKE, 2016).
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3. METODOLOGIA

Esse trabalho teve como objetivo analisar os custos de uma microcervejaria artesanal da
cidade de cidade de Juiz de Fora— MG sob a 6tica do custeio variavel e da producdo por ordem

e pode ser classificado como Bibliografico, documental e descritivo.

Este estudo possui uma abordagem qualitativa, isto €, a analise leva em consideracao
fatores subjetivos do proprio ser humano, onde o rigor metodoldgico aplicado na pesquisa é
considerado relativo, dando origem a diversidade de opinides presente nas ciéncias humanas e
sociais, onde temos andlises flexiveis e adaptadas (CERVO; BERVIAN; DA SILVA, 2007).

Quanto aos procedimentos, este estudo pode ser classificado como pesquisa
bibliogréafica e documental. Segundo Prodanov e De Freitas (2013), bibliogréafica é o tipo de
pesquisa que € elaborada a partir de materiais publicados que receberam um trabalho analitico
como artigos cientificos, livros, revistas, jornais, monografias, dissertacdes, teses, boletins,
entre outros. Uma pesquisa bibliogréafica busca situar o pesquisador no tema colocando-o
diretamente em contato com o material existente relacionado ao assunto da pesquisa. Para
Cervo, Bervian e da Silva (2007), pesquisa bibliografica procura utilizar referéncias tedricas
para explicar um problema, buscando analisar as contribuicBes cientificas ou culturais do

passado sobre determinado tema.

J& pesquisa documental, para Mascarenhas (2012) é muito similar a pesquisa
bibliografica, onde apenas a fonte da informacdo seria o diferencial. Enquanto a pesquisa
bibliografica busca as informacdes em trabalhos cientificos que analisam o mesmo objeto de

estudo, na pesquisa documental as fontes ndo receberam um tratamento analitico.

Quanto aos objetivos, trata-se de uma pesquisa descritiva, que, de acordo com
Mascarenhas (2012), descreve as caracteristicas de uma populacdo ou fendbmeno, além de
identificar se ha relacdo entre as variaveis analisadas. Ainda segundo o autor, 0 questionério e
a observagao sdo seus principais instrumentos. Prodanov e Freitas (2013) complementam que
na pesquisa descritiva o pesquisador apenas observa os fatos e os registra, sem manipulacéo
dos mesmos. Busca compreender as caracteristicas, causas, natureza e a interrelacdo dos fatos

estudados.

Este trabalho trata-se de um estudo de caso unico, que propde uma analise de custos e
de margem de contribuicdo seguindo a metodologia do custeio variavel em uma microcervejaria

artesanal da cidade de Juiz de Fora — MG. Para Gil (2008), estudo de caso é definido como um
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estudo profundo e exaustivo de um ou poucos objetos, onde é possivel descrever situacdes

complexas e aplicar conhecimentos as mesmas.

Para realizacdo do estudo foram realizadas entrevistas com o gestor e cervejeiro da
empresa, buscando entender o processo produtivo e todas as questdes relevantes no que tange
aos gastos existentes para o processo de producdo dos diversos tipos de cervejas fabricadas.
Nesta fase foram identificadas as receitas de fabricacdo de cada produto, bem como o tempo

gasto pelo cervejeiro na producao de cada um deles.

ApOGs mapear o processo produtivo como um todo, foi possivel identificar e separar 0s
custos de cada produto, utilizando dados referentes a precos e tempos coletados nos periodos
de janeiro a setembro de 2018. A partir destes dados, foi elaborada a planilha de anélise de

custos e margem de contribuicdo no software Microsoft Excel 2016.
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4. ESTUDO DE CASO

41 A Empresa

O objeto do estudo desta pesquisa € uma microcervejaria artesanal da cidade de Juiz de
Fora-MG. A empresa surgiu em meados de 2012, fundada pelo bancério Fernando Antonio
Lara da Silva. A atividade produtiva comegou como simples entretenimento para o fundador,
que aprendeu o processo de producdo de cervejas artesanais e iniciou sua propria producao
caseira apenas para consumo préprio. Entre 2013 e 2014, as receitas foram se aperfeicoando e
com isto diversos amigos e familiares iniciaram a encomendas de cervejas para consumo
proprio e eventos particulares. Dessa forma, o Sr. Fernando passou a produzir lotes maiores, de
80 litros, buscando se profissionalizar nesta atividade. Em meados de 2015, a producéo ja havia
chegado em meédia a 200 litros por més, contando com apenas trés produtos, as cervejas Pale

Ale, Weisshier e Oatmeal Stout, preferéncias do gestor e de seus amigos.

Até hoje, o objetivo do gestor se mantém o mesmo: manter uma producdo em pequena
escala, sempre destacando os diferenciais da marca: producao de cervejas especiais, 100% puro
malte, com corpo médio; buscando agradar ao publico que estd descobrindo as cervejas
especiais e ainda ndo esta acostumado as cervejas com amargores e percentuais alcodlicos mais
elevados. Dessa forma, o produto é caracterizado como uma cerveja para iniciantes no cenario

das cervejas especiais.

Atualmente a empresa ndo conta com uma estrutura propria, sendo considerada uma
producdo caseira, realizada na moradia do empresario. A administracdo da empresa, 0 setor
produtivo e o setor comercial sdo realizados exclusivamente pelo gestor e cervejeiro, o Sr.
Fernando, e a producdo ja conta com uma quantidade muito mais ampla de produtos, onde as
receitas padrdes que constam no portfélio atualmente sdo as cervejas dos tipos: Pilsen, Irish
Red Ale, Pale Ale, IPA, Blonde e Oatmeal Stout. No geral, por diversos fatores, como a empresa
ndo possuir funcionarios e uma producao de pequena escala, ainda ha muita informalidade nos
processos internos, onde nao existe um planejamento de produgdo bem estruturado, tampouco

uma atividade comercial desenvolvida.

E importante ressaltar que a empresa ainda tem um nivel de controle muito limitado,
onde o sistema de custeio era inexistente, e com pregos de venda feitos de forma intuitiva e

arbitraria a partir de percepcdes do gestor.
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4.2 Analise dos Custos

Para o estudo dos custos de fabricacdo, inicialmente foram levantadas, junto ao gestor
da empresa, as receitas dos 6 produtos atualmente comercializados, as cervejas do tipo: Pilsen,
Irish Red Ale, Pale Ale, IPA, Blonde e Oatmeal Stout. A partir das receitas de fabricacdo de
cada uma delas, foi possivel levantar a lista de todos os materiais diretos utilizados na atividade
produtiva da cervejaria. Com estas informagdes, foi entdo iniciada a construgdo do modelo de

custos no software Microsoft Excel 2016.

Inicialmente, foi criada uma planilha de Menu para servir de atalho para as demais, de
forma a facilitar a navegacgéo do gestor pelo modelo de custos, onde em cada planilha existe um
botdo de retorno para a planilha de Menu, de forma que o modelo ficasse mais dindmico e

funcional, como pode ser observado na Figura 1.
Figura 1 — Menu

IMOBILIZADO

MATERIA PRIMA CUSTO MOD

RECEITA DE

FABRICAGAO [EMEOSHIOD

CUSTO MATERIAIS
DIRETOS

OUTROS CUSTOS
VARIAVEIS

PREMISSA SALARIO CUSTOS FIXOS

ANALISE MCE PE

Fonte: Elaboragdo Prdpria (Planilha de Custos)

A segunda planilha ¢ a de ‘Premissas”, onde foram definidos os valores do Rendimento
Padrdo em litros de cada receita, o volume em mililitros de cada garrafa e a quantidade de lotes
padrdo/més, isto €, quantas receitas sdo produzidas em um més, de acordo com a Figura 2 a

sequir:

Figura 2 — Premissa Padréo de Receita

Rendimento (L) 74
Rendimento (Garrafa) 123
Volume por Garrafa (ml/garrafa) 600
Padrdo Lotes/Més 6

Fonte: Elaboracdo Prépria (Planilha de Custos)



27

Ainda na planilha de Premissas, foram listados todos os produtos do portfélio e
atribuidos cédigos de identificacdo aos mesmos, de forma a buscar uma padronizacéo para se
referir a cada produto. Ainda, foi levantado um campo especifico de Reutilizacdo de Fermento
para cada um desses produtos. Esta reutilizacdo refere-se a quantidade de vezes que 0 mesmo
insumo do tipo Levedura pode ser reutilizado em uma proxima receita, e dessa forma, néo tera

seu custo integral diretamente atribuido a um unico lote, como visto na Figura 3, abaixo:

Figura 3 — Lista de Produtos

Reutilizagdo de
Caodigo Produto :
Fermento

PO1 Pilsen 1
P02 Irish Red Ale 1
P03 Pale Ale 1
P04 IPA 1
P05 Blonde 1
P06 Oatmeal Stout 1

Fonte: Elaboracdo Prdpria (Planilha de Custos)

Todos as Matérias Primas foram listadas na planilha ‘Base_Matéria_Prima’ e separadas
pelo seu tipo: maltes, lUpulos, leveduras, embalagens e outros. Com isto, foi identificado a
unidade de medida de cada uma delas de acordo com as informac6es coletadas das receitas de
fabricacdo em conjunto com o mestre cervejeiro da cervejaria. Por fim, a partir dos dltimos
recibos das compras de materiais, foi calculado o custo unitario de cada uma das Matérias
Primas por unidade de medida utilizada na receita e entdo atribuida um cédigo para cada um
dos insumos, como vemos na Figura 4 a seguir. Nao foi proposta ficha de estoque e nem a
adocdo de nenhum critério de avaliacdo de estoques, pois 0s Insumos sdo comprados apenas

para atender as ordens de producdo vigentes.

Figura 4 — Lista de Matérias Primas

-m-mm

Malte Pilsen Malte RS 5,90
02 Malte Carapilsen Malte Kg RS 14,50
03 Malte Acidificado Malte Kg RS 18,50
04 Malte Carared Malte Kg RS 15,75
05 Malte Red X Malte Kg RS 16,50
06 Malte Carafa 1 Malte Kg RS 13,88
07 Malte Pale Ale Malte Kg RS 11,40
08 Malte Viena Malte Kg RS 9,60
09 Malte Munich Malte Kg RS 9,60
10 Malte Cevada Torrada Malte Kg RS 18,00

Fonte: Elaboragdo Prdpria (Planilha de Custos)

Com a Lista dos materiais diretos definida, foi entdo criada uma planilha para listar
todas as receitas de forma organizada, ‘Base_Receita’, sempre se referindo aos insumos

necessarios pelo cddigo estabelecido anteriormente na ‘Base_Matéria_Prima’. Por padrdo,
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todas as receitas coletadas séo para a producdo de 80 litros de cerveja, desconsiderando-se as
perdas presentes no processo. Dessa forma, foi possivel relacionar o insumo, seu cddigo, o tipo
do insumo e a quantidade necessaria de cada insumo para a producdo dos 80 litros, sempre na
mesma unidade de medida estabelecida na ‘Base_Matéria_Prima’. Como pode-se observar o

exemplo de receita na Figura 5, a seguir.

Figura 5 — Receita de Fabricat;éo Pilsen 80 L

M_

Malte Pilsen Malte 15,4
Malte Carapilsen Malte 1,0

3 Malte Acidificado Malte 0,2
12 Ldpulo Saaz Lupulo 32,0
13 Ldpulo Tradition Lupulo 50,0
20 Fermento M 84 Levedura 6,0

Fonte: Elaboracdo Prdpria (Planilha de Custos)

A partir da definicdo de valores unitarios de cada insumo e da quantidade necessaria
para producdo da receita, na Planilha ‘Custo_MD’ foi entdo calculado o custo dos materiais
diretos de cada receita, multiplicando a quantidade pelo custo unitério, e no caso das Leveduras
que podem ser reutilizadas em uma proxima receita, divido este valor pela quantidade de
reutilizagdes. Com isto foi obtido o custo direto em litros da receita e entdo foi divido este
montante pelo rendimento em litros estabelecido na planilha ‘Premissas’. Seguimos entéo para
adicionar o custo direto das embalagens, que englobam: garrafa, tampa e rétulo do produto. Por
fim, foi feito a conversdo do valor dos materiais/litro para o valor dos materiais/embalagem,
baseada no volume padrdo de cada garrafa e entdo adicionado o custo das embalagens neste
total. Este calculo dos materiais por garrafa para a cerveja Pilsen é demonstrado na Figura 6. E
importante ressaltar que apesar da receita ter sido criada para 80 litros, nas premissas foi
considerado um rendimento padrdo de 74 litros, onde a diferenca seria considerada a perda

natural no processo produtivo.



29

Figura 6 — Materiais Diretos por Garrafa

po1___lpilsen _ _____________l80liros |

Cdédigo Materiais Diretos Custo
1 Malte Pilsen RS 90,86
2 Malte Carapilsen RS 13,92
3 Malte Acidificado RS 4,44
12 Lapulo Saaz RS 13,44
13 Lapulo Tradition RS 14,90
20 Fermento M 84 RS 125,40
- Total RS 262,96
- [MateriaisDiretos/L RS 355]
25 Garrafa 600ml RS 1,30
26 Tampinha RS 0,06
27 Rétulo RS 0,76
- Embalagens (R$/und) RS 2,12
- [MateriaisTotaisporGarrafa_____|RS  425]

Fonte: Elaboracdo Propria (Planilha de Custos)

De posse do custo total dos materiais por garrafa, o passo seguinte foi levantar o valor
da Mé&o de Obra do cervejeiro que ira produzir a receita e apropriar a mesma como custo direto
do produto. Foi considerado que mesmo a Méo de Obra do cervejeiro sendo um valor fixo
mensal, a mesma deve-se ser considerada variavel, pois a partir de um certo volume de
producdo, serd necessario mais cervejeiros para manter a producdo. Para Martins (2010), a
classificacdo da Mé&o de Obra direta como varidvel é explicada como:

[...] s6 pode ser Mao de Obra Direta a parte relativa ao tempo realmente utilizado no
processo de produgdo, e de forma direta. Se alguém deixa por qualquer razdo, de
trabalhar diretamente o produto, esse tempo ocioso ou usado em outras fungdes deixa
de ser classificado como Mé&o de Obra Direta. Se por exemplo, houver uma ociosidade
por raz8es tais como falta de material, de energia, quebra de maquinas, etc., dentro de
limites normais, esse tempo ndo utilizado serd transformado em custo indireto para
rateio a producdo. (MARTINS, 2010, p. 134)

O valor do salério do cervejeiro foi estimado pois atualmente a funcéo é realizada pelo
proprio gestor da empresa e ele, equivocadamente, ndo considera o valor de sua mao de obra
no custo do produto. Dessa forma, mesmo que ndo praticado, este valor foi considerado como
um custo de oportunidade® do cervejeiro, pois o tempo despendido na producéo cervejeira sem
remuneracao direta poderia estar sendo despendido em uma outra atividade. Foi entdo levantado
qual seria o valor do salario de um cervejeiro da regido e, adicionado a este salario, seus
respectivos encargos sociais, assim como provisdes para pagamento de 13° salario, férias e 0s

vale transportes necessarios para o deslocamento do funcionario.

3 Custo implicito, que existe ao renunciar uma oportunidade, sem envolver diretamente o desembolso
(MARTINS, 2010).
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E importante ressaltar que o valor estimado seria para um cervejeiro que apenas
participa do processo de producdo, ndo se equiparando a mao de obra de um mestre cervejeiro
que possui um entendimento mais profundo do processo, que cria receitas novas e estuda

possibilidades de alteracfes nas existentes.

Com o salario estimado, o 13° salério foi provisionado considerando-se 1/12 do valor
do salério base, enquanto o valor das férias foi estimado considerando 1/12 da reposicédo do
funcionario e 1/12 do adicional de 1/3 do salario base, de forma que as provisdes fossem
apropriadas igualmente como parte do custo mensal do produto, de acordo com o principio

contabil da competéncia®.

O FGTS foi estimado na base de 8% do Total de Salério e provisGes. Como estamos
considerando que a empresa se enquadra no simples nacional, a mesma € isenta da parte
patronal do INSS, pois este valor estaria incluso nas deducbes da receita, como sera
demonstrado mais a frente. Por fim, o valor do vale transporte foi estipulado considerando a
premissa que o funcionério utilizaria 2 vales transporte por dia, durante 22 dias uteis no més. O
valor unitario do vale transporte € de R$3,10 e seria descontado do salario do funcionario com
o limite de 6% do salario base, sendo obrigacdo do empregador o valor excedente aos 6%. Com
estas estimativas, foi possivel obter o valor da hora de m&o de obra do cervejeiro, assumindo
uma jornada de 220 horas mensais, como indica 0 padrdo da Consolidacdo das Leis do
Trabalho. Pode-se observar o calculo da premissa do valor pago ao cervejeiro abaixo, na Figura
7:

Figura 7 — Custo da Méo de Obra do Cervejeiro

M3o de Obra (R$/Cervejeiro)

Remuneragao

Média Salarial RS 2.000,00
Provisdes RS 388,89
13¢ RS 166,67
Férias RS 222,22
Encargos RS 191,11
FGTS RS 160,00
INSS RS -

FGTS s/ Provisdes RS 31,11
INSS s/ Provisdes RS -

Beneficios RS 16,40
Vale Transporte RS 16,40
Total Custo do Cervejeiro RS 2.596,40
Jornada 220

Fonte: Elaboragdo Prdpria (Planilha de Custos)

4 Principio contdbil que implica que as receitas e despesas devem ser incluidas na apuragio de resultado do
periodo em que ocorreram, independentemente do recebimento ou pagamento das mesmas (MARTINS, 2010).
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Tendo em consideracdo o valor da Mao de Obra por hora, 0 passo seguinte foi estimar
a quantidade de horas necessarias em cada uma das receitas para cada processo. De acordo com
0 mestre cervejeiro da empresa, todas as cervejas seguem 0 mesmo processo para producéo,
sem alteragdes relevantes nos tempos de cada tarefa do processo, com excecao do produto IPA,
que possui uma fase adicional. O processo padréo de producdo pode esta demonstrado na Figura

8 e descrito, a sequir:
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Figura 8 — Fluxograma do Processo Produtivo

Sim

_ 14
DRY HOPIMG

3
MASH N

4
Elevar 11

Temperaturaa 1® Hidratar Levedura
Rampa

N3

17

Marter
Temperatura

5
Elevar 10
Temperatura a 2* ‘Whirilpool
Rampa

&
Elevar
Temperatura a 3°
Rampa

3
Clarificar

Fonte: Elaboragdo Prépria (Fluxograma de Produg&o)
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O Fluxograma do Processo Produtivo esta descrito abaixo:

1. Para o inicio do processo, deve ser selecionada a receita que ird ser fabricada, separar a
quantidade de 4gua que sera utilizada, analisar o Ph da mesma utilizando o medidor. Caso o Ph
esteja maior do que a receita indica, deve-se realizar a correcao utilizando o acido latico.

2. Deve-se separar o malte a ser utilizado na receita, coloca-los no moedor e executar a
moagem para quebrar os grdos, mantendo as cascas mais inteiras possivel. Também é possivel
na compra dos insumos, pedir que o préprio estabelecimento execute este processo no momento
da compra, como é mais usual.

3. Neste momento deve-se aquecer a quantidade da agua necessaria para a brassagem. Com
ela aquecida, deve-se despejar os graos na panela, também chamada de “tina”. Este processo
de despejar os graos para iniciar a mistura, e controlar a temperatura ¢ denominado “MASH
4. Devemos elevar a temperatura da tina até a chamada “primeira rampa”. Com isso, aguardar
0 tempo necessario para extracdo e conversao das enzimas, conforme programado na receita.
5. Dado o tempo de conversdo, prosseguir para elevar a temperatura novamente, para a
chamada “segunda rampa”. Nesta etapa deve-se realizar o teste do lodo para checar se as
enzimas foram extraidas e convertidas de fato, seja na primeira ou na segunda rampa. Caso 0
teste do lodo falhe, deve-se aguardar mais 10 minutos nesta rampa e refazer o teste antes de
prosseguir. Neste momento, iniciar o agquecimento da agua para a lavagem, que sera utilizada
mais a frente.

6. Com o fim da extracdo das enzimas confirmadas pelo teste de lodo, elevar a temperatura a
78°C, considerada a “terceira rampa”.

7. Manter nesta temperatura por aproximadamente 10 minutos, na etapa denominada de
“MASH OUT”.

8. Na clarificacdo deve-se recircular a mistura, também chamada de “mosto”, até que a
mesma esteja bem limpida, onde as cascas dos graos fardo o papel de filtro. Este processo é
uma espécie de filtragem para impedir que a cerveja se torne turva, e leva em torno de 20
minutos.

9. Deve-se acrescentar a agua de lavagem aos poucos no mosto enquanto este € transferido
para a panela de fervura. Com 0 mosto na panela de fervura, acrescentar os lipulos de acordo

com as quantidades e tempos de fervura determinados na receita.
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10. Terminada a fervura, fazer o Whirlpool que consiste em com uma colher, rodar no sentido
anti-horario para criar um redemoinho. Apos cerca de 20, a parte solida, chamada de “Trub”,
deve estar concentrada no fundo da tina.

11. A hidratacdo da levedura consiste em pegar um Erlenmeyer sanitizado, colocar agua
filtrada sem impurezas e dissolver o pacote de leveduras até elas hidratarem.

12. Iniciar resfriando o0 mosto até uma temperatura em torno de 20°C, transferir o mesmo para
o fermentador e realizar o teste de densidade. Com isso, acrescentar as leveduras ja hidratadas
e fechar no fermentador, mantendo a temperatura indicada pelo fabricante da levedura durante
todo o processo de fermentacdo. Medir diariamente a densidade, e quando ndo houver variagdo
de uma medicg&o para a outra, o processo de fermentacdo foi finalizado.

13. Iniciar a maturacdo, mantendo a temperatura do mosto de 0°C a 4°C. Ela leva
aproximadamente 10 dias, e é importante para decantar as leveduras, realcar sabor e deixar a
cerveja cristalina. Se a cerveja for do tipo Indian Pale Ale (IPA), deve se fazer o processo
chamado de “DRY HOPING”.

14. Este processo consiste em adicionar lipulos aromaticos no chamado “HOP BAG” durante
a etapa de maturacdo. Deve-se retirar o HOP BAG ap0s 3 dias, faltando aproximadamente 2
dias para o final da maturagéo.

15. Efetuar a carbonatacdo. A mesma pode ser feita de duas formas, usando ou a carbonatacéo
forcada com CO- ou utilizando o processo PRIME, que consiste em fazer uma calda de acucar,
ferver por 5 minutos e misturar na tina.

16. Engarrafar a cerveja em garrafas devidamente limpas e sanitizadas. No processo PRIME,
usar um mandmetro para medir a pressdo para testar se o gas foi criado na garrafa.

17. Armazenar a garrafa no Freezer e manté-la na temperatura ideal para o consumo.

Com estes passos definidos, foi medido o tempo em minutos que cada tarefa levou para
ser executada em média. A partir dos dados coletados, os mesmos foram registrados na planilha

‘Base. MOD’, como observa-se na Figura 9, a seguir.



Figura 9 — Tempos em Minutos Utilizado no Processo

| Codigo______________Jpor______Jpo2 _____Jpo3 _____[P4_______[PO5_____[PO5__ |

35

Processos Pilsen Irish Red Ale Pale Ale IPA Blonde Oatmeal Stout
Moer Malte - - - - - -
Preparar Matéria Prima ) 120 120 120 120 120 120
MASH IN 15 15 15 15 15 15
Elevar Temperatura a 12 Rampa 25 25 25 25 25 25
Elevar Temperatura a 22 Rampa 67 67 67 67 67 67
Elevar Temperatura a 32 Rampa 27 27 27 27 27 27
MASH OUT 10 10 10 10 10 10
Clarificar 20 20 20 20 20 20
Transferir o Mosto para a Panela 10 10 10 10 10 10
Ferver 80 80 80 80 80 80
Whrilpool 15 15 15 15 15 15
Hidratar Levedura ) - - - - - -
Resfriamento N 30 30 30 30 30 30
Fermentar N 40 40 40 40 40 40
Transfega ) 40 40 40 40 40 40
Maturar b - - - - - -
DRY HOPING = = = 30 = =
Cabornatar ) 50 50 50 50 50 50
Engarrafar b 138 138 138 138 138 138
Manter Temperatura

Total Horas/Lote 11,53 11,53 11,53 m 11,53 11,53

Fonte: Elaboracdo Propria (Planilha de Custos)

A partir dos tempos em minutos de cada etapa de fabricagéo e do valor da mdo de obra

do cervejeiro por hora, foi possivel converter os minutos para horas e multiplicar pelo custo da

méo de obra, obtendo-se o custo da méo de obra direta de cada etapa. Este calculo foi registrado

na planilha ‘Custo_MOD?’, detalhado na Figura 10, a seguir.

Figura 10 — Custo da Mé&o de Obra Direta
[Codigo ____Jpon _Jp2_____[p3 _____Jpa ______JPos PG |

Processos Pilsen Irish Red Ale Pale Ale IPA Blonde Oatmeal Stout
Moer Malte RS - RS - RS - RS - RS - RS -
Preparar Matéria Prima RS 23,60 RS 23,60 RS 23,60 RS 23,60 RS 23,60 RS 23,60
MASH IN RS 2,95 RS 2,95 RS 2,95 RS 2,95 RS 2,95 RS 2,95
Elevar Temperaturaa 12 Rampa RS 4,92 RS 4,92 RS 4,92 RS 4,92 RS 4,92 RS 4,92
Elevar Temperaturaa 22 Rampa RS 13,18 RS 13,18 RS 13,18 RS 13,18 RS 13,18 RS 13,18
Elevar Temperaturaa 32 Rampa RS 531 RS 531 RS 531 RS 531 RS 531 RS 5,31
MASH OUT RS 1,97 RS 1,97 RS 1,97 RS 1,97 RS 1,97 R$ 1,97
Clarificar RS 3,93 RS 3,93 RS 3,93 RS 3,93 RS 3,93 RS 3,93
Transferir o Mosto para a Panela R$ 1,97 RS 1,97 RS 1,97 RS 1,97 RS 1,97 RS 1,97
Ferver RS 15,74 RS 15,74 RS 15,74 RS 15,74 RS 15,74 RS 15,74
Whrilpool RS 2,95 RS 2,95 RS 2,95 RS 2,95 RS 2,95 RS 2,95
Hidratar Levedura RS - RS - RS - RS - RS - RS -
Resfriamento RS 590 RS 590 RS 590 RS 590 RS 590 RS 5,90
Fermentar RS 7,87 RS 7,87 RS 7,87 RS 7,87 RS 7,87 RS 7,87
Transfega RS 7,87 RS 7,87 RS 7,87 RS 7,87 RS 7,87 RS 7,87
Maturar RS - RS - RS - RS = RS = RS =
DRY HOPING RS - RS - RS - RS 590 RS - RS -
Cabornatar RS 9,83 RS 9,83 RS 9,83 RS 9,83 RS 9,83 RS 9,83
Engarrafar RS 27,05 RS 27,05 RS 27,05 RS 27,05 RS 27,05 RS 27,05
ManterTemperatura RS 0,98 0,98 0,98 RS 0,98 RS 0,98 RS 0,98
Maio de Obra Direta por Litro RS 1,84 RS 1,84 RS 1,84 RS 1,92 RS 1,84 RS 1,84
Maio de Obra Direta por Garrafa RS 1,10 RS 1,10 RS 1,10 RS 1,15 RS 1,10 RS 1,10

Fonte: Elaboracdo Prépria (Planilha de Custos)
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Ap0s apuragdo do custo da méo de obra direta e dos materiais diretos, 0 passo seguinte
foi levantar os demais custos com carater varidvel, porém néo classificados como diretos, isto
é, ndo foi possivel apropria-los diretamente aos produtos por limitagdes existentes no atual nivel
de controle da operacdo. Esses custos em grande parte sdo materiais de limpeza, e todos sdo
comuns e com consumo equivalente para todos os produtos analisados. Foi entdo elaborada a
planilha de ‘Outros_CV’, onde a partir de informagdes levantadas com o cervejeiro, foi possivel
identificar o tempo em meses, de forma aproximada, que cada unidade do material & consumida
no processo dado o atual volume de lotes padrBes por més. A partir do valor unitario desses
materiais, foi entdo calculado os custos dos mesmos por lote de producdo, posteriormente
convertidos em litros e em garrafas, de acordo com as premissas previamente estabelecidas. O

calculo do custo desses materiais pode ser observado na Figura 11 a abaixo.

Figura 11 — Custo dos Materiais Indiretos Variaveis

| Materiais Indiretos ___________|Preo Unit | Rendimento (meses) | RS por Lote | R$ por Litro | RS por Garrafa |
CO 2// recarga RS 50,00 3 RS 4,17 0,06 RS 0,03
Alcool 70 RS 12,00 1 RS 3,00 RS 0,04 RS 0,02
lodofor RS 32,00 4 RS 2,00 RS 0,03 RS 0,02
Acido Peracético RS 42,00 2 RS 5,25 Rs 0,07 R$ o 04
Detergente RS 2,00 2 RS 0,25 0,00

Fonte: Elaboracdo Propria (Planilha de Custos)

Com todos os gastos variaveis levantados, foi entdo possivel estimar a Margem de
Contribuicdo Unitaria de cada produto que compde o portfolio da Empresa, assumindo as

premissas dos precos de venda médio praticados, como pode ser visto na Figura 12:

Figura 12 — Precos de Venda

Precos de Venda /Garrafa Pre;oZ(Desconto) mm Pre;o Médio

Pilsen 10,00 8,00 90% 10% 9,80
P02 Irish Red Ale RS 10,00 RS 8,00 90% 10% RS 9,80
P03 Pale Ale RS 10,00 RS 8,00 90% 10% RS 9,80
P04 IPA RS 10,00 RS 8,00 90% 10% RS 9,80
P05 Blonde RS 10,00 RS 8,00 90% 10% RS 9,80
P06 Oatmeal Stout RS 10,00 RS 8,00 90% 10% RS 9,80

Fonte: Elaboragdo Prdpria (Planilha de Custos)

A Margem de Contribuicdo foi entdo demonstrada utilizando os valores de preco
unitério por garrafa, estimativa de deducgdes, considerando o regime tributério simples nacional
assumindo a primeira faixa tributacao, a partir do faturamento histérico, com uma aliquota de

imposto de 4,5%, e 0s custos e despesas variaveis, como demonstrado na Figura 13 a seguir.
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Figura 13 — Margem de Contribui¢&o por Produto

Codigp  Jpor P2 Jpo3 P4 [POs  |PO6 |
Produto Pilsen Irish Red Ale  Pale Ale IPA Blonde Oatmeal Stout
Preco de Venda Bruto RS 9,80 RS 9,80 RS 9,80 RS 9,80 RS 9,80 RS 9,80
() Impostos s/ Venda RS 0,44 RS 0,44 RS 0,44 RS 0,44 RS 0,44 RS 0,44
Preco de Venda Liquido RS 9,36 RS 9,36 RS 9,36 RS 9,36 RS 9,36 RS 9,36
(-) Custo e Despesas Variaveis RS 547 RS 565 RS 506 RS 591 RS 526 RS 5,81

Materiais Diretos RS 4,25 RS 4,43 RS 3,84 RS 4,64 RS 4,04 RS 4,59
Mao de Obra Direta N RS 1,10 RS 1,10 RS 1,10 RS 1,15 RS 1,10 RS 1,10
Materiais Indiretos RS 0,12 RS 0,12 R$ 0,12 RS 0,12 RS 0,12 RS 0,12
Margem de Contribui¢do 3,89 3,71 4,30 3,45 4,10 3,55

Margem de Contribui¢do % 41,5% 39,6% 45,9% 36,9% 43,8% 37,9%

Fonte: Elaboracédo Prdpria (Planilha de Custos)

Apds apuracdo da Margem de Contribuicdo unitaria, foi realizada a analise dos Gastos
Fixos da Empresa, considerando os gastos fixos propriamente ditos, a depreciagcdo e a
ociosidade de Mo de Obra direta. E importante ressaltar que mesmo que ndo represente um
desembolso de caixa no periodo, existe um consumo das maquinas e equipamentos, que
posteriormente representardo desembolso quando for o momento de seu reinvestimento. Com
o tempo, a vida Util de bens imobilizados utilizadas na producdo é reduzida, sendo esta
desvalorizacéo representada pela depreciacdo da maquina ou equipamento. Para a estimativa
deste gasto, foi criada uma base de dados com todos os equipamentos e utensilios de producéo,
onde aos mesmos foram atribuidos codigos de identificacdo e destacados o seu valor e ano da
compra. E importante destacar que alguns dos equipamentos quando foram adquiridos, néo
estavam em condicdes perfeitas por serem bens de segunda méo. Dado esta limitacdo, foi
estimado o valor de aquisicdo de um bem novo em perfeito estado, onde este valor sera utilizado
como base para calculo da depreciacdo pois entende-se que quando houver um reinvestimento
em um bem similar, serd adquirido um bem de primeira mdo. A vida atil de cada bem foi
estimada utilizando padrbes contabeis, padronizando-se o valor de 10 anos para maquinas e
equipamentos. A Figura 14, a seguir, demonstra a planilha ‘Imobilizado’, na qual foi calculada

a depreciacao.
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Figura 14 — Depreciagdo do Imobilizado
Eﬂ_m

MO01 Arrolhador 110,00 1 RS 110,00 2015 10 RS 0,92
MO2 Barril 30L (3x) RS 450,00 3 R$ 1.350,00 2015 10 RS 11,25
MO3 Barril 50L (3x) RS 400,00 3 RS 1.200,00 2015 10 RS 10,00
M04 Bombas de Circulacdo (3x) RS 100,00 3 RS 300,00 2015 10 RS 2,50
MO5 Bombona 30 L (2x) RS 40,00 2 RS 80,00 2017 10 RS 0,67
MO6 Bombona 50 L (2x) RS 50,00 2 RS 100,00 2017 10 RS 0,83
MO7 Bombona 60 L (2x) RS 50,00 2 RS 100,00 2016 10 RS 0,83
M08 Chiler Contra Fluxo Aluminio RS 150,00 1 RS 150,00 2016 10 RS 1,25
M09 Cilindro CO2 10K6 RS 300,00 1 RS 300,00 2015 10 RS 2,50
M10 Cilindro CO2 6 K6 RS 400,00 1 RS 400,00 2015 10 RS 3,33
M11 Contra Press3o RS 120,00 1 RS 120,00 2018 10 RS 1,00
M12 FermentadorCénico 100L RS 400,00 1 RS 400,00 2014 10 RS 3,33
M13 Freezer Horizontal RS 300,00 1 RS 2.289,00 2014 10 RS 159,08
M14 Geladeira Expositora Branca RS 1.000,00 1 RS 2.582,00 2015 10 RS 21,52
M15 Geladeira Expositora Vermelha RS 400,00 1 RS 2.582,00 2012 10 RS 21,52
M16 Tina Aluminio 60 L RS 200,00 1 RS 200,00 2012 10 RS 1,67
M17 Tina INOX Brassagem ¢/ Termémetro e FundoFalso RS 1.200,00 1 RS 1.200,00 2018 10 RS 10,00
M18 Tina INOX Fervura 110L RS 1.000,00 1 RS 1.000,00 2018 10 RS 833
M19 Valvula Extratora (3x) RS 120,00 3 RS 360,00 2015 10 RS 3,00
M20 Vilvula Reguladora de 2 Saidas (2x) RS 160,00 2 RS 320,00 2015 10 RS 2,67

Fonte: Elaboracdo Prdpria (Planilha de Custos)

Além da depreciacdo, os demais custos fixos foram também estimados, com valores
referentes ao periodo de 1 més. E importante destacar que alguns destes custos fixos na verdade
sdo custos de oportunidade, isto €, ndo existe o desembolso daquele valor, mas 0 mesmo é
implicito pois representa uma oportunidade perdida. Na producédo atual, realizada na prépria
casa do gestor, ndo existe um desembolso referente ao aluguel do espaco ou da agua inclusa no
condominio pela cervejaria, pois o cervejeiro possuiria este desembolso independentemente de
a empresa estar em operagdo ou ndo, mas isto representa um custo implicito, onde o cervejeiro
abre mao de ter aquele espaco livre para uso pessoal em sua casa. E ainda mais importante levar
em conta esta separacdo por considerarmos o principio contabil da entidade, que reforca a
necessidade da separa¢do entre os gastos da pessoa fisica e 0s gastos da pessoa juridica.

Da mesma forma, assim como a mao de obra direta, existe um custo fixo da ociosidade
desta méo de obra, pois ndo seriam utilizadas as 220 horas previstas para a producdo, sendo
visto como um outro custo de oportunidade. Nesta base, de forma a consolidar todos os gastos
fixos, foram incluidos os valores estimados para depreciacdo e energia elétrica, esta Gltima,

considerada como fixa, conforme observado na Figura 15, a seguir.
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Figura 15 — Custos Fixos

Aluguel RS 500,00
Energia RS 200,00
Agua RS 300,00
Ociosidade MOD RS 1.774,40
Depreciagio RS 126,19

Fonte: Elaboracdo Prépria (Planilha de Custos)

Apo6s apuragdo dos custos fixos definidos e assumindo a premissa de que serdo
produzidos 6 lotes de cervejas por més, sendo 1 lote de cada, foi possivel obter a Margem de
Contribuicdo ponderada, que foi entdo utilizada para calculo do Ponto de Equilibrio, conforme

demonstrado na figura 16 abaixo.

Figura 16 — Ponto de Equilibrio
0@ e lp2_____Jpo3 ___ Jpoa_____Jpos P06 |Geral |

17% 17% 17% 17% 17% 17% 100%
MC Ponderada RS 3,89 R$ 371 R$ 430 R$ 3,45 RS 4,10 R$ 355 R$ 3,83
PEC p/ Produto 127 127 127 127 127 127 757

Fonte: Elaboracdo Propria (Planilha de Custos)

Utilizando os valores reais médios de producdo, foi entdo calculada a Margem de

Seguranca em quantidade e em valores percentuais, como é visto na Figura 17.

Figura 17 — Margem de Seguranca
por ez _lpo3 ___Jpoa ___Jpos [P0 |Geral |

Garrafas/Més 123 123 123 123 123 123 738
-4 -4 -4 -4 -4 -4 -24
MS % -3,25% -3,25% -3,25% -3,25% -3,25% -3,25% -3,25%

Fonte: Elaboragdo Prépria (Planilha de Custos)

As informagOes demonstradas anteriormente, onde foram obtidos a margem de
contribuicdo ponderada, o ponto de equilibrio e a margem de seguranca, podem ser (teis ao
gestor no seu processo de tomada de decisdo gerencial, de forma a nortear as estratégias da

empresa utilizando as planilhas como ferramenta de controle e gestéo.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O objetivo deste trabalho foi analisar os custos de uma microcervejaria artesanal da
cidade de cidade de Juiz de Fora— MG sob a 6tica do custeio variavel e da producéo por ordem.
A pesquisa foi conduzida através de entrevistas com o gestor da empresa e coleta de dados
contabeis/financeiros, a partir de tais dados foi elaborada uma planilha de analise de custos e
margem de contribui¢do no software Microsoft Excel 2016, que foi entregue ao gestor para a

utilizacdo no seu processo de tomada de deciséo.

A analise demonstra que apesar de todos os produtos possuirem Margem de
Contribuicéo positiva, que é utilizada para cobrir os gastos fixos do periodo, devido ao elevado
valor de sua estrutura fixa a empresa ndo consegue alcancar, com o nivel de producdo atual, seu
ponto de equilibrio. Dessa forma, a empresa esta com uma margem de seguranga negativa, isto

é, esta operando com um volume abaixo do necessario para obter lucro.

E importante destacar que para esta analise, o custo de oportunidade da ociosidade da
mao de obra é questionavel, pois estamos assumindo que caso um funcionario fosse contratado
para a operacdo, 0 mesmo estaria em um regime de trabalho de 220 horas mensais, sendo um
tempo superior ao necessario para a operacdo no volume atual. Dessa forma, a analise pode ser
realizada considerando que o funcionario seria contratado, como “horista” somente pelo tempo
necessario para manter o volume de producao atual, desconsiderando desta forma a ociosidade
da méo de obra, impactando consideravelmente no Ponto de Equilibrio.

Um outro fator que levou a este resultado esta na quantidade de reutilizacdes do
fermento. Como discutido anteriormente, o fermento utilizado em uma producdo pode ser
reutilizado para producdes posteriores desde que as mesmas sejam executadas em um curto
espaco de tempo. Atualmente ndo existe um planejamento da producdo, o que leva a nao
reutilizacdo deste fermento, este que representa 0 maior custo de material direto presente na
receita de fabricacdo. Entende-se que este resultado pode se tornar mais favoravel sem a
necessidade de cortes de custos ou aumento no volume de producédo, apenas executando um

planejamento e controle de producéo mais eficiente.

E sugerido ao gestor uma manutencio constante dos dados contidos na planilha, de
forma que os precos, quantidades e tempos de producdo estejam sempre atualizados para
refletirem o custo real dos lotes produzidos no periodo de forma que a planilha seja utilizada

como ferramenta de apoio a gestdo da empresa e um instrumento de tomada de decisao.
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Sugere-se ainda, para trabalhos futuros, que a analise de custos seja feita por um periodo
maior, apos o inicio da utilizacdo da planilha, buscando detectar os possiveis beneficios que o
estudo tenha trazido para o gestor e, também, estudos com outras cervejarias da regido de Juiz
de Fora— MG para realizar uma comparacdo dos aspectos das diferentes producdes, analisando

se 0s aspectos relevantes e criticos dos processos sao 0S mesmos.
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