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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo mostrar a analise fundamental para a gestéo eficiente
e sustentavel dos empreendimentos Vvitivinicolas. Esse processo envolve a
identificacdo dos custos associados a producao de vinho, desde o cultivo das uvas
até o produto final. O objetivo é obter uma visao clara dos gastos envolvidos e tomar
decisdes informadas para maximizar a rentabilidade. Para identificar o custo de
producdo, € necessario considerar diversos aspectos. Primeiro, os custos das
matérias-primas, como as uvas, devem ser levados em conta. Isso inclui o valor de
compra das uvas ou os custos de produgao das préprias uvas, como tratamentos
fitossanitarios, fertilizantes e a m&o de obra agricola. Isso abrange desde a colheita
das uvas até o processo de vinificagdo e engarrafamento. E necessario considerar os
salarios dos funcionarios, encargos sociais, e qualquer treinamento necessario. Os
equipamentos e instalagbes também tém um impacto significativo nos custos de
producgao. Isso inclui os custos de aquisicdo e manutengdo de equipamentos como
prensas, tanques de fermentacgéo, barris de envelhecimento e engarrafadoras. Os
custos de energia e utilidades, como eletricidade e agua, também devem ser
considerados. A embalagem e rotulagem s&o outros fatores a serem considerados.
Isso abrange os custos das garrafas, rolhas, rétulos, caixas de transporte e qualquer
embalagem secundaria utilizada para o produto final. Além disso, € importante levar
em conta os custos associados ao marketing e distribuicdo do vinho, como,
publicidade. Os custos administrativos, como salarios dos funcionarios
administrativos, aluguel do escritorio, seguros e despesas gerais, também devem ser
incluidos. Ao dimensionar o custo de produgao em unidades vitivinicolas, € essencial
acompanhar e registrar todos os custos incorridos ao longo do processo produtivo.
Isso permite uma analise precisa dos gastos e auxilia na tomada de decisdes
estratégicas, como ajustes de pregos, otimizag&o de recursos e identificagdo de areas
de reducéo de custos. Essa analise detalhada permite uma gestdo mais eficiente e
informada, auxiliando na maximizacdo da rentabilidade e no sucesso do
empreendimento.

Palavras-chave: Vinificagao, Custos, Produtividade
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“Tomar vinho é saborear uma gota do
rio da histéria humana”
(CLIFFTON PAUL FADIMAN)
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1. INTRODUCAO

O setor vitivinicola desempenha um papel significativo na economia e na cultura
de muitas regibes ao redor do mundo. “Os vinhos brasileiros tém melhorado
significativamente em qualidade, gragas a investimentos em pesquisa, tecnologia e
inovacgao. Os produtores estao focados na producao de vinhos finos de alta qualidade,
explorando variedades de uvas que se adaptam bem as condi¢cdes locais”, afirma
Danilo Bianculli, socio fundador da Elite Vinho, empresa especializada na importacéo e
distribuicdo de vinhos finos. No segmento de uvas para processamento, o maior volume
€ usado para a producdo de suco e vinho de mesa, e a menor parte para a produgao
de vinhos finos. Conforme os dados apresentados na reunido da Camara Setorial da
Uva, em 2022, a producdo de vinhos de mesa aumentou 11,6% em relagdo ao ano
passado.

O aumento do consumo de vinho refletiu positivamente na produgéo nacional,
fomentando a pratica da viticultura. Para abastecer o crescente numero de
consumidores, ha disponiveis no mercado tanto rétulos importados quanto nacionais,
que sao provenientes de diferentes regides vinicolas, sendo a Serra Gaucha, no Rio
Grande do Sul, a mais conhecida e maior produtora de vinhos do pais. Outras regides
incluem o Vale do Sdo Francisco, em Pernambuco e Bahia, e a regido do Planalto
Central, em Goias e Minas Gerais (O globo, 2023).

As empresas vinicolas brasileiras que elaboram vinhos finos, tem participado
cada vez mais de concursos internacionais. Em 2021, conquistaram 309 medalhas
internacionais, sendo 186 de espumantes, segundo dados obtidos na Associagao
Brasileira de Enologia (ABE). E importante destacar que os vinhos finos também s&o
produzidos, embora em pequenos volumes, em diversas regides que teoricamente nao
seriam adequadas para a produgao de vinhos, tendo como referéncia a tradicional
vitivinicultura da Europa (Embrapa, 2022). As unidades vitivinicolas s&o responsaveis
pela produgao de vinhos de qualidade, desde o cultivo das uvas até a comercializagao
do produto final. No entanto, para garantir a sustentabilidade e o sucesso desses
empreendimentos, é essencial compreender e dimensionar adequadamente os custos
envolvidos em todo o processo de produgao.

O dimensionamento do custo de producdo em unidades vitivinicolas é um

processo fundamental que visa identificar, quantificar e analisar todos os gastos



relacionados a producgao de vinho. Isso vai além do simples conhecimento dos custos
das matérias-primas, como as uvas, e envolve uma visdo abrangente dos elementos
que impactam os custos ao longo de toda a cadeia produtiva. Ao dimensionar os custos,
€ necessario levar em consideragao diversos fatores. Primeiramente, estdo os custos
das matérias-primas, como as uvas, que podem ser adquiridas ou produzidas pela
prépria vinicola. Além disso, os custos de mao de obra desempenham um papel crucial,
pois abrangem desde o trabalho no campo, durante a colheita das uvas, até o processo
de vinificagado e engarrafamento.

Os custos relacionados aos equipamentos e instalagdes também devem ser
considerados, incluindo a aquisi¢do, a manutencao e a substituicdo de equipamentos
vitivinicolas essenciais, como prensas, tanques de fermentacdo e barris de
envelhecimento. Os custos de energia e utilidades, como eletricidade e agua, s&o
fatores adicionais a serem contemplados. Outro aspecto relevante € o custo da
embalagem e rotulagem, que inclui materiais como garrafas, rolhas, rotulos e caixas de
transporte. Além disso, o0s custos associados ao marketing, distribuicdo e
comercializagdo do vinho também devem ser analisados, considerando atividades
como promogao, publicidade, transporte e participagdo em eventos.

E importante incluir os custos administrativos, como salarios dos funcionarios
administrativos, aluguel do escritério, despesas gerais, para obter uma visédo
abrangente dos gastos operacionais da unidade vitivinicola. Os conceitos, calculos
matematicos e o processo de desenvolvimento da analise financeira, apesar de
identificarem o tipo de empresa, devem ser adaptados as necessidades de cada
situacao especifica. Para isso, sera necessario que o empresario realize uma pesquisa
cuidadosa e identifique os valores reais, para os diferentes itens da analise financeira
(RIZZON, 2023).

A analise financeira comega com a estimativa do plano de produgao, que € a
identificacdo do volume de produtos que pretendemos comercializar num determinado
periodo de tempo. Depois, calculamos o valor do investimento fisico - equipamentos e
instalacbes necessarios para o cumprimento das metas de producdo - onde
relacionamos as quantidades e os custos das maquinas, equipamentos, veiculos,
ferramentas e demais materiais permanentes.

O ponto de partida para o planejamento financeiro de nossa agroindustria de
processamento de uva foi a definicdo de quanto pretendemos produzir. E essa nao é



uma definicdo aleatéria, mas que depende do mercado que queremos atingir, da
disponibilidade de matéria-prima e da concorréncia que vamos enfrentar. Além disso, é
preciso avaliar, com cuidado, a disponibilidade de capital proprio e de terceiros
(RIZZON, 2023).

A analise de mercado é importante para elaborar um projeto de viabilidade pois,
a partir dela, s&o obtidos dados sobre a demanda e oferta e seus elementos, a regido
geografica em que o empreendimento podera atuar, custos de producéo e preco de
venda praticados pelos concorrentes (WOILER; MATHIAS, 2013).

Nesta breve introducéo, foi apresentada a importancia do dimensionamento do
custo de produgc&do em unidades vitivinicolas como um processo essencial para a gestéao
eficiente desses empreendimentos. Através dessa analise detalhada, é possivel obter
uma compreensdo clara dos gastos envolvidos ao longo do processo produtivo,

contribuindo para o sucesso e a sustentabilidade do negdcio vitivinicola.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Encadeamento vitivinicola e seus principais custos de produgao

O roteiro da producéao vitivinicola envolve um cenario de custos compreendendo
o instante da preparacdo do solo até a comercializagdo do vinho para o mercado
consumidor. Os custos de produg&o podem variar significativamente dependendo das
necessidades da regido, das praticas agricolas e da proposta dos vinhos que serdo
produzidos.

A forma de produzir um vinho podera ser ajustada em alguns aspectos, de
acordo com as condigdes locais e outras caracteristicas especificas. O
dimensionamento do total produzido de vinho no Brasil e nos demais paises produtores
da bebida, enfrentam um cenario positivo, mesmo com condigdes limitantes como
inconstancias no clima e outros desafios no processo de vinificagdo. De acordo com
BORTOLETTO, HUNOFF, ALCARDE, (2021), o vinho é importante e possui impacto
econdmico diferenciado para todos os paises, com destaque para os territérios da
Europa, da Africa, América do Sul e do Norte, onde os maiores produtores do mundo
sdo a ltalia e a Franga, com producgao de cinco de bilhdes de litros por ano. O Brasil
neste contexto, elevou a quantidade produzida de vinho fino e de mesa, ultrapassando
mais 250 milhdes de litros de vinho por ano.



FIGURA 1 — Etapas do processo de elaboracéo do vinho tinto.

Fonte: Préprio autor.
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A figura 1, destaca de forma resumidamente o fluxo produtivo para a
obtencdo do vinho tinto, destacando os instantes e a agao especifica que foi realizada.
De maneira inicial, é possivel destacar o cuidado com o plantio e sua respectiva
preparacao do solo. Neste momento é possivel apontar os custos com a area a ser
utilizada, compreendendo a possibilidade de aquisicdo ou arrendamento. Quando ha a
disponibilidade de agua ao longo de todo o ano, o sistema de irrigagdo com toda a
estrutura motivadora da producgao, para viabilizar a implantacdo das mudas de videira.
Na sequéncia, a condugao do vinhedo com o manejo regular, por meio da poda de
conducéo, controle de possiveis pragas e doengas, configuram custos continuos ao
longo do ano. Os insumos agricolas, por meio dos fertilizantes, pesticidas e outros
insumos agricolas representam um conjunto significativo dos custos para a manutengao
da area cultivada.

Para o periodo de colheita, sera necessario um quantitativo de mao de obra
condizente para o total da area que sera colhida. Nos espacos produtivos mais
modernos ou que fizeram opgao por um processo de colheita mecanizada, é possivel
perceber custos de producdo mais elevados no curso prazo, porém, alcangando uma
tendéncia de um beneficio maior de longo prazo. No instante seguinte, as uvas seréo
destinadas ao processo agroindustrial, com o intuito de atender o roteiro de vinhos e
outros produtos pré-definido inicialmente.

Os equipamentos de vinificagdo, com a aquisi¢ao e manutencido como prensas,
tanques de fermentacdo, filtros, bombas e barris, s&o custos com elevada
representatividade. Ha uma demanda por m&o de obra especifica, demandando
profissionais especializados para a vinificagdo, endlogos e outros trabalhadores sao
essenciais para o processo de producdo. Os custos com o armazenamento e/ou
envelhecimento demandando a manutencdo das condicdes ideais de temperatura e
umidade para o envelhecimento do vinho em barris ou tanques com destaque para a
presenca de custos adicionais.

O custo com o engarrafamento e a rotulagem, por meio do envase do vinho, a
aplicacdo de rotulos e lacres, além de embalar para transporte sao despesas
relacionadas a fase final do processo de producdo. Ha a necessidade de realizar
investimentos em design grafico, impressao e rotulagem, sdo custos associados a
apresentacao do produto. As estratégias de marketing, enquanto agéo de publicidade,
participagdo em eventos, degustagdes e outros esforgos de marketing sdo essenciais



para promover o vinho, somados com os custos de distribui¢cdo, levando o vinho até o
consumidor final envolve custos logisticos, transporte e, muitas vezes, a comissao de
intermediarios, como distribuidores e varejistas. De maneira complementar as
certificagdes envolvem em algumas regides a certificagdo de vinhos como orgénicos ou

de denominagéo de origem gerando custos adicionais.

QUADRO 1 - Estimativas dos custos de produgéo para uma garrafa de vinho tinto cm
750 ml.

ITEM VALORES ESTIMADOS

Uva in natura — 1,5kg R$ 5,85
Produtos enolégicos R$ 1,25
Garrafa 750 ml R$ 2,35

Rolha classe A R$ 0,61
Capsula personalizada R$ 0,14
Embalagem — caixa de papeléo R$ 0,29
Fita adesiva para fechamento R$ 0,08
TOTAL R$ 10,57

Fonte: Préprio autor.

Os custos de produgao descritos no quadro 1, revelam os custos diretos gerados
para a produg¢ao de um garrada com 750 ml de vinho tinto em uma estrutura de porte e
elevada capacidade produtiva. E importante destacar que ha a necessidade de
acrescentar um total de R$ 1,08 por garrada produzida, como custo da mao de obra

envolvida no processo produtivo.



3 OBJETIVOS
3.1 Objetivo Geral

- Identificar o panorama dos principais custos de producdo da cadeia produtiva
vitivinicola;

3.2 Objetivos especificos
- Identificar os principais custos e producgao na producéo de vinho tinto;

- Identificar os custos fixos e variaveis da producgao; e



4 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho €& fruto de pesquisa bibliografica, articulada com
fontes de dados secundarios ligados a relagdo. Em seguida, houve a reflexdo e
amadurecimento intelectual até chegar a definicdo do titulo de pesquisa, o qual permitiu
delinear também o objetivo a ser investigado. Delimitado o tema de estudo, seguiu-se
para o levantamento da bibliografia acerca do assunto, fase em que foram realizados
procedimentos de busca de documentos que pudessem subsidiar o tema a ser
explorado. Assim, a pesquisa bibliografica compreendeu o levantamento em artigos
académicos e periodicos tendo como objetivo estabelecer uma fundamentagéao tedrica
consistente para o estudo a respeito do dimensionamento do custo de producgéo.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Custo com a matéria prima: uvas

O custo de producdo com as uvas ira variar de acordo com as variedades
escolhidas, com destaques para os fatores locais da regido de cultivo, o0 método de
cultivo, explorando a légica organica ou ndo, idade da videira e rendimento por hectare,
formam os condicionantes de maior impacto nos custos de producido. Neste momento,
também denominado como “dentro da porteira®, fazendo mencdo a producido da
matéria-prima, sera de suma importancia, pois as diversas caracteristicas desejaveis
da uva precisarao ser alcangadas, como requisito minimo para suporte e realizagdo do
processo de vinificacdo. Neste sentido a escolha do terroir é crucial para determinar a
qualidade e caracteristicas unicas do vinho. A analise do solo, clima e altitude influéncia
nas decisdes de plantio. Os custos com a manutengao continua do vinhedo, incluindo
poda, controle de pragas e doengas, € essencial para garantir rendimentos consistentes

e qualidade das uvas.

5.2 Custo com aquisicdo de maquinas e equipamentos.

A tecnologia embarcada no processo produtivo € crucial para alcangar niveis
de produtividade mais elevados no parreiral. O custo com a aquisicdo do aparato
tecnolégico sera viabilizado por meio do volume de matéria-prima gerado, com
observancia mais significativa para a composi¢cdo dos custos fixos e dos custos fixos
meédios. Equipamentos modernos poderdo elevar a eficiéncia na producdo, mas
também implica em custos iniciais significativos. A manutengao regular e a atualizagéo
tecnoldgica sdo necessarias para acompanhar as inovagdes e manter a qualidade do
processo de vinificagao.

Cabe salientar que os investimentos iniciais em um quantitativo maior de
maquinas e equipamentos, representando uma produgao intensiva em tecnologia,
precisara encontrar resultados satisfatérios na composi¢ao de custos econémicos, com
destaque para o custo oportunidade integrado no processo de planejamento e escolha
da escala produtiva estabelecida.
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5.3Méao de obra e insumos enoldgicos e agricolas

A mao de obra possui o papel essencial em todas as fases da produgao,
desde o instante do plantio até a colheita e vinificacdo. A contratacao de trabalhadores
qualificados, como endlogos, € um investimento importante para garantir a qualidade
do produto. Em um contexto moderno, conectar as caracteristicas da formacéao técnica
com a necessidade do nivel tecnolégico mais elevado, € um dos maiores desafios para
a cadeia produtiva vitivinicola. Por outro lado, a escolha de insumos agricolas de
qualidade impacta diretamente na saude do vinhedo e na qualidade das uvas. A adogéo
de praticas sustentaveis pode influenciar os custos a longo prazo, mas inicialmente, os
insumos organicos podem ser mais dispendiosos. A energia utilizada nos processos de
vinificagdo, como refrigeragéo e fermentagao controlada, é um fator a ser considerado
nos custos operacionais. A escolha de leveduras e aditivos de qualidade também
contribui para a complexidade e sabor do vinho.

5.4 Armazenamento e Envelhecimento

Considerada uma etapa que promove significativa agregagao de valor para
os vinhos, a forma de armazenamento e envelhecimento das bebidas, principalmente
com ha a aquisigdo e manutengcdo das barricas de carvalho podera gerar custos
substanciais, podendo gerar um efeito compensador e unico para os vinhos que seréo
submetidos por tal processo produtivo. Custos de armazenamento incluem controle
rigoroso de temperatura e umidade para garantir condigdes ideais.

Neste instante, os custos de produgédo sdo bem mais significativos, pois ha
uma relagdo com o tempo minimo necessario para o vinho permanecer na barrica e o
custo direto e indireto para obtengcdo do produto. Ainda conectado a esta etapa, o
processo de envase, rotulagem e controle de qualidade, estabelecera uma condi¢ao
para a composi¢ao dos custos de produgao, envolvendo o tipo de garrafa, rolha, rétulo
e embalagem, com destaque para o design de rotulos e embalagens enquanto
componentes estratégicos para diferenciar o produto no mercado. A obtencédo de
certificacdes especificas pode demandar investimentos em praticas especificas,
documentagéo e inspecdes regulares.
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5.5Dispéndios de composi¢cao e de ordenamento administrativo.

O primeiro ponto, diz respeito com os gastos relacionados as estratégias de
marketing, incluindo as diversas atividades e roteiros publicitarios, encontram uma
representatividade singular nos custos de produgado, porém sido fundamentais para
promover a marca e os produtos. Os custos com logistica e distribuicdo, desde o
transporte até a colocacao nos pontos de venda, também sao relevantes, pois envolvem
variaveis que poderédo elevar drasticamente o gasto para levar o produto até o
consumidor final. Neste instante, a presenga de custo indireto podera representar um
gargalo sensivel a formagédo do precgo final da garrafa de vinho. A manutencéo das
instalagdes e equipamentos com o carater preventivo é estratégico para mitigar custos
de reparos inesperados. Além disso, o investimento em seguros para cobrir danos
fisicos, perda de colheita devido a condigdes climaticas adversas e outros riscos devera
ser uma pratica comum e de recomendacgao forte. As despesas administrativas que
poderéo incluir salarios dos colaboradores que atuam nos escritorios, a contabilidade e
outras atividades administrativas, irdo representar papel significativo na composigcéo
das despesas. Os custos legais poderéo existir de acordo comas as conformidade e
regulamentagdes, além dos contratos e litigios.

A gestdo eficaz dos custos de produgdo, juntamente com uma abordagem
sustentavel e estratégica, formara o cenario essencial para garantir a viabilidade

econdmica e a qualidade consistente no encadeamento vitivinicola.
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6. CONSIDERAGOES FINAIS

O dimensionamento dos custos de produgao desempenha um papel crucial nas
unidades vinicolas de pequenas e grandes empresas. Neste trabalho, foi explorado a
importancia de mensurar e controlar os custos envolvidos na produgao do vinho tinto,
visando garantir a viabilidade econdmica desses empreendimentos. Ao realizar o
dimensionamento de custo de produgdo, os proprietarios e gestores das vinicolas
podem obter uma visdo clara dos gastos envolvidos em cada etapa do processo
produtivo. Isso inclui custos associados a aquisicdo de matéria-prima, mao de obra,
equipamentos, embalagens, armazenamento.

Com um controle adequado desses custos, € possivel identificar oportunidades
de reducao de despesas, melhorar a eficiéncia operacional e, consequentemente,
aumentar a lucratividade. Além disso, permite estimar o preco de venda ideal para os
vinhos produzidos, considerando os custos incorridos e a margem de lucro desejada.
Isso auxilia na tomada de decisdes estratégicas, como definir precos competitivos no
mercado e posicionar a vinicola de forma adequada. E igualmente importante nio
comprometer a qualidade do vinho em busca de redugdo de custos. Manter um
equilibrio entre custo e qualidade é fundamental para conquistar e manter a satisfagao

dos clientes, construindo uma reputacao soélida no mercado.
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