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RESUMO: 
O agrobusiness cafeeiro brasileiro, desde suas origens, tem presença relevante e 
dominante no mercado mundial desta commodity (segmento de cafés finos).São 
analisados os custos  segundo o método de acumulação de custos por processo na  
lavoura e, por ordem, nas diversas safras. O estudo de caso (típico) de lavoura de 
café serve como objeto de aplicação de modelo de custeio em  cada fase do 
processo produtivo. O modelo de administração dos custos desenvolvido permite 
gerir desde o custo de formação da cultura como de manutenção, classificação 
até o custeio de safra/tipo de plantio.Tem-se, pois, como foco contribuir para a 
melhor gestão desses empreendimentos, em particular enfatizando a gestão 
estratégica dos custos como apoio ao processo de planejamento, controle e 
desempenho de negócios na agroindústria. 
  
PALAVRAS CHAVE: agroindústria (agrobusiness), café brasileiro, lavoura, 
sistemas de custeio, gestão estratégica de custos. 
 
 



1. INTRODUÇÃO  

A agricultura cafeeira brasileira tornou-se  uma atividade complexa, tanto do 
ponto de vista técnico como econômico, como decorrência de uma tradicional 
atividade, por vantagens comparativas ligadas à  disponibilidade de fatores 
(clima, solo), tecnologia e conhecimento incorporado à produção e 
comercialização. Atualmente, o setor se constitui como elo inicial de uma das 
mais bem estruturadas e eficientes cadeia de produção: a do agronegócio café, 
em termos do valor adicionado ao produto econômico brasileiro. No Brasil 
aproximadamente 10.000.000 (dez milhões) de pessoas se envolvem direta ou 
indiretamente com o café, desde a produção até a sua comercialização 
(MENDES; GUIMARÃES, 2000). E, dados aproximados indicam 300.000 
(trezentos mil) produtores de café distribuídos em regiões de Minas Gerais, São 
Paulo, Espírito Santo e Paraná. A posição significativa do setor na economia 
além da participação na produção mundial  podem ser demonstradas pelas 
tabelas a seguir (dados da  Associação Brasileira da Indústria de Café -A .B.I.C., 
Ministério  do Desenvolvimento Indústria e Comércio - M.D.I.C.) . A  relevância 
da produção agrícola brasileira pode ser apreciada em relação à produção 
mundial no período 2000 a 2004 e,  pela sua participação no volume mundial 
exportado pelos grandes países produtores segundo a segmentação periódica 
efetuada para o ultimo decênio dos anos 90 e de, 2001 a 2004 sendo que, os 
dados provisórios de 2005, indicam a produção brasileira de 39,72 milhões de 
saca, em relação a 113,09 milhões de sacas da produção mundial. 
 

s dados das tabelas 2 e 3, em especial, traçam um quadro de longo prazo da 

Tabela 1 - Produção mundial Café (sacas 60 kg.) por países.
Países 2001 2002 2003 2004

Brasil 33.743 48.480 28.820 38.264
Vietnã 13.133 11.555 14.830 15.000
Colômbia 11.999 11.889 11.000 10.500
Indonésia 6.833 6.785 6.464 5.750
Índia 4.970 4.676 4.508 4.850
M éxico 4.200 4.000 4.550 4.500
Etiópia 3.756 3.693 4.333 4.000
Guatemala 3.669 4.070 3.606 3.700
Peru 2.749 2.900 2.525 3.067
Uganda 3.166 2.900 2.510 2.750
Honduras 3.036 2.497 2.968 2.750
Costa Rica 2.166 1.938 1.802 1.966
C. do M arfim 3.595 3.172 2.325 1.475
El Salvador 1.667 1.438 1.485 1.430
Camarões 686 801 900 1.100
Outros 10.307 11.142 10.773 12.377
Total 109.675 121.936 103.399 113.479
Fonte: Associação Brasileira da Indústria de Café (ABIC) 

 
O

 



cafeicultura brasileira, uma vez que se refere a dados de mais de um século de 
transformações cíclicas tanto da demanda mundial (exportação), como internas 
ao  setor  produtivo. 

 

T a b e l a  2 -  E x p o r t a ç ã o  M u n d i a l  
e m  ( m i l  s a c a s  d e  6 0  k g . )

P a í s e s 1 9 9 0 - 2 0 0 0 P a r t i c i p a ç ã o
M é d i a  A n u a l %

B r a s i l 1 2 . 8 8 8 2 3 , 1 %
C o l ô m b i a 6 . 8 9 8 1 2 , 4 %
I n d o n é s i a 5 . 5 9 8 1 0 , 0 %
G u a t e m a l a 3 . 3 5 6 6 , 0 %
M é x i c o 2 . 3 5 2 4 , 2 %
V i e t n a m 2 . 4 2 9 4 , 3 %
U g a n d a 1 . 6 6 7 3 , 0 %
C .  d o  M a r f i m 1 . 9 2 7 3 , 5 %
Í n d i a 2 . 1 9 7 3 , 9 %
C o s t a  R i c a 2 . 1 0 9 3 , 8 %
E l  S a l v a d o r 1 . 5 0 2 2 , 7 %
H o n d u r a s 2 . 1 8 8 3 , 9 %
P e r u 1 . 2 2 0 2 , 2 %
E t i ó p i a 1 . 2 1 0 2 , 2 %
N i c a r a g u a 5 3 4 1 , 0 %
C a m a r õ e s 6 4 9 1 , 2 %
O u t r o s 7 . 1 2 4 1 2 , 8 %
T o t a l 5 5 . 8 5 0 1 0 0 , 0 %
F o n t e :  C o f f e B u s i n e s s , 2 0 0 6  e  M . D . I . C . )

 



Tabela 3 - Exportação Mundial de Café 
em (mil sacas de 60 kg) Participação

Países 2001 2002 2003 2004 Média (%)
Brasil 23.172 27.682 25.458 23.579 29,1
Vietnam 13.946 11.771 11.616 13.402 14,8
Colômbia 9.944 10.274 10.244 8.978 11,5
Indonésia 5.394 4.613 4.605 4.095 5,4
Índia 3.730 3.498 3.671 3.494 4,2
Guatemala 4.110 3.491 3.821 3.133 4,2
Honduras 2.392 2.711 2.425 2.631 3,0
Peru 2.663 2.787 2.484 2.624 3,1
Uganda 3.060 3.358 2.523 2.392 3,3
C. do Marfim 4.174 2.694 2.413 2.390 3,4
Etiópia 1.376 2.055 2.229 2.298 2,3
México 3.333 2.661 2.595 2.251 3,2
Costa Rica 2.018 1.784 1.696 1.364 2,0
El Salvador 1.533 1.533 1.304 1.271 1,6
Nicaragua 1.365 955 1.013 1.230 1,3
Camarões 1.125 604 814 722 0,9
Outros 6.963 4.937 5.955 5.382 6,8
Total 90.297 87.408 84.866 81.236 100,0

Fonte: CoffeBusiness,2006 e M.D.I.C.)
 
 A indústria cafeeira brasileira registra  marcos históricos e econômicos 
significantes na consolidação  da produção e do comércio de café  (ORMOND; 
PAULA; FAVERET FILHO: 1999). 
 
 
 

 
Ano Eventos 

1830: Café assume liderança nas exportações brasileiras: 40%. 
Surgimento da aristocracia cafeeira (“Barões do Café”) 

1906: Crise de superprodução. Convênio de Taubaté. 
1920  Café representa 80% das exportações brasileiras 
1929: Crack na Bolsa de Nova York. Queda do preço 

internacional do Café. 
1930: Conselho Nacional do Café. Conversão do Departamento 

Nacional do Café : 1933 a 1946. 
1952: Instituto Brasileiro do Café – IBC, até 1990. 

Administração do FUNCAFÉ. 
1960-1970 Diversificação da Agricultura Brasileira: Cana de Açúcar, 

Laranja, Soja. 
1962: Acordo Internacional do Café: quotas de exportação aos 

países membros. 
1970-1980: Café chega a representar 56% das exportações brasileiras. 
1991: Extinção do I.B.C.Comitê Brasileiro do Café – CBC. 

Quadro 1. Cenário e Principais Eventos na História da Cafeicultura 

Brasileira

 



Foco na cadeia de valor do sistema: Lavoura, Indústria 
Torrefação e Moagem, Indústria de solúvel e Exportações 

de 

1996: Instituição do Conselho Deliberativo de Política Cafeeira 
– CDPC (evolução do CBC) 

Fonte: dados coletados pelos aut ografia. 
 

 partir de meados dos anos 90,  a rearticulação das políticas públicas 
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juntamente com os empreendedores da cafeicultura, que se consolida nos tempos 
atuais, por um novo padrão competitivo para a cafeicultura brasileira. Por efeito 
da entrada de novos produtores, desenvolvimento de novas tecnologias de 
plantio, de melhoramento genético de sementes, de solo e, principalmente pela 
estruturação, se bem que recente, do setor de industrialização do café, que passa 
a integrar a cadeia produtiva. Este processo justamente, é que vem caracterizar 
uma nova estrutura ou mesmo condições sistêmicas que explicam o seu novo  
posicionamento competitivo  junto ao mercado internacional (PORTER: 1998).  
A figura 1, sintetiza o arranjo institucional que permeia as políticas e estratégias
de negócios da agroindústria cafeeira do Brasil.  
 

Figura 1 – Política Agrícola Agroindústria Café no  Brasil. e a 
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 A demanda diversificada do produto genérico café, seja no mercado externo 
como interno, tem exigido dos cafeicultores nacionais mais atenção no manejo 
das lavouras, como forma de aumentar a produtividade, ao mesmo tempo obter 
produtos de qualidade confiável e, apoiados sobretudo no gerenciamento de 
custos de safras e colheitas. A comercialização mundial de café movimenta 
aproximadamente,  35 bilhões de dólares em todo o mundo, representando ainda, 
o segundo maior volume da comercialização mundial,  perdendo apenas para a 
de petróleo. Outra observação importante que necessariamente se faz com 
relação à demanda atual da commodity café diz respeito ao fluxo de importação 
e exportação, assim como da diversificação do produto para industrializado. Isto 
ocasiona um deslocamento significante  dos países produtores, da importaçõese 
reexportações, que caracterizam o comércio mundial na atualidade. As tabelas 4 
e 5 a seguir demonstram essas observações.  

Tabela 4 - Exportações e Importações e principais Países - de 1996 a 2004 (toneladas)
Item/destino/origem 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004

Exportações
Café não torrado 777.909                868.770          995.832            1.271.772         966.830            1.252.441        1.551.410        1.369.159        1.410.801        
 Alemanha 97.619            162.323     156.872      240.169      161.629      242.652           323.845           247.909           294.917           
 Estados Unidos 120.593          133.683     171.094      281.775      137.872      167.799           297.312           291.036           254.577           
 Itália 82.074            84.377       99.026        98.485        99.852        121.042           138.200           150.753           143.366           
 Japão 73.172            73.030       83.641        93.510        85.968        94.396             97.652             103.866           95.220             
Café torrado 778                 592            499             603             1.127          3.532               5.118               5.462               2.650               
 Estados Unidos 28                   14              73               85               496             586                  1.255               2.769               1.057               
 Itália 1                     -             -              -              -              14                    297                  459                  891                  
 Japão 86                   89              99               103             124             221                  152                  413                  151                  
 Argentina 13                   31              15               25               58               154                  114                  104                  115                  
Café solúvel 55.908            51.950       37.556        43.922        45.491        55.451             56.431             63.283             71.240             
 Federação da Rússia 21.116            17.299       9.231          11.338        7.182          10.372             8.269               8.388               14.405             
 Estados Unidos 12.163            7.114         7.092          10.576        11.222        11.442             10.370             12.985             11.071             
 Ucrânia 4.474              7.696         1.737          3.990          7.311          3.361               8.121               7.339               7.557               
 Alemanha 4.065              3.140         4.345          4.563          5.388          5.001               6.877               6.589               5.633               
Importações
Café não torrado 1.045              252            -              -              92               -                   1                      1                      -                   
 Paraguai -                  80              -              -              75               -                   -                   -                   -                   
 Bolívia 90                   -             -              -              17               -                   -                   -                   -                   
 Estados Unidos 123                 171            -              -              -              -                   -                   -                   -                   
Café torrado 61                   60              72               95               107             118                  130                  102                  111                  
 Itália 13                   47              64               87               105             117                  128                  93                    96                    
 Marrocos -                  -             -              -              -              -                   -                   -                   3                      
 Portugal -                  5                1                 -              -              -                   -                   -                   2                      
 Líbano -                  -             -              1                 -              -                   -                   -                   -                   
Café solúvel -                  21              33               -              2                 3                      11                    27                    4                      
 Paraguai -                  17              30               -              -              -                   9                      27                    2                      
 Estados Unidos -                  -             1                 -              1                 3                      -                   -                   2                      
 França -                  -             -              -              -              -                   -                   -                   -                   
Fonte: Ministério do Desenvolvimento, Indústria e Comércio do Brasil

 
As exportações brasileiras de café torrado e moído apresentam expansão 
relevante, com base em um perfil exportador de maior valor agregado, atingindo 
entre 2003 a 2005, US$7.270.822, principalmente devido a um crescimento de 
29,75%  no indicador de valor agregado, ou seja, de US$2,89 para US$3,75.  
Além disso,  os produtores de Café Arábica têm investindo em um café de 
melhor qualidade e adequado ao uso nas máquinas italianas de Café Expresso 
(que moem o café no momento da preparação da bebida). A variedade do Café 
Arábica responde por 2/3 da produção mundial de café, utilizado em 

 



reprocessamento conforme já citado, enquanto o café robusta de uso na produção 
do solúvel preferencialmente, por 1/3 daquela produção. 
As estratégias de reexportação, segundo os números apresentados, são 
basicamente de ocupação dos mercados intrablocos econômicos, facilitados pelas 
zonas de livre comércio e proximidades geográficas. Porém, não se pode deixar 
de observar esse movimento como um dado importante na dinâmica do comércio 
internacional. Os compradores colocados também na ponta de venda são em 
número menor que os produtores, têm tradição de exigir qualidade da matéria-

prima importada e podem deslocar as vendas, dificultando tanto a conquista de 
novos mercados pelos países produtores como a reconquista dos mercados 
perdidos. 

Tabela 5 - Movimento de Exportação e Reexportação

2000 2001 2002 2003
Volume (em milhões de sacas)

 Exportação 89,16 90,15 87,56 85,1
 Reexportação 22,05 24,52 26,49 27,28
 Total 111,21 114,67 114,05 112,38

 Exportação 8,17 5,39 5,12 5,66
 Reexportação 3,37 3,26 3,38 3,51
 Total 11,54 8,65 8,5 9,17
Fonte: Associação Brasileira da Indústria de Café (ABIC)

Volume (em bilhões de US$)

 
 
O Brasil como produtor lider nos mercados de café do mundo, também 
contribuiu significativamente para a normatização e tipologias do produto (SAES 
E FARINA :2000), a classificação do café é efetuada por tipos (segundo fatores 
técnicos, denominados simplificadamente pelo termo defeitos) e,  a classificação 
por qualidade. Esta norma estabelece sete tipos de valores decrescentes de 2 a 8 e 
resultantes da apreciação de uma amostra de 300 gramas de café beneficiado, 
sendo que a cada tipo corresponde a faixas de pontuação de fatores de defeitos. 
 

Tabela 6 - Classificação dos tipos de defeitos (amostras de 300gramas) 
Defeitos Tipos 

Abaixo de 2 
De 5 a 12 3 
De 13 a 26 4 
De 27 a 46 5 
De 47 a 86 6 
De 87 a 170 7 
De 161 a 360 8 

Fonte: Saes e Farina (1999) 
 
Na classificação, pela qualidade, considera-se: fava (graúda, boa, média, miúda); 
peneira (chato e moca, cada qual com as suas numerações); aspecto (bom, 

 



regular, mau); cor (verde-cana, verde-azulado, verde-claro, esverdeado, amarelo-
claro, cor de palha, chumbado, barrento etc.); seca (boa, regular e má); preparo 
(terreiro, despolpado); torração (café de terreiro: fina, boa, regular e má; 
despolpado: característica e não característica); bebida (estritamente mole, mole, 
apenas mole, duro, riado, rio). 
A classificação por tamanho é feita por peneiras. Os menores grãos constituem a 
peneira 10 e os maiores grãos, os mais valorizados a peneira 18. 
A qualidade da bebida é classificada (realizada) por provadores, que em prova de 
xícara determinam-na por meio de sentidos do paladar, olfato e tato. Esse tipo de 
análise, chamada de prova da xícara, admite sete escalas. 
 

Tabela 7 – Classificação por Qualidade da Bebida 
Bebida Característica 

Estritamente mole Sabor suavíssimo e adocicado 
Mole Suave, acentuado e adocicado 
Apenas Mole Suave porém com leve adstringência 
Dura Sabor adstringente, gosto áspero 
Riada Leve sabor de iodofórmio ou ácido fênico 
Rio Sabor forte e desagradável 
Rio Zona Sabor e odor intoleráveis 

Fonte: Saes e Farina (1999) 
 
1.2 -CARACTERÍSTICAS E ASPECTOS DA PRODUÇÃO AGRÍCOLA 
DE CAFÉ 
A cafeicultura é uma cultura permanente, que pode ser explorada por um período 
de 20 anos e após tratamento técnico adequado por mais 20.  
A produção de café se dá após o terceiro ano da formação da lavoura do café. 
Tendo uma produção média de 25 sacas por hectare. 
A planta produz frutos vermelhos ou amarelos que contém sementes cinza-
esverdeadas, coladas, que quando separadas da polpa, lavadas, fermentadas, 
secadas ao sol e antes mesmo da remoção de sua pele, mostram o conhecido grão 
de café. O sabor e o aroma são realçados ao se tostar o grão. 
a) Segundo ORMOND, PAULA E FAVERET FILHO (1999, P. 29), “o parque 
cafeeiro está implantado no Brasil há quase 200 anos, e nesse período sofreu 
mudanças significativas de localização, tecnologias de produção e métodos 
diversos de colheita e pós-colheita. Em uma mesma região podem conviver 
lavouras de idades bastante diferenciadas (desde áreas em implantação a lavouras 
com mais de 20 anos), plantas de variedades diversas, áreas com amplitudes 
bastante diferentes quanto à população de cafeeiros, variados manejos de pós-
colheita, bem como distintas estratégias de direcionamento do produto 
final”(ORMOND; PAULA; FAVERET FILHO, 1999).  
A cadeia interna e genérica de valores da cultura cafeeira podem ser resumidos 
pela figura a seguir: 
 
 Figura 2     -       Processos na cultura cafeeira 
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Fonte: Ormond, Paula e Favaret Filho, 1999



 
 
 
 
 
 
1.2.1 – MANEJO DO CAFEZAL 
Os processos que influenciam grandemente no manejo e plantio do café 
apresentam características particulares e distintas, a saber: 
a) Irrigação - portátil ou convencional; sistemas autopropelidos ou Pivô Central 
Destaca-se que a irrigação é uma prática pouco utilizada no Brasil, pois o 
zoneamento das lavouras encontra as condições climáticas e o balanço hídrico 
favoráveis, dispensando a suplementação de água.  
b) Produção de mudas - sementes selecionadas; Enxertia ou multiplicação clonal. 
c) Sistemas de plantio - rradicional, que requer menor investimento; em renque 

ou Adensado. 
d) Capinas - auxilia a manter o cafezal limpo na época da seca. Na época das 

águas, o mato pode ser controlado, sem prejudicar o café. As capinas podem 
ser manuais, mecânicas e químicas; 

e) Arruação - realizada antes da colheita, para evitar que o café que caia no 
chão se misture com a terra e restos vegetais. É feita com rastelos, enxadas 
ou por trator com arruador acoplado. 

f) Esparramação - inverso da arruação é realizada logo após a colheita e 
consiste em se esparramar uniformemente no terreno os cordões ou montes. 
É feita manualmente, com enxadas ou mecanicamente. 

g) Poda - correção do fechamento da lavoura pelo cafezal pode ser feita através 
de três tipos de podas: decote, decepa e esqueletamento. 

• Decote - consiste no corte da planta a uma altura de mais ou menos 1,50 m 
do solo e é recomendado para plantas em início de fechamento, quando 
ainda não, perderam a "saia". Deve ser realizado logo após a colheita. 

• Decepa - corte da planta a uma altura de mais ou menos 40cm do solo, 
sendo recomendada para plantas em estado adiantado de fechamento, já com 
intensa perda de "saia". A época mais indicada é também logo após a 
colheita. 

• Esqueletamento - desgalhamento lateral da planta, deixando-se o tronco ou 
haste principal com os ramos laterais apenas com 30 a 40 cm de 
comprimento. Quando a planta está muito alta, procede-se também o corte 
da sua parte apical (decote) a mais ou menos 1,70 m. 

h) Calagem, adubação e gessagem - o cafeeiro é uma planta sensível a 
desequilíbrios nutricionais, bastando que um determinado nutriente esteja 
disponível em excesso ou em falta para que ocorram antagonismos ou 
toxicidades. Esses desequilíbrios causam efeitos altamente prejudiciais na 
formação do cafeeiro.  

 
1.2.2 –PREPARAÇÃO DO CAFÉ  
O preparo do café apresenta problemas específicos com as perdas de qualidade 
após a colheita. Por constituir-se de uma mistura de vários elementos como: fruto 
maduro; fruto verde; fruto seco; folhas; ramos; terra; paus e pedras; deve-se lavar 
e secar o café, e depois armazena-lo e beneficia-lo.  

 



Conforme (BARTHOLO, 1997), o café cereja “descascado e despolpado” deve 
passar pelo separador de cereja e descascador, o despolpado deve passar ainda 
pelo desmucilador, antes da secagem dos grãos, dessa forma ele classifica os 
sistemas de produção de café em três, sendo: 
a) Café natural (natural coffees ou natural) – processado por via seca em que o 

grão é secado com a polpa e a mucilagem, permitindo a transferência do sabor 
adocicado ao grão. Tem corpo e aroma, quase que exclusivamente dos cafés 
brasileiros. 

b) Café despolpado ou lavado (washed coffees) – A polpa e a mucilagem são 
removidas e o pergaminho seca sem elas. Comuns entre os produtores da 
América Central, México, Colômbia, Quênia e África. Se bem preparados, 
podem apresentar bebida suave, mole ou estritamente mole, com corpo e 
aroma menos pronunciados que os cafés natural e cereja descascado. 

c) Café cereja descascado (pulped naturals) – A polpa é completamente 
removida e a mucilagem não é removida ou removida apenas levemente. O 
pergaminho seca envolvido pela totalidade ou quase totalidade da mucilagem 
e, assim em contato com açucares que conferem sabor doce ao grão, conforme 
o café natural. Comumente apresenta tendência as características do natural, 
mas com uma xícara mais limpa, isenta de verdes, com doçura típica.  

No beneficiamento separa-se do grão de café a polpa seca, operação essa 
efetuada em máquinas de benefício. 
 
1.3 PRODUTIVIDADE, PREÇOS E CUSTOS NOS MERCADOS. 
A produtividade do café Arábica no Brasil e respectivo custo de produção por 
saca não apresenta uniformidade em face à diversidade de fatores que implicam 
na mesma diversidade de informações, destacando-se:  

a) Diversidade de espécies plantadas; 
b) Sistemas de plantio; 
c) Tipo de região; 
d) Tipo de clima; 
e) Tipo e idade da lavoura; 
f) Tratos culturais. 

 
Em matéria de café beneficiado e dentro do mesmo contexto de pesquisas e 
análises citadas, estima-se de 5 a 90 sacas beneficiadas por hectare. 
Os custos de produção por saca diferem inclusive mundialmente, pois enquanto a 
Etiópia, por exemplo, apresenta um custo de US$ 59 por saca, o Brasil produz a 
US$ 75 e o México a US$ 100 (ORMOND; PAULA; FAVERET FILHO, 1999). 
No caso do Brasil, como já dissemos, a medição da produtividade e custos 
apresenta disparidades em função de problemas metodológicos de comparação 
entre os diversos sistemas de plantio e condições de clima e solo. 
O café ao fazer parte de um dos mais importantes mercado de commodities, tem 
seus preços formados em bolsas de mercadorias, sobre os quais se refletem com 
alta sensibilidade fatores da demanda final da bebida café, como das tendências e 
posicionamento dos processadores (industrializadores) de grãos, sob diferentes 
padrões de qualidade ofertados ao mercado. O produtor detém pouco ou nenhum 
controle sobre esta variável, o que torna a "liderança em custos" a sua principal 
estratégia competitiva e extremamente depende de melhora contínua de 
produtividade, racionalização dos processos produtivos e da logística. 

 



Utilizou-se então do desenvolvimento do método do caso (YIN, 2001), 
estruturando e analisando um caso,  a que denominaríamos típico, de Fazenda C , 
como elemento síntese expositivo dos casos múltiplos pesquisados na 
investigação original. 
 
2. MÉTODOS DE CUSTEIO NA PRODUÇÃO DE CAFÉ. 
No caso da produção agrícola do café, a complexidade do processo, 
normalmente integrado por ciclos e fases de médio e longo prazo, que compõem 
a cadeia de atividades internas, fazem da gestão de custos uma questão de 
complexo tratamento.  
Diante dessas premissas cumpre resgatar alguns aspectos fundamentais presentes 
nos processos de gestão de custos quanto ao planejamento, documentação e 
controle, que podem ser detalhados no quadro a seguir: 

 
Quadro .1 Principais aspectos da mensuração de custos e suas 

características
Aspectos de mensuração de custos Características 

Planejamento 
• Gerenciamento de informações 

e premissas referentes aos 
processos 

• Cálculos de preços mínimos 
• Levantamento de limites máximos de 

mão de obra; 
• Planejamento de quantidades; 
• Orçamentação. 

Documentação 
• Gestão de fatos e volumes reais 

• Levantamento de excedentes; 
• Obtenção de custos totais ou 

referentes às diversas unidades de 
negócio; 

• Verificação de limites de preços 
mínimos e máximos; 

Controle 
• Comparação entre valores 

orçados e realizados 

• Avaliação da viabilidade econômica; 
• Mensuração de rentabilidade; 
• Identificação das origens de sucessos 

e insucessos. 
Fonte: BODE; GRÜN; MERZ, 2003, p. 10. 
A gestão estratégica de custos engloba uma visão mais ampla e estratégica na 
utilização das informações geradas pelo método de custeio no processo decisório 
de gestão. Requer uma análise de todos os fatores que influenciam nos vários 
segmentos da cadeia de valor, desde a origem da matéria prima, até o consumo 
efetivo do produto, envolvendo, assim, informações não apenas internas, mas do 
mercado em geral. 
A gestão estratégica de custos é composta por um conjunto de princípios a 
atribuições divididos em três grupos (MARTINS, 2001, p. 316-318):  

1. Princípios de custos 
a) Relevância; 
b) Alocação preferencialmente diretamente ao produto; 
c) Escolha de bases de atribuição que retratam a relação correta 

de consumo de recursos; 
d) Confrontação dos custos real e meta; 

 



e) Designação de centros de custos com base em grupos 
homogêneos de atividades; 

f) Estratégias de minimização de custos e despesas e 
maximização da competitividade; e, 

g) Consideração das alterações dos valores no tempo. 
2.1 ASPECTOS DE ALTERAÇÃO DOS VALORES DOS CUSTOS NO 
TEMPO 
A contabilidade financeira registra o valor de custos e despesas de acordo com o 
Custo Histórico ou Original que corresponde ao valor do documento de 
aquisição, portanto, um numerário objetivo e verificável. Mostra o sacrifício 
efetivo de caixa já realizado para a disponibilização de um determinado recurso. 
No entanto, o valor real dos mesmos se altera com o passar tempo em função de 
variações de preços e, do ciclo de realização do produto ou serviço final. A 
questão então se dirige ao tratamento dos métodos de acumulação de custos.  
A literatura aborda dois principais sistemas de acumulação de custos, por 
Processo e por Ordem que, segundo HORNGREEN, FOSTER E DATAR (2000, 
P. 67-68), podem ser considerados como pólos extremos de um vetor.  
Na prática muitas empresas adotam um sistema nem totalmente por Processo 
nem por Ordem. Para BAUKLOH, 2006 e HABERSTOCK.2005)  o tratamento 
mais indicado é o de Custeio por Processo, uma vez que identifica os pontos de 
origem dos custos e de seus benefícios ao longo da cadeia de valor. Obtém-se 
desta maneira dados adicionais, mediante diversos procedimentos dentro da 
cadeia de processos que podem revelar potenciais de otimização. 
 
2.1.1  Sistema de acumulação de Custos por Processo 
Segundo HORNGREEN, FOSTER E DATAR (2000, P. 703), o Custeio das 
Operações é um sistema de custeio híbrido aplicado a lotes de produtos 
similares. A seqüência de atividades ou operações segue um único disigne, sendo 
que as unidades recebem idênticas quantidades de recursos.  
Para HANSEN E MOVEN (2001, P. 771), “[…] o sistema usa o Custeio por 
Ordem para atribuir os custos de materiais e o Custeio de Processo para atribuir 
os custos de conversão”. 
No caso da produção de café, tem-se o custo da lavoura, onde um pé de café 
necessita um determinado tempo para iniciar a produção que por sua vez se 
estende por um número aproximado de safras. Portanto, o custo da lavoura pode 
ser acumulado pelo Custeio por Processo para então ser distribuído entre as 
diversas safras. Por outro lado o lote produzido de cada safra é perfeitamente 
identificável e de venda provável e seu custo pode ser acumulado pelo Custeio 
por Ordem. 
Considerando pois,  que as empresas agrícolas de café nacionais se encontram 
inseridas em uma efetiva cadeia de atividades industrial (o agro-negócio café) é 
que seu desempenho competitivo por “liderança em custos” e de “foco” se 
tornam questões centrais para o estudo da gestão dessas organizações, em 
especial de custos e preços. Neste sentido é que este estudo se concentra: os 
custos de formação e de produção de lavoura de café, fundamentando-se na 
revisão bibliográfica e na aplicação de pesquisa de campo e documental de 
empresas agrícolas de café. Mais especificamente, sob o enfoque de gestão 
estratégica dos custos para planejamento e controle de custos de processos 
(etapas) e de safras 

 



 
3. SISTEMA DE CUSTEIO NA CULTURA CAFEEIRA: O CASO 
FAZENDA C.     
Os pressupostos da Fazenda C, modelo de produção cafeeira foi definido 
segundo os seguintes elementos: 
Lavoura típica brasileira, tendo uma área de terra, no total de 650 hectares, e a 
área plantada é de 250 hectares. O cafezal tem 1.102.000 mil pés de café Cataui. 
Os gastos para a formação da lavoura e os demais investimentos foram 
desembolsados até o 2º ano. A partir do 3ºano, começou os custos com produção 
do café. 
A produtividade média é de 25 a 40 sacas alternadas entre safras. 
Além das informações citadas anteriormente devemos considerar:  
- Números de funcionários fixos e temporários, 12 p/há; 
- Principais equipamentos: tratores, pulverizadores manuais e mecânicos, 
enxadas e roçadeiras; 
- Preparo do café por bica Corrida; 
- Qualidade a ser vendida será do tipo 6; 
- Espaçamento de 3 x 1 (3mil mudas para cada  há) 
A caracterização do sistema de produção do café, para este projeto, está resumida 
no quadro abaixo: 

Quadro 2  Caracterização do sistema de produção de café. 
Variáveis Tecnologias 
Espaçamentos 
 
 
 
 

( ) superadensado 
(X) adensado 
( ) semi-adensado 
( ) renque mecanizado 
( ) tradicional 

Manejo dos tratos ( ) manual 
( ) tração animal 
(X) mecanizado 

Condução das plantas (X) aberto 
( ) periodicamente aberto ou com podas 
 

Condição climática 
 
 
 

(X) a pleno sol 
( ) arborizada ou sombreado 
( ) irrigado 

Trato nutricional ( ) rotineiro (sem adubação) 
(X) quimíco ou combinação com o 
orgânico 
( ) só orgânico 

Sistema de controle fitossanitário ( ) rotineiro (sem controle) 
( ) controle natural ( genético ou 
inimigos naturais 
(X) via pulverização 
( ) via solo 

 



Adaptado de: Carvalho (2002)  
Os custos são contabilizados aos centros de custos, e posteriormente, são 
acumulados por Processo (gastos acumulados da lavoura). 
Os dados físicos dos custos são identificados por banco de dados e coeficientes 
técnicos, hora/máquina, hora/homem etc. Essas bases servem para apurar e 
alocar os custos por Ordem,  mediante relatórios de controle com as bases 
técnicas antes referidas finalizará a apropriação por safra. Para efeito de 
elucidação a tabela a seguir apresenta os dados levantados na pesquisa,  do custo 
dos centros de custos da Fazenda C, de 2001 a 2006. E, como complementação a 
apropriação de Custos sobre a safra 2005/2006. Utiliza-se a indicação safra 
2005/2006 como decorrência do uso temporal dos serviços desses Centros de 
Custos e seu carregamento sobre o produto final (safra) que na atividade 
agrícola, em particular da cultura do café, sofre influencia de variáveis da 
natureza portanto, não controláveis. Isto vem demonstrar a importancia e a 
propriedade e precisão do sistema na acumulação dos custos, apropriação por 
ordem e safra. 

Tabela 8 - Totais de Gastos:Centros de Custos ; Processos e Por Ordem.

 DE 2001 SAFRA
A    2006 2005/2006

ADUBOS 211.126,40                  3,19 33.988,19                  3,00
BENEFICIAMENTO 132.506,27                  2,00 22.658,79                  2,00
COLHEITA 3.020.833,61               45,69 612.087,37                54,03
ESPARRAMAÇÃO 463.771,96                  7,02 60.305,77                  5,32
FERTILIZANTES 596.278,23                  9,02 91.964,56                  8,12
FORMAÇÃO 198.759,41                  3,01 31.052,98                  2,74
HERBICIDAS 397.518,82                  6,01 57.976,37                  5,12
SECAGEM 331.265,69                  5,01 56.646,98                  5,00
TRATOS 463.771,96                  7,02 60.305,77                  5,32
CAPINA 795.037,65                  12,03 105.952,74                9,35

TOTAIS 6.610.870,00               100,00 1.132.939,50             100,00

Fonte: dados dos registros contábeis.

CENTROS DE CUSTO % %

 
 
Após essa etapa, o sistema de gestão dos custos desenvolve um segundo 
processo,  onde são aplicados diversos padrões tecnológicos e preços de fatores, 
armazenados em área específica dos mesmo. Tais padrões nessa área da 
administração do sistema podem se originar de padrões ideais, planejados ou 
históricos do empreendimento. O custo de materiais e serviços, são obtidos 
mediante a multiplicação da matriz de “coeficientes técnicos, pelos preços desses 
fatores. Esses coeficientes são influenciados diretamente pela diversidade de 
condições ambientais de clima, de fertilidade, de tipos e topografia do solo e isso 
varia muito os padrões tecnológicos de produção, ou seja, um solo muito acido, 
mudará completamente o coeficiente de tonelada de calcário por hectare. A outra 
variável no cálculo de custos de produção é o vetor de preços dos fatores que 

 



fazem parte do processo de produção, representados pelos preços médios 
efetivamente gastos na produção do café. Os preços de materiais e serviços 
apresentam variações mais freqüentes, exigindo controle rotineiro e periódico, 
durante o ciclo produtivo.  
O sistema então se encontra abastecido e integrado para determinar o custo por 
safra e/ou por safra, seja paraa aplicação no planejamento dos custos da safra, 
como de controle ou de avaliação do resultado da safra.Estes resultados se 
refletem nos custos de insumos, serviços e de máquinas e implementos que são 
utilizados ao longo do ciclo de  produção da safra. A tabela 9 sintetiza o custeio 
final da safra, resultado que pode ser disponiblizado aos gestores para o 
planejamento, controle e desempenho e, resultado, quando considerados os 
preços a que foi ou foram comercializados os lotes ou safras. 
 

Preço
Unitário Coeficiente Preço % %

R$ Técnico Total  R$ Simples Total
Superfosfato Simples Kg 0,47        75,00           35,25           6,61      0,89        
Fertilizante 25.00.25 Kg 0,83        248,00         205,84         38,59    5,18        
Sulfato de Zinco Kg 1,11        4,80             5,33             1,00      0,13        
Calcário Ton 58,00      0,70             40,60           7,61      1,02        
Inseticida (BM,BR,Form.) Kg 19,97      2,00             39,94           7,49      1,01        
Fungicida (Ox.cobre+Sist) Kg 31,96      2,50             79,90           14,98    2,01        
Fung.+ Inset. (Granulado) Kg 11,49      8,00             91,92           17,23    2,31        
Herbicida (Pós-emerg.) L 11,55      3,00             34,65           6,50      0,87        

Aplicação de Defensivos Ht 35,00      5,00             175,00         5,09      4,41        
Arruação + Esparramação Dh 22,00      15,00           330,00         9,60      8,31        
Aplicação de Calcário Ht 28,00      2,00             56,00           1,63      1,41        
Adubação em Cobertura Dh 22,00      4,50             99,00           2,88      2,49        
Desbrota Db 24,90      6,00             149,40         4,35      3,76        
Aplicação de Herbicidas Ht 28,00      1,00             28,00           0,81      0,71        
Colheita Dh 22,00      75,00           1 650,00      47,99    41,55      
Capinas Manuais (repasse) Dh 22,00      9,00             198,00         5,76      4,99        
Secagem Dh 22,00      18,00           396,00         11,52    9,97        
Beneficiamento Sc 2,00        30,00           60,00           1,75      1,51        
Capinas Manuais Dh 22,00      13,48           296,56         8,63      7,47        

86,57      
100,00    

Fonte: dados primários da contabilidade.

Tabela 9 - Custo de Produção do Café -  Safra 2005/2006

Especificação

U
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Sub-total  A 533,43                                 13,43                      

SE
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Sub-total B 3 437,96                              
Total Geral   (A+B) 3 971,39R$                         

 
 

 



Tabela 10 CUSTOS DE PRODUÇÃO DETALHADO - 
SAFRA 2005/2006

PARTICI-
DISCRIMNINAÇÃO PAÇÃO

( R$/ha ) ( R$/60kg ) ( % ) 
I - DESPESAS DE CUSTEIO DA LAVOURA
Operação com máquinas 162,30                 4,98          3,58             
Análise de solo, sacarias e outros 158,29                 4,85          3,49             
Mão-de-obra temporária e encargos 1.646,63              50,49        36,34           
Mão-de-obra fixa e encargos 1.123,95              34,46        24,80           
Mudas 14,22                   0,44          0,31             
Combustíveis e lubrificantes 332,63                 10,20        7,34             
Fertilizantes 221,05                 6,78          4,88             
Defensivos 312,39                 9,58          6,89             
TOTAL DAS DESPESAS DE CUSTEIO DA LAVOURA (  A 3.971,46              121,78      87,64           
II - DESPESAS PÓS COLHEITA
Transporte externo 31,38                   0,96          0,69             
Recepção, limpeza, secagem e armazenagem (30DIAS) 7,83                     0,24          0,17             
PROAGRO -                      -            -               
Assistência técnica -                      -            -               
Total das despesas pós colheita ( B ) 39,21                   1,20          0,87             
III - DESPESAS FINANCEIRAS
Juros, cpmf 185,95                 5,70          4,10             
Total das despesas financeiras ( C ) 185,95                 5,70          4,10             
CUSTO VARIÁVEL ( A+B+C = D ) 4.196,62              128,68      92,60           
IV - DEPRECIAÇÕES
Benfeitorias e instalações 43,47                   1,33          0,96             
Implementos 5,98                     0,18          0,13             
Máquinas 13,34                   0,41          0,29             
Cafezal 260,00                 7,97          5,74             
Total de depreciações ( E ) 322,79                 9,90          7,12             
 
4-CONCLUSÕES.  
O presente trabalho teve como objetivo levantar e tabular os custos de formação 
e de produção em uma lavoura de café. O foco para a gestão de custos é 
relevante na lavoura de café principalmente em decorrencia do seu preço para 
comercialização pela Lavoura ser determinado por mercado de commodities.  
Tais mercados, independente do canal que o produtor (lavoura) se insira para 
comercialização (Torrefadoras, Cooperativas ou Exportação) determinarão seu 
padrão de qualidade e, evidentemente de preço contratado, para sua safra (ou 
categorias de lotes de diferentes categorias de classificação). O sistema, 
sinteticamente descrito ao longo do trabalho,permite a avaliação de desempenho 
de cada fase do processo produtivo bem como de cada safra e diferentes lotes de 
classificação, conforme a Tabela 6, na detecção das causas de uma possível 
ineficiência nos produtos, processos, relacionando os custos acumulados da safra 
para que se analise os resultados (desempenho) da safra como um todo, ou das 
margens obtidas pelos segmentos de classificação dos tipos de café que a 
compõem . Dessa forma, se consubstancia como a gestão estratégica de custos 
baseada nos dados do custeio por processo e por ordem auxiliará o produtor na 
tomada de decisões. Existem limitações do sistema no que concerne às  
peculiaridades técnicas da conformação do plantio, aos fatores característicos do 
empreendimento, já enumerados e analisados na descrição do processo de 

 



produção cafeeira, que não puderam ser contemplados nesta pesquisa e que se 
constituem em temas futuros para outras investigações. 
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