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RESUMO

A Vvitivinicultura brasileira vem se transformando muito nos ultimos 20 anos e a
abertura da economia, na década de 90, trouxe incertezas para o setor vitivinicola,
que foi induzido a criar novas estratégias de competitividade. O municipio de
Farroupilha é o terceiro maior produtor de uvas do Rio Grande do Sul e o maior
produtor de uvas moscatéis para processamento. Essa condi¢do estimulou a criagdo
da Associacdo Farroupilnense dos Produtores de Vinhos, Espumantes, Sucos e
Derivados (AFAVIN), com foco e objetivo de divulgar e defender os produtos
elaborados no municipio, para os quais foi definido como estratégia de inovacéo e
competitividade o desenvolvimento de uma Indicacdo Geogréfica de produtos de
gualidade e identidade regional. Nesse contexto, a dissertacdo objetivou analisar a
vitivinicultura vinculada a AFAVIN com o fim de propor estratégias de acao e
transferéncia de tecnologias como subsidio para melhorar a qualidade dos produtos,
agregar competitividade e sustentabilidade a cadeia produtiva da regido e para
consolidar o processo de desenvolvimento da IP Farroupilha, pois nem sempre as
empresas e 0s produtores estdo preparados para mudancas. Para o estudo foi
criada metodologia para levantamento das informacGes de vinicolas e de
propriedades fornecedoras de uvas, bem como sua anadlise, identificando os
principais gargalos, as demandas de Transferéncia de Tecnologia, de Pesquisa e
Desenvolvimento e de politicas institucionais (que ndo dependam somente de TT
e/ou P&D), que possam contribuir para o desenvolvimento da IP Farroupilha. Este
estudo € inovador e a analise dos resultados permitiu caracterizar as propriedades
viticolas e as vinicolas vinculadas a AFAVIN, propondo acdes para consolidar o
processo de desenvolvimento da IP Farroupilha, melhorando a qualidade dos
produtos, agregando competitividade e sustentabilidade a cadeia produtiva da
regido.

Palavras-chave: Indicacdo de Procedéncia Farroupilha; vitivinicultura; gargalos;
demandas; transferéncia de tecnologia; uvas, vinhos e espumantes moscatéis.



ABSTRACT

The brazilian viticulture faced a huge transformation in the last 20 years, especially
after the economic changes in the in the 90’s decade. The new scenarios brought
uncertainties to the viticulture sector that stimulated the adoption of competitiveness
strategies. The city of Farroupilha is the third biggest grape producer of Rio Grande
do Sul and the biggest muscat grape for processing producer. This condition
stimulated the creation of Associacdo Farroupilnense dos Produtores de Vinhos,
Espumantes, Sucos e Derivados (AFAVIN), focused on the promotion of innovation
and competitiveness strategies for the development of a geographic indication of
quality products and regional identity. Within this context, the dissertation analyzed
the viticulturists linked to AFAVIN with the purpose to identify opportunities for
technology transfer as a way to improve the quality of products and aggregate
competitiveness and sustainability to the regional production chain and to consolidate
the developing process of Farroupilna Geografical Indication (IG). For this study,
wineries and grape producers were analysed in order to identify the main bottlenecks
and demands for technology transfer, research and development and application of
institutional policies that can contribute for the development of Farroupilha IP. This
study the results allowed the characterization of the viticulture properties and the
wineries linked to AFAVIN, proposing actions to consolidate the process of
development of Farroupilha IP in order to improve the quality of products, aggregate
competitiveness and sustainability to the regional production chain.

Key Words: Farroupilha Geografical Indication; vitiniculture; knots; demands;
technology transfer; grapes, wine and muscat grape.
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1 INTRODUCAO

A vitivinicultura brasileira vem se expandindo significativamente, tanto em
regides tradicionais quanto em novos polos vitivinicolas, por diversos motivos,
inclusive em fungéo do crescimento do mercado. A atividade é complexa e exige alto
grau de especializacdo de quem produz a uva e o produto final, seja vinho,
espumante, suco ou outro derivado.

A abertura da economia brasileira ao mercado internacional, no inicio dos
anos 1990, trouxe para 0 setor vitivinicola brasileiro uma série de incertezas,
preocupacdes e desafios. Essa nova realidade provocou a necessidade do setor
vitivinicola avaliar suas estratégias de competitividade.

As aglomeracdes ou Arranjos Produtivos Locais (APLs) sdo associados ao
novo conceito de competitividade e identidade regional, onde as articulacdes entre
as organizacdes, como as associa¢des de produtores e instituicbes de pesquisa e
ensino, podem contribuir com as interacfes de carater local.

O aprimoramento dos produtos vitivinicolas das regides produtoras, entre
outros aspectos, motivou a implementacdo de Indicacdes Geograficas (IGs) para
vinhos no Brasil, 0 que exigiu estudos especificos, tanto sobre as condi¢cdes naturais
como vitivinicolas (FALCADE; MANDELLI, 1999; MANDELLI et al., 2009).

O municipio de Farroupilha ocupa a segunda posicdo no Estado do Rio
Grande do Sul na producado de uvas Vitis vinifera para vinhos finos, o terceiro maior
produtor vitivinicola do pais e o maior produtor nacional de uvas moscatéis,
utilizadas para elaboracao de vinhos tranquilos e espumantes. A estrutura vitivinicola
local envolve 1.365 propriedades viticolas, com uma area de 3.892 ha de vinhedos
(MELLO; MACHADO, 2008) e 41 estabelecimentos vinificadores (Cadastro Vinicola
do RS, 2012).

Conforme dados do Instituto Brasileiro do Vinho (IBRAVIN), em 2011, a safra
viticola de Farroupilha foi de, aproximadamente, 72 milhdes de quilos de uvas para
vinificacdo (correspondente a aproximadamente 10% da vindima gaudcha), dos quais
7,7 milhdes de kg da cultivar Moscato Branco, a principal Vitis vinifera branca do RS,
em volume (representando 11% da safra de Farroupilha e 46% do total gaucho).
Segundo o Cadastro Viticola do RS 2005/2007 (MELLO; MACHADO, 2008),
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Farroupilha detém também a maior area de cultivo desta variedade no RS, com
379,5 ha (48,84%).

O potencial vitivinicola do municipio estimulou 14 produtores de vinho a
criarem a Associacao Farroupilnense de Produtores de Vinhos, Espumantes, Sucos
e Derivados (AFAVIN), no dia 6 de maio de 2005, com o propdsito de contribuir com
o desenvolvimento vitivinicola local e estimular acdes de incentivo a pesquisa
vitivinicola, assim como a qualificacdo do produto vinicola e seus derivados.
Também fazem parte dos objetivos, desenvolver acbes que promovam a
organizacédo e preservacao do espaco fisico do municipio de Farroupilha, bem como,
empreender esfor¢os para organizar e proteger uma indica¢do geografica dos vinhos
e derivados do municipio de Farroupilha.

A elevada concentracdo da producdo de uvas moscatéis estimulou a AFAVIN
a buscar apoio institucional para o desenvolvimento da Indicacdo Geografica
Farroupilha, com foco na producéo de vinhos finos moscatéis, espumante moscatel,
moscatel frisante e outros derivados de uvas moscatéis. Os estudos técnicos estao
em desenvolvimento pela equipe de indicacdes geograficas da Embrapa Uva e
Vinho, em parceria com a Embrapa Clima Temperado, a Universidade de Caxias do
Sul e a Universidade Federal do Rio Grande do Sul.

Neste contexto, o estudo da regido Vvitivinicola de Farroupilha para a
identificacdo dos gargalos e demandas na producdo viticola e vinicola e a indicacao
de estratégias de transferéncia de tecnologia contribuird para o desenvolvimento da
IP, bem como para a melhoria da qualidade dos produtos e da sustentabilidade
econOmica do setor.

Historicamente, a vitivinicultura de Farroupilha foi voltada para a producao em
larga escala, premiando altas produtividades dos vinhedos, em detrimento da
qualidade. O aprimoramento e exigéncia dos mercados consumidores cada vez mais
globalizados obrigam as empresas vinicolas a desenvolverem estratégias de acao
para competir em igualdade de condigcbes com outros paises. Uma das estratégias
de acdo para tornar o negocio sustentavel é a unido de esforcos entre os agentes,
como a criacao de associacdes de produtores.

Porém, as empresas nem sempre estdo preparadas para estes novos
desafios. Ha indicios de problemas de praticas agricolas, falta de infraestrutura,
baixa qualificacdo em gestdo tecnoldgica, falta de gerenciamento, monitoramento,

entre outros.
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Esses aspectos podem ser sintetizados no tema dos gargalos e do acesso as
solugdes tecnoldgicas como problema da pesquisa que foi expresso nas seguintes
guestdes:

a) quais os principais problemas enfrentados pelos produtores viticolas e

vinicolas associados da AFAVIN?

b) existem solucbes tecnoldgicas de curto, médio e longo prazo para 0s

problemas levantados?

C) quais as estratégias que podem ser adotadas para a implementacdo de

transferéncia das tecnologias existentes?

d) como tornar a Indicacao de Procedéncia Farroupilha sustentavel?

A partir do problema de pesquisa foi definido o seguinte objetivo geral:
analisar a vitivinicultura de associados e fornecedores da AFAVIN, visando a
proposicdo de estratégias de transferéncia de tecnologias como subsidio para
consolidar o processo de desenvolvimento da IP Farroupilha, para melhorar a
qualidade dos produtos, agregar competitividade e sustentabilidade a cadeia
produtiva da regido. Para desenvolver a pesquisa foram definidos trés objetivos
especificos:

a) caracterizar as vinicolas e as propriedades viticolas vinculadas a AFAVIN;

b) avaliar o perfil tecnolégico das propriedades e das vinicolas, identificando

0s principais gargalos;

c) definir os tipos de demandas e as estratégias de transferéncia de

tecnologia como ferramentas a superar os gargalos identificados.

Antes de sair a campo aprofundou-se o conhecimento da literatura pertinente
a partir da qual foram definidos os procedimentos metodolégicos e elaborados os
guestionarios para levantamento de informacdes primarias sobre a vitivinicultura
vinculada a AFAVIN. As informacbes levantadas foram tabuladas e depois
analisadas a luz do referencial tedrico.

Além dessa introducdo, a dissertagdo possui outros seis capitulos, incluindo
as conclusdes, bibliografia, apéndices e anexos.

O capitulo 2 apresenta a revisdo da literatura com 0s conceitos basicos
necessarios como suporte teorico para a compreensdo da realidade empirica
observada. No capitulo 3 encontram-se explicitados os métodos e a forma como a
analise foi realizada. A caracterizacdo do perfil qualitativo das propriedades viticolas

e das vinicolas formam os capitulos 4 e 5, onde sdo apresentados os resultados do
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levantamento realizado com os questionarios e em fontes secundérias. O capitulo 6
apresenta a andlise da realidade levantada com a identificacdo dos gargalos
tecnolégicos e das demandas e estratégias de solugcdo para os gargalos
identificados. E, por fim, no capitulo 7 estdo as conclusdes gerais da dissertacao,
seguidas das referéncias bibliogréficas (citadas e consultadas), dos apéndices e

anexos.
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2 REFERENCIAL TEORICO

A dissertacdo tem como referencial teérico os conceitos de desenvolvimento
regional, arranjos produtivos locais, bem como as estruturas que envolvem as
cadeias produtivas e sistemas agroindustriais, o padrdo tecnoldgico da producéo de
uvas e vinhos, o que constitui a transferéncia de tecnologia, bem como a

caracterizacao territorial.

2.1 DESENVOLVIMENTO REGIONAL

O conceito de desenvolvimento regional tem sido amplamente debatido pela
comunidade cientifica e, em geral, vinculado ao conceito de territério, que ultrapassa
os limites politicos e do interesse econémico.

Santos (2006b, p. 9) afirma que “o territério € o lugar em que desembocam
todas as acles, todas as paixdes, todos os poderes, todas as forcas, todas as
fraquezas, isto é, onde a histéria do homem plenamente se realiza a partir de
manifestagbes da sua existéncia”. J& para Carriere e Cazella (2006), o territorio é
construido por atores que nele vivem, através da sua dindmica, enquanto para
Sousa (2001, p. 81), os territorios

sdo construidos (e desconstruidos) nas mais diversas escalas, da mais
acanhada (p. ex., uma rua) a internacional (p. ex., a area formada pelo
conjunto dos territérios dos paises membros da Organizagao do Tratado do
Atlantico Norte — OTAN); territorios sao construidos (e desconstruidos) nas
mais diversas escalas temporais, os mais diferentes: séculos, décadas,

anos, meses ou dias; territérios podem ter um carater permanente, mas
também podem ter umas existéncias periddicas, ciclicas.

Porém, para Flores et al. (2010), a abordagem territorial, de uma forma geral,
exige que se olhe com mais detalhe para os quesitos locais, integrando as esferas
politica, cultural-identitaria e territorial.

O desenvolvimento sustentavel, por definicdo, envolve aspectos das esferas
econOmica, ambiental e social. No entender de Jara (1998, p. 34) o desenvolvimento
sustentavel é aquele que

satisfaz as necessidades da geracdo presente sem comprometer as

possibilidades das futuras geracfes em satisfazer suas necessidades, ou
entdo, um processo de mudanca no qual a exploracdo dos recursos, a
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orientagdo dos investimentos, os rumos do desenvolvimento tecnoldgico e a
mudancga institucional estdo de acordo com as necessidades atuais e
futuras.

Portanto, atender as necessidades atuais e futuras do desenvolvimento
sustentavel territorial requer que as atividades urbanas ou rurais tenham interfaces
na sua execucdo. Segundo Guimardes (2003) as atividades necessitam de uma
articulacdo dos agentes locais e das cadeias produtivas, sobretudo nos aspectos
ligados aos territérios, pois envolvem um conjunto de ac¢des dos atores locais,
sociais e agéncias de fomento, de modo a estimular novos empreendimentos
associados sob a perspectiva do desenvolvimento local.

Para Gomes (2000), o conceito de regido retrata a integracdo e coesao entre
fendmenos heterogéneos do espago terrestre, produzindo um conhecimento
sintético sobre diferentes areas da superficie da Terra que, em geral, sao
empregados para fins de acdo e controle. Na Otica da compreensdo do
desenvolvimento regional, Flores (2007, p. 42) aborda a preocupacdo com a
marginalizagao no desenvolvimento local e destaca que

a compreensdo dos arranjos institucionais locais, que refletem os conceitos
e valores locais e externos que agem no territério, definidos como regras e
normas de procedimentos cujas inter-relacdo se produzirdo nos processos
de intervencdo para o apoio ao desenvolvimento regional. Quanto aos
processos de negociacdes entre atores locais, as representacfes possuem
pesos diferentes, 0 que pode levar a ndo serem construidas estratégias de
desenvolvimento que conduzam a equidade. Elas podem refletir o
predominio de grupos mais poderosos na exploracao dos recursos naturais,

em prejuizo das comunidades desfavorecidas, acentuando seu processo de
marginalizagdo no desenvolvimento local.

Em sintese, o desenvolvimento regional esta fundamentado nos interesses
dos agentes ou atores coletivos de um determinado territério. Ele demonstra a
capacidade de uma sociedade adquirir certo dominio sobre seu desenvolvimento,
negociando interesses individuais e coletivos (LINDNER, 2007).

Essa forma de abordagem permite uma reflexdo da autonomia, bem como da
conciliagao da identidade local com as diversas estruturas e interesses dos agentes
e que leva a busca de um desenvolvimento de acordo com a realidade e as

necessidades do local.
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2.2 ARRANJOS PRODUTIVOS LOCAIS E INDICACOES GEOGRAFICAS

De um modo geral, um Arranjo Produtivo Local (APL) pode ser definido como
uma concentracdo geografica de empresas e instituicdbes que se relacionam em um
setor em particular (PUGA, 2003). No entender de ledi (2002, p. 15) “o surgimento
de um APL geralmente esta relacionado a um evento ou ‘acidente historico’ que
determinou a localizagdo daquela atividade produtiva naquela regido”. Participam de
um APL, pequenas, médias e grandes empresas, acrescentando efeitos de
distribuicdo, em termos patrimoniais e de emprego, as dimensdes setorial e regional.
Neste sentido, a regido da Serra Gaucha vitivinicola pode ser citada como exemplo.
A regido foi colonizada por imigrantes italianos que desenvolveram a cultura da
producado de uvas e vinhos, o que contribuiu para a geracao da identidade da regiao
em nivel nacional.

Uma caracteristica relevante dos APLs é a existéncia de um capital social
que, para Puga (2003) é definido como “o grau de cooperacdo e confianca entre as
empresas e instituicbes integrantes dos APLsS”. Segundo aponta ledi (2002, p. 13)
para a caracterizacdo de um APL € necessario um levantamento in loco para
identificar “as especificidades de cada uma das aglomeragcbes de empresas, sua
histéria, evolucdo, forma de organizac¢ao industrial, instituicdes de apoio, estrutura de
governanca e outras caracteristicas relevantes”.

O desenvolvimento do capital social € um dos componentes de sucesso do
crescimento dos APLs, em particular no que concerne a relacdo de confianca entre
as empresas e a realizacdo de a¢bdes conjuntas. Mas um ponto dificil é estimular a
relacdo entre as empresas. Essa relacdo € mais facil quando existe uma clara
oportunidade de negécio e que as empresas, isoladamente, sdo incapazes de
atender.

As cooperacfes entre as empresas podem ser estimuladas por politicas
publicas de desenvolvimento que incluam o apoio a associacdes de empresas e que
envolva outros produtores da localidade como, por exemplo, a CODEVASF
(Companhia de Desenvolvimento dos Vales do Sao Francisco e do Paraiba) e a
VALEXPORT (Associacao dos Exportadores de Hortifrutigranjeiros e Derivados do
Vale do S&o Francisco), ambas localizadas no APL de frutas de Petrolina
(Pernambuco) e Juazeiro (Bahia), no Brasil (LOCKE, 2001).

O Quadro 1, baseado em Lemos e Palhano (2000), sintetiza as caracteristicas
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bésicas de arranjos locais, a fim de esquematizar e indicar o grau de complexidade e

0 peso de fatores que atuam para a constituicdo de um aglomerado local.

Quadro 1 - Caracteristicas de arranjos produtivos locais

Localizacéo Proximidade ou concentracao geografica

Atores do setor

- Grupos de pequenas empresas

- Pequenas empresas nucleadas por grande empresa;

- Associacdes, instituicbes de suporte, servigos, ensino e pesquisa, fomento,
financeiras, etc.

Caracteristicas

- Intensa relacéo de trabalho entre empresas;

- Flexibilidade de producéo e de organizacéo;

- Especializacao;

- Mao-de-obra;

- Competicéo entre empresas baseada em inovagéo;
- Estreita colaboragéo entre empresas;

- Fluxo intenso de informacgdes;

- Identidade cultural entre os agentes;

- Relagbes de confianca entre os agentes;

- Complementaridades e sinergias.

Fonte: Baseado em Lemos e Palhano (2000).

O Quadro 2 mostra algumas abordagens analisadas por Lastres et al. (1999)

gue organizaram 0s argumentos com énfase nos aglomerados locais, a partir do

qual os autores concluiram que as diversas abordagens citadas na literatura para

analisar o fenbmeno de aglomeragcbes produtivas ndo apenas é diverso, mas é

conceitualmente difuso, apresentando diferentes taxonomias que se relacionam aos

diferentes programas de pesquisas. Neste sentido, Amin (1993) propde a distincdo

entre trés tipos de aglomeracoes:

a)

b)

aglomeracdes industriais em setores tradicionais ou artesanais: o caso de
sucesso nesta categoria ilustra a importdncia da cooperacéao,
especializacdo da producao e arranjos sociais institucionais informais;
complexos hi-tech: os exemplos sugerem a necessidade de altos
orcamentos de P&D, importancia de venture-capital e exceléncia na
producéo de bens sofisticados;

aglomeracdes baseadas na presenca de grandes empresas que mostram
a importancia de suporte institucional regional via treinamento de alta

qualidade, educacédo, P&D e infraestrutura de telecomunicacoes.
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Quadro 2 - Principais énfases das abordagens usuais de aglomerados locais

Abordagens Enfase Papel do estado
Distritos Industriais | - Alto grau de economia extern?; Neutro
- Reducao de custo de transacao.
Distritos industriais | - Eficiéncia coletiva — baseada em economias externas e Promotor e,
~ . eventualmente,
recentes em acdo conjunta.
estruturador

Manufatura flexivel

Tradicdes artesanais e especializacao;
Economia externa de escala e escopo;
Reducéo de custos de transacao;
Reducéo de incertezas.

Indutor e promotor

Milieu inovativo

Capacidade inovativa local;
Aprendizado coletivo e sinergia;
Identidade social, cultural e psicolégica;
Reducéo de incertezas.

Promotor

Parques cientificos
e tecnoldgicos

Property-based,;

Setores de tecnologia avancada;
Intensa  relacéo instituicbes
pesquisa/empresas;

de ensino e

Indutor, promotor e,
eventualmente,

; - . estruturador
- Hospedagem e incubacédo de empresas;
- Fomento a transferéncia de tecnologia.
- Sistema intensivo em informac&o;
- Complementaridade tecnolégica e identidade social e
Redes locais cultural; Promotor

Aprendizado coletivo;
Reducéo de incertezas.

Fonte: Lastres et al. (1999, p. 56).

Ao referir-se a abordagem da territorializacdo, Storper (1997, p. 13) define

que

[...] esta ligada a interdependéncias especificas da vida econémica e nao
pode ser definida meramente como localizacio da atividade econémica. E
muito mais, no sentido de que esta ligada a dependéncia da atividade
econbmica em relacdo a recursos territorialmente especificos. As relacdes
de proximidade geografica constituem-se assim, em ativos especificos
valiosos na medida em que sdo necessarios para a geracao de spillovers e
externalidades positivas num sistema econémico. Uma atividade &
totalmente territorializada quando sua viabilidade econémica esta enraizada
em ativos (incluindo préticas e relacdes) que ndo estdo disponiveis em
outros lugares e que ndo podem ser facilmente ou rapidamente criadas ou
imitadas em lugares que néo as tém.

Neste sentido, de certa forma, as Indicagbes Geograficas (IGs) podem ser

vistas como geradoras de mecanismos de organizacao territorial, que visam a

valorizagdo das potencialidades locais, a organizacdo e gestdo do territorio, bem

como em uma ferramenta de desenvolvimento e se inicia pelo processo de

identificagdo e organizagédo do Arranjo Produtivo e sua qualificagdo. Num contexto

BN

mais amplo, organizar o territorio diz respeito, sobretudo, a necessidade de

requalificar o mesmo, voltar para suas particularidades, com o uso de flexibilizag&o,
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transferéncia de tecnologia e treinamento dos recursos humanos, melhoria da
imagem do territério, da potencializacdo das inovacdes e das criatividades locais
(FLORES et al., 2010).

Segundo Falcade (2011, p. 52) “a indicagdo geografica € o uso de um
topbnimo para designar um produto que tem origem em um territério delimitado e
reconhecido por essa produgado”. Assim, as IGs se caracterizam por esta nova
filosofia de producdo, voltada para a qualidade, especialidade e tipicidade,
indicativas da origem da producdo. Estabelecem, portanto, um desafio para a
inovacdo na matriz produtiva brasileira, que tem historicamente sua producao
centrada na logica produtivista (TONIETTO, 2002).

A Lei de Propriedade Industrial (LPI n°® 9.279), de 14 de maio de 1996
(BRASIL, 1996), € o marco legal das indicacdes geograficas no Brasil, segundo o
qual constitui Indicacdo Geografica a Indicacdo de Procedéncia ou a Denominacgéo
de Origem, assim definidas:

Considera-se Indicagdo de Procedéncia o0 nome geogréafico de pais, cidade,
regido ou localidade de seu territorio, que se tenha tornado conhecido como

centro de extragcdo, producdo ou fabricacdo de determinado produto ou de
prestacédo de determinado servico.

Considera-se Denominacao de Origem o nome geogréfico de pais, cidade,
regido ou localidade de seu territdrio, que designe produto ou servigo cujas
gualidades ou caracteristicas se devam exclusiva ou essencialmente ao
meio geografico, incluidos fatores naturais e humanos.

A LPI confere competéncia ao Instituto Nacional da Propriedade Industrial
(INPI) para estabelecer as condi¢cdes de registro das indicacbes geogréficas, as
quais estdo explicitadas na Instrucdo Normativa INPI n® 12/2013, aplicando-se a
produtos ou a servi¢os (BRASIL, 2013).

Analisando o APL de vinhos e o tema das IGs, Tonietto (2007a, p. 2) afirma

que

a agricultura tem que agregar valor e gerar riqueza, sendo que as
indicagdes geograficas constituem-se huma opgao concreta para uma nova
etapa de desenvolvimento do agronegdcio brasileiro, através de uma nova
geracdo de produtos de qualidade para o mercado nacional e internacional.
Os requisitos especificos para se obter a Indicagédo de Procedéncia séo:

- elementos que comprovem ter o nome geografico se tornado conhecido
como centro de producéo de vinhos;

- elementos que comprovem a existéncia de uma estrutura de controle
sobre os produtores que tenham o direito ao uso exclusivo da indicagéo de
procedéncia, bem como sobre o produto a ser distinguido com a indicagéo
de procedéncia;
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- elementos que comprovem estar os produtores estabelecidos na éarea
geografica demarcada e exercendo, efetivamente, as atividades de
producao.

As IGs de vinhos também podem expressar concretamente o conceito de
terroir* que caracteriza e diferencia cada produto, conferindo-lhe uma identidade, em
harmonia com as especificidades de cada regidao, contribuindo para a preservacao
da diversidade na producdo (FLORES et al., 2010) e para o fortalecimento dos
APLs.

Considerando a valorizagdo que uma indicacdo geografica pode contribuir
para um produto e para seu territdrio de origem, inclusive possibilitando alcancar
maiores niveis de crescimento econdmico e de desenvolvimento social, a exemplo
do que ja aconteceu com o Vale dos Vinhedos no Brasil (FALCADE, 2011;
TONIETTO, 2003) e com tantas regides na Europa, como a do Douro e a do
Champagne, € que a AFAVIN se prop0s a buscar esse signo distintivo para seus

vinhos moscatéis.
2.3 CADEIA PRODUTIVA E CADEIA DE VALORES
2.3.1 Cadeia produtiva

Cadeia produtiva ou cadeia de producédo, segundo Guimaraes (2003, p. 4) “é
um conjunto de atividades econdmicas que se articulam progressivamente, desde o
inicio da elaboracdo de um produto até sua elaboracao final, que se materializa no
consumo”. J& para Hasenclever e Kupfer (2002, p. 1), cadeias produtivas “sdo um
conjunto de etapas consecutivas pelas quais passam e vao sendo transformados e
transferidos os diversos insumos”. Estas definicbes permitem analisar diversos tipos
de cadeias de producdo. Ha cadeias produtivas estritamente empresariais, onde as
etapas dos processos representam uma empresa distinta e que participam de

acordos mutuos entre si.

YA palavra terroir data de 1.229, sendo uma modificagdo linguistica de formas antigas (tieroir, tioroer), com
origem no latim popular “territorium”. Segundo o dicionario Le Nouveau Petit Robert (edicdo 1994), terroir
designa “uma extenséo limitada de terra considerada do ponto de vista de suas aptidGes agricolas”. Referindo-
se ao vinho, aparecem exemplos de significados como: “solo apto a produgdo de um vinho”, “terroir produzindo
um grand cru”, “vinho que possui um gosto de terroir”, “um gosto particular que resulta da natureza do solo

onde a videira é cultivada” (TONIETTO, 2007b).



30

Em se tratando de niveis mais agregados de producdo, encontram-se as
cadeias produtivas setoriais, nas quais as etapas sao 0s setores econdmicos e as
interfaces sdo o préprio mercado destes setores. Conforme Morvan (apud
BATALHA, 1997), a cadeia de producao pode ser sintetizada em trés conjuntos:

a) sequéncia de operacdes de transformacéo que podem ser separadas e
ligadas entre si por um encadeamento técnico;

b) relacdes comerciais e financeiras, entre todas as etapas de
transformacéao, um fluxo de troca, envolvendo fornecedores e clientes;

c) acbes econdmicas que valorizam os meios de producdo e garantem a
articulacéo das operacoes.

Segundo Guimaraes (2003) identificam-se as cadeias produtivas locais pela
existéncia dos seguintes aspectos:
a) atividades produtivas com caracteristicas comuns no local e na regido;
b) infraestrutura tecnolégica significativa (instituices de ensino, centros de
capacitacao profissional, centros de pesquisa tecnolégica, etc.);

c) relacionamentos dos agentes produtivos com 0s agentes institucionais
locais, gerando sinergias e externalidades positivas.

Na estrutura da cadeia produtiva ha a cadeia principal que envolve as
atividades diretas vinculadas ao objeto da cadeia e a cadeia auxiliar que sé&o os
aspectos que envolvem as atividades indiretas de apoio.

Kliemann Neto (1997) define que o objetivo da cadeia principal é a satisfacéo
das necessidades humanas (alimentacdo, dentre outras) e o objetivo das cadeias
auxiliares é o fornecimento de subsidios ao bom cumprimento das acdes da cadeia
principal.

Conforme Batalha (1997), a Cadeia Produtiva Agroindustrial (CPA) é definida
pela identificacao do produto final que, depois de identificado, é encadeado a jusante
e montante pelas varias operagfes técnicas, comerciais e logisticas necessarias a
sua producdo. Neste sentido o autor segmenta a producdo agroindustrial em trés
macro-setores:

a) producdo de matéria-prima — € formada pelas empresas que fornecem
matérias-primas iniciais para que outras empresas produzam o produto
final destinado ao consumo. Neste setor podem ser enquadradas tanto
as empresas quanto os produtores de uvas.

b) Industrializacdo — é constituida pelas empresas que transformam as
matérias-primas em produtos acabados destinados ao consumo;

c) comercializacdo — € representada pelas empresas que mantém relacdes
com o final da cadeia de producao.
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Segundo Batalha (1997, p.46)

a soma das operacbes de producdo e distribuicdo de insumos para a
agricultura, das operagdes de producdo de unidades agricolas, do
armazenamento, processamento e distribuicdo dos produtos agricolas e
itens produzidos a partir delas é definido como agribusinessz.

Conforme as afirmacdes dos autores referidos, a analise da cadeia produtiva
permite melhor compreenséo dos aspectos e agentes relacionados diretamente na

cadeia produtiva vitivinicola.

2.3.1.1 Cadeia produtiva vitivinicola

A maior regido produtora de uvas e vinhos do Brasil é denominada de Serra
Galcha e esta localizada na Encosta Superior do Nordeste do Estado do Rio
Grande do Sul, tendo como referéncia as coordenadas 29°S e 51°W. Apresenta
altitudes médias, entre 600 m e 800 m e é caracterizada climaticamente por
precipitacdo de 1.700 mm distribuidos ao longo do ano, temperatura média de
17,2°C e umidade relativa do ar média de 76% (PROTAS et al., 2002).

A Regido da Serra Gaucha apresenta concentracdo geografica também de
fornecedores de insumos, maquinas, servicos, associacdes empresariais e
instituicbes de ensino, pesquisa e apoio técnico ao setor. Estas concentracfes
conferem caracteristicas e certas vantagens que, segundo Porter (1989), séo
denominadas de clusters. O acesso a mao-de-obra, aos fornecedores de insumos, o
acesso as informacdes especializadas promovendo a integracdo entre as atividades
correlatas estimulam a formacéo de novos empreendimentos, tanto viticolas quanto
vinicolas, expandindo e refor¢cando o proprio cluster (ROSA, 2001).

A pesquisa realizada na Serra Gaucha por Freire et al. (1992), entre 1985 a
1991, na Embrapa Uva e Vinho, com base em uma amostragem de 100 produtores
distribuidos nos municipios de Flores da Cunha e Caxias do Sul, identificou algumas
caracteristicas e tendéncias:

a) tamanho da propriedade: em torno de 15 ha,;

2 Agribusiness — S&o operac¢des organizadas de forma vertical e percorrida pelo produto desde sua produgao,
elaboragdo industrial e distribuicdo, podendo ser coordenadas via mercado (mao invisivel), ou através da
intervencdo de agentes diversos ao longo da cadeia, que contribuem ou interferem de alguma maneira no
produto final (ZYLBERSZTAJN,1995).
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b) uso da terra com dois conjuntos de produtores:

- 0 primeiro caracteriza-se por ser um produtor que se utiliza da
viticultura como Unica fonte de renda. Sa&o propriedades de
monoculturas e que na maioria dos casos sao especializados;

- 0 segundo é constituido por viticultores com producdo diversificada,
destacando as seguintes associa¢fes: uvalolericola, uva/culturas
perenes (péssego e ameixa), uva e gado leiteiro, dentre outras. De um
modo geral, os produtores mantém diversas atividades em pequena
escala para subsisténcia;

c) tamanho da exploracdo: uma média de 2,5 ha de vinhedo por

propriedade;

d) conducéao dos vinhedos: predomina o sistema de latada.

Segundo Sousa (2001), a cadeia produtiva da uva e do vinho, subdivide-se
em Cadeia Principal, a qual estd composta por todos os elos que contribuem
diretamente para a obtencdo dos produtos finais (vinho ou suco engarrafado) desde
o cultivo da uva até a venda dos produtos acabados ao consumidor, e a Cadeia
Auxiliar, que é formada pelos agentes que servem de suporte e sustentacdo a
cadeia principal.

Os elos essenciais da Cadeia Principal (Figura 1) sdo os produtores de
mudas (viveiristas), produtores de uva para o consumo in natura® ou para
elaboracdo de vinhos e outros derivados da uva e do vinho, as empresas que
industrializam a uva, o comércio atacadista e varejista e o elo do consumidor final
(SOUSA, 2001).

Sousa (2001) também afirma que os principais elos da cadeia auxiliar (Figura
2), sao os fornecedores de insumos e de equipamentos utilizados para producéo de
matéria-prima, bem como para elaboracéo de vinhos, entidades reguladoras como o
Ministério da Agricultura e Desenvolvimento Agrario, Secretaria da Agricultura,
Instituto Nacional de Metrologia (INMETRO), entidades de apoio tecnolégico como a
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa Uva e Vinho), entidades de
ensino como o Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS), a Universidade de
Caxias do Sul (UCS) e diversas entidades ligadas diretamente ao setor vitivinicola,
como o Instituto Brasileiro do Vinho (IBRAVIN).

® In natura: sem industrializacao.



Figura 1 - Cadeia vitivinicola da Serra Gaucha
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Fonte: Sousa (2001), adaptado a cadeia produtiva geral na Serra Gaulcha.

Figura 2 - Cadeia auxiliar
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2.3.1.2 Sistema agroindustrial vitivinicola

O sistema agroindustrial vitivinicola constitui-se de um conjunto de atividades
desempenhadas por diferentes agentes, atuando em diferentes estagios da cadeia
produtiva. O enfoque sistémico mostra que o nlcleo emissor principia no consumidor
e se irradia para outros agentes (ROSA, 2001).

Por ambiente organizacional (Figura 3) entende-se o conjunto de associacdes
de interesse existentes no Sistema Agroindustrial Vitivinicola com func¢des de

articular e representar os interesses do sistema e de seus segmentos (ROSA, 2001).

Figura 3 - Fluxograma de um sistema agroindustrial vitivinicola
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Fonte: Rosa (2001).

Dentro do Sistema Agroindustrial Vitivinicola destacam-se o Instituto Brasileiro
do Vinho (IBRAVIN), Unido Brasileira de Vitivinicultura (UVIBRA), Federacdo das
Cooperativas Vinicolas do Rio Grande do Sul (FECOVINHO), Embrapa Uva e Vinho,
dentre outras, pelo importante papel que exercem e que poderdo ainda exercer no
sentido de contribuir para o fortalecimento do setor vitivinicola da Serra Gaucha.

A Figura 4 mostra como o0 Sistema Agroindustrial Vitivinicola se organiza,

identificando os principais componentes e suas relagbes. Rosa (2001, p. 24), afirmou
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que “ndo existe muita literatura sobre a analise organizacional e competitiva da
industria vinicola” do Brasil. Nos anos 2000, porém diversos trabalhos foram
realizados, entre os quais destaca-se aquele que Triches et al. (2004) realizaram na
Universidade de Caxias do Sul, onde identificaram e analisaram a cadeia produtiva

da uva e do vinho da Regido da Serra Gaucha.

Figura 4 - Sistema produtivo do sistema agroindustrial vitivinicola
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2.3.2 Cadeia de valores

Toda empresa é uma reunido de atividades que sdo executadas para projetar,
produzir, comercializar e distribuir seus produtos. Segundo Porter (1989), a cadeia
de valor representa todas as atividades desenvolvidas internamente na organizacéao,
gue tem por objetivo criar valor para o cliente, gerando, dessa forma, uma vantagem
competitiva. A cadeia de valores de uma empresa e o0 modo como ela executa
atividades individuais sdo os reflexos de sua histéria, de sua estratégia, de seu
método de implementacdo e da economia basica das proprias atividades.

Todas as empresas ocupam um lugar na cadeia de valores que o0s
fornecedores disponibilizam para as empresas, somando os valores das entradas
antes de passa-los para o préximo agente principal da cadeia que pode ser o cliente,
um negocio ou o cliente final. Nesta estratégia, a eficiéncia é o posicionamento da
empresa no lugar certo da cadeia de valores com o negdcio certo, com 0s produtos

certos, com 0s segmentos certos de mercados, e as atividades certas de valor
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agregado. A margem de lucro esta diretamente relacionada ao gerenciamento da
cadeia de valores.

A eficiéncia das empresas ndo esta relacionada somente com a soma de
valores. O foco da analise estratégica é o sistema de valor criado da empresa ou
industria, onde os agentes econdmicos (fornecedores, socios, clientes) trabalham
juntos para produzir valores.

Na visdo estratégica da cadeia de valores, as atividades consideradas
primarias compdem o fluxo de produtos até chegar aos clientes. A logistica de
recebimento, estocagem e armazenamento e as operacdes de transformacéo,
logistica de saida de produtos para processamento de pedidos e distribuicdo fazem
parte da cadeia. As atividades consideradas de suporte apoiam as atividades
primarias. Consideram-se atividades de suporte ou apoio a infraestrutura da
empresa onde engloba financas, planejamento estratégico, dentre outras, bem como
administragao de recursos humanos, desenvolvimento de tecnologias e compras. No
entender de Porter (1989, p. 52) “‘uma empresa tem que proporcionar valor
comparavel para o comprador, mas desempenhar as atividades com mais eficiéncia
dos seus concorrentes”.

A cadeia de valores (Figura 5) permite um exame mais profundo ndo sé dos
tipos de vantagens competitivas, mas também do papel do ambito competitivo na
conquista da vantagem competitiva (PORTER, 1989). Segundo Sousa (2001), “a
combinacdo das cadeias de valores de varias empresas, constitui uma corrente

maior de atividades que, por sua vez, formam um sistema de valores”.

Figura 5 - Cadeia de valores
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2.4 PADRAO TECNOLOGICO VITIVINICOLA

Este item trata do padrdo tecnologico de producdo Vvitivinicola, desde a

producao de uvas, elaboracdo de vinhos e gestdo da propriedade viticola e vinicola.
2.4.1 Producéo de uvas

A producdo de uvas de qualidade estad relacionada com as condi¢cdes
edafocliméticas da regido de producédo e o potencial qualitativo enoldgico das uvas,
baseada na triplice interacdo da planta, clima e solo (SMART, 1985). Estes fatores
interferem no desenvolvimento vegetativo e na produtividade de um vinhedo

(SANTOS, 2006a), cujo equilibrio esta representado na Figura 6.

Figura 6 - Relagdes entre planta/cultivar e as condi¢des de clima,

solo, pragas, doencas e qualidade de produto

CLIMA

PLANTA [[[[aneso ) Po=* [auatease ) PRODUTO

w DOENGAS

SOLO

Fonte: Santos (2011), adaptado 2013.

O manejo atua como um intermediador das relacdes entre planta/cultivar e as
condicbes de clima, de solo e da ocorréncia de pragas e doengcas em um
determinado local de cultivo. Os sistemas de condugdo e manejo das videiras
possibilitam melhoria na qualidade da uva. Essas condi¢des, aliadas ao microclima,
sdo considerados pontos importantes para uma viticultura de qualidade, cujas
relacdes entre eles ao longo do ciclo produtivo, aumentam a qualidade e o potencial

dos vinhos de um determinado local (Figura 7).
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Figura 7 - Fatores que interferem no equilibrio entre o crescimento vegetativo,

na produgdo e no microclima
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Fonte: Santos (2011), adaptado de Smart (1985).

O conjunto de fatores (Figura 7) interfere de modo direto ou indireto sobre o
equilibrio entre o crescimento vegetativo e a producdo e, principalmente, sobre as
condi¢cdes microclimaticas de temperatura, radiacdo solar e umidade. E importante
destacar ndo somente o volume de precipitacdo, mas também a sua intensidade,
gue se reflete nos niveis de umidade do ar e do solo e a distribuicdo em numero de
dias de chuva que interferem na qualidade da uva produzida. Mandelli (2009)
destaca, por exemplo, que as chuvas de maior intensidade, intercaladas pela
sequéncia de dias ensolarados, sdo menos prejudiciais a qualidade das uvas, se
comparado com a sequéncia de alguns dias nublados, com nevoeiros ou chuvas
esparsas para as condi¢cdes microcliméticas da regido do estudo.

Essas condi¢cbes microclimaticas em conjunto com a decisdo de colheita
alteram a composicédo fisico-quimica da uva e, consequentemente, o potencial de
qualidade para consumo in natura (uva de mesa) ou para processamento (uva para
vinho).

Segundo Santos (2011), a tradicdo enoldgica ndo tem suportado variacoes na
implantagc&o de novas variedades. A instalacdo, manutencéo e manejo dos vinhedos
tém proporcionado um equilibrio direto e indireto sobre o crescimento vegetativo da

videira. O sistema de conducao, a orientacéo das fileiras e a densidade de plantio
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sao decididos na instalagcdo do vinhedo, embora as condi¢cdes da topografia da Serra
Gaucha, as vezes, impedem a melhor conjugacéo dessas condicdes.

Os cuidados com a aquisicdo de mudas também sdo um fator determinante
da qualidade, pois permitem garantir a identidade genética e a sanidade dos porta-
enxertos e da cultivar a ser enxertada. Por esse motivo, é extremamente importante
conhecer a origem dos materiais que serao plantados (SILVEIRA, 2011).

Com o vinhedo instalado, a etapa seguinte € a manutencdo que corresponde
ao manejo de copa que a cada safra pode usufruir das vantagens do sistema de
conducéo, da densidade de plantio e da orientacao solar. Esses fatores contribuem

de forma conjunta para um ciclo desejavel de vinhedo.

2.4.1.1 Solos

A videira é uma planta que se adapta aos mais diferentes tipos de solos,
porém tende a apresentar melhor performance em solos de textura franca e sem
problemas com excesso de umidade (MELO et al., 2011).

A videira € uma espécie perene e a correta adubacdo deve ser objeto de
grande atencdo, pois requer planejamento em cada uma das etapas, desde a
implantacdo dos vinhedos, com calagem, adubacdo de correcdo, adubacdo de
crescimento e adubacédo de manutencao.

Melo et al. (2011) também afirmam que as principais ferramentas utilizadas no
processo de adocdo de Boas Praticas Agricolas (BPA) sdo a diagnose visual,
andlise de solo, analise foliar e diagnose nutricional. Essas ferramentas permitem ao
produtor conhecer os atributos fisico-quimicos e biolégicos do solo e que
determinam as condi¢cdes de desenvolvimento das plantas. O objetivo é manter as
plantas em condi¢cdes de balango nutricional durante o ciclo vegetativo com a
finalidade de proporcionar a melhor condicéo para producdo com qualidade e com
menor impacto ambiental. Em relacdo a protecdo do solo, Melo et al. (2011) afirmam
que

solos cultivados com videira sé devem ser lavrados durante a implantacao
do vinhedo. Apos devem ser mantidos com cobertura vegetal. Nas

condicdes de Serra Gaucha, durante os dois primeiros anos de cultivo deve-
se manter as linhas das plantas sem vegetacéo.
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A partir do 3° ano de plantio, em condicbes normais de precipitacdo
pluviométrica, ndo é mais necessario manter a entrelinha descoberta. Contudo, a
realizacdo de rocadas é recomendavel para permitir a execucdo de outras
atividades, tais como, aplicacdo de defensivos ou favorecer o trabalho das pessoas

no vinhedo.

2.4.1.2 Doencas e pragas da videira

A cultura da videira pode ser considerada extremamente suscetivel a infec¢éo
por patdégenos fungicos. Segundo Cavalcanti e Garrido (2011), o controle de
doencas baseia-se muitas vezes no uso indiscriminado de defensivos agricolas. Este
quadro promove o0 surgimento de outras racas de patdgenos, mais resistentes,
gerando um ciclo vicioso, obrigando ao uso cada vez maior desses defensivos.

As principais doengas fangicas encontradas no cultivo da videira na regido da
Serra Galcha séo: antracnose, mildio, ferrugem, oidio, escoriose, podriddo amarga,
podriddo do cacho, podriddo da uva madura, podriddo cinzenta, fusariose, pé preto,
podriddo descendente, e complexo de doencas do lenho, bem como de doencas
provocadas por bactérias, como o cancro bacteriano.

A associagdo de medidas culturais, controle biolégico e resisténcia induzida,
em complementacéo ao controle quimico € alvo crescente de debate e aceitacéo de
mercado, tanto por necessidades crescentes de producao sustentavel, quanto pela
necessidade de diminuicdo de contaminantes quimicos dos produtos derivados da
videira (CAVALCANTI; GARRIDO, 2011).

Nas regides viticolas tradicionais como a Serra Gaucha, a presenca de outros
tipos de doencas causadas por virus € muito comum. Segundo Cavalcanti e Garrido
(2011), a maioria das variedades de Vitis vinifera é susceptivel as doencas virais. A
disseminacéao é facilitada, na maioria das vezes, quando o produtor obtém o material
contaminado para enxertia em vinhedos antigos, sem controle sanitario, da regiao ou
introduzida de outras regides.

Fajardo (2011) afirma que foram identificadas mais de 40 espécies de virus,
sendo que seis das principais doencas causadas por complexos virais afetam a
videira. Séo elas o enrolamento da folha, o complexo rugoso, o intumescimento dos
ramos, as caneluras do tronco, a degenerescéncia, a necrose e as manchas das

nervuras da videira.
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A prevencao das viroses da videira, no campo, é feito através de utilizagédo de
material vegetativo* sadio, portanto recomenda-se na implantacéo ou renovacéo de
vinhedos a aquisicdo de mudas ou material propagativo, certificado, com
procedéncia e fiscalizados, bem como, o controle de vetores. A importacdo de
mudas certificadas € outra op¢do dos produtores com a aquisicdo de viveiristas
credenciados e que fornecam certificado de sanidade expedido pelo 6rgéo oficial do
pais de origem.

Outro problema fitossanitario relacionado a cultura da videira € a incidéncia de
insetos e 4caros que, segundo Botton et al. (2011) é tratado como um problema
secundéario, devido ao baixo nimero de pulverizagdes com inseticidas realizados
anualmente. Os autores destacam que, em razdo desses problemas, o cultivo da
videira tem limitado a implantacdo de novas areas de producéo, bem como afetado a
produtividade dos vinhedos. Como principais problemas citam: a pérola-da-terra
(Eurhizococcus brasiliensis); a filoxera; o aumento de incidéncia de virus ocasionado
pelas cochonilhas que atuam como vetores; 0 aumento na incidéncia de acaros e
cochonilhas, resultado do efeito secundario da aplicacdo de inseticidas de amplo
espectro; a elevada mortalidade devido a problemas radiculares, destacando a
pérola-da-terra e a filoxera que atua como porta de entrada a fungos dos géneros
Fusarium, Cylindrocarpon e Phaeocremonium, que tem sido encontrado associado
com a morte do sistema radicular das plantas.

A pérola-da-terra € uma cochonilha subterrdnea que ataca as raizes das
plantas sugando a seiva e provocando o definhamento progressivo da videira. E
considerada a principal praga da videira na Regido da Serra Gaucha, sendo de dificil
controle (NONDILLO et al., 2012).

Dentre outras espécies de insetos e acaros que podem ser controlados e que
danificam as bagas da videira séo a traca da videira, o gorgulho do milho, a mosca-
das-frutas, as vespas e abelhas que passam, segundo Botton et al. (2011), a
assumir status de pragas primarias, pois provocam lesées nos frutos que servem de

porta de entrada para outros fungos.

* Por material vegetativo se entendem as gemas, estacas, estacas enraizadas, porta-enxertos e
mudas.
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2.4.1.3 Sistema e tecnologia de aplicacdo de agroguimicos e seguranca do
trabalhador

Apesar do elevado uso de agroquimicos, na maioria dos casos, 0s viticultores
ndo conhecem o0s aspectos tecnoldgicos que envolvem sua aplicacdo. Sousa et al.
(2011) definem que a tecnologia de aplicacdo n&o se resume ao ato de aplicar o
produto, mas compreende a interacdo de fatores, buscando maxima eficiéncia dos
tratamentos, economia, eficiéncia operacional, adequacdo de maquinas, menor
contaminagao ambiental e seguranca do operador.

No caso da videira, a aplicacdo de produtos quimicos inicia desde a primeira
fase de desenvolvimento, que € a brotacdo, e se estende até o enchimento dos
cachos das uvas. As técnicas utilizadas para aplicar produtos variam muito e
dependem da estrutura fisica dos vinhedos e da propriedade.

Segundo Sousa et al. (2011), os equipamentos mais utilizados para uso na
aplicacdo séo: pulverizador costal manual, pulverizador costal motorizado de jato
transportado, pulverizadores com mangueiras, pulverizadores de arrasto
tratorizados, de jato transportado, pulverizadores eletrostaticos, componentes
bésicos do conjunto trator-pulverizador, pontas de pulverizagéo (bicos).

Para Chaim et al. (2004), a eficiéncia da aplicagdo de agroquimicos em
videiras é relativamente baixa. Desse modo, a calibragdo dos equipamentos
associada ao correto manejo de copa, como a poda para permitir uma maior
penetracdo das gotas das pulverizacbes e um melhor arejamento da cultura, pode
proporcionar uma sensivel redu¢do no uso de agroquimicos.

Para a seguranca do trabalhador, o cuidado no uso de agroquimicos é
extremamente importante, por envolver manejo de substancias toxicas, perigosas a
saude humana e ao ambiente (SOUSA et al.,, 2011). Neste aspecto, 0 uso de
Equipamentos de Protecéo Individual (EPIs) e de préticas de higiene simples torna-
se indispensavel devido ao alto risco de contaminagdo, jA que os produtos quimicos
penetram normalmente no corpo através da pele.

Regras basicas a ser seguidas, tais como, 0 uso de roupas limpas, a lavagem
dos EPIs ao final do dia, o destino das embalagens, a manutencéo de equipamentos
e cuidados na colheita, ajudam a prevenir contaminagdes, sejam do ambiente ou do

trabalhador.
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2.4.1.4 Seguranga ambiental

Entende-se a seguranca ambiental como um conceito ou uma reflexdo sobre
0 uso de recursos naturais pelo emprego de técnicas de manejo ambiental, de
combate ao desperdicio e a poluicdo (RIBEIRO, 2001).

Segundo Neves et al. (2011), na maioria das vezes, o uso de agrotdoxicos
pode causar contaminacdo por descuido ou negligéncia do manipulante, do
manuseio de agrotoxicos em locais inadequados, do derramamento, deriva e uso de
equipamento desregulado. As 4guas das lavagens dos equipamentos de aplicacédo
devem ser destinadas para locais que nao oferecam risco ao ambiente.

Para a seguranca ambiental é importante enfatizar que o destino das
embalagens de agrotoxicos € normatizado pelo Decreto n°® 4.074, de 4 de janeiro de
2002, que obriga os agricultores a devolver as embalagens vazias dos produtos em
unidades de recebimento indicadas pelo revendedor (NEVES et al., 2011).

O uso da agua de boa qualidade deve ser levado em consideracdo, uma vez
que pode trazer riscos bioldgicos e quimicos aos trabalhadores e ao ambiente. E
muito importante considerar aspectos fisicos e quimicos tais como o pH, metais
pesados, bactérias, coliformes, dentre outros (GEBLER, 2011).

Segundo Neves et al. (2011) a agua pode ser facilmente contaminada, seja
por detritos de animais ou por fezes humanas. Por isso é muito importante a
protecdo das fontes de agua, pois permite manter os animais longe desses locais. O
uso de fossas e sumidouro e a construgdo de po¢os com sistemas de transporte de
agua preservados com mata no entorno, evita contaminacées e erosao.

As BPA envolvem cuidados desde os locais de trabalho dos produtores ao
correto uso de aguas. Por esse motivo, Gebler (2011) considera a agua um
elemento fundamental e seu uso nas BPA estd fundamentado na legislacdo
brasileira pela Resolugcdo n° 357/2005 do CONAMA, que determina padrbes de
gualidade e pela portaria n°® 518/2004 da ANVISA, que determina os padrbes de
potabilidade da &gua. Alguns procedimentos sdo considerados BPA para a
seguranca ambiental (NEVES et al, 2011, p. 20), entre os quais,

- Procedimento de limpeza de veiculos de transporte;
- Procedimento de limpeza e sanitizagao;
- procedimento de preparo de caldas de agrotoxicos;

- Procedimento de calibracdo dos equipamentos de pulverizacao;
- Procedimento de controle da qualidade da agua de irrigacao;
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- Procedimento de aplicagdo de agrotoxico;
- Procedimento de descarte de embalagem vazia de Agrotoxico;
- Procedimento para controle de documentos e registros da seguranca.

Esses procedimentos sao atividades importantes para a produgdo de
alimentos seguros e que servem de orientagdo ao produtor para o controle dos
perigos a qualidade e a seguranca e dependem da participacdo de todos os

agentes.

2.4.2 Producéo de vinhos e derivados

O crescimento qualitativo da vitivinicultura brasileira tem imposto novos
desafios, que permitam associar a competitividade e a sustentabilidade do negécio
(CAVALCANTI; GARRIDO, 2011). Segundo Rizzon et al. (INICIANDO..., 2007), no
setor vitivinicola brasileiro predomina a producdo da matéria-prima para
agroindustrias ja instaladas, enfatizando que uma forma de desenvolvimento
equilibrado e seguro do setor consiste em incentivar o surgimento de novos
empreendimentos vinicolas. Segundo Rizzon e Dall’Agnol (2007), o processamento
vinicola esta baseado nas diversas etapas que vao desde a entrada da matéria-
prima uva até a fase de expedicéo do produto final.

O sistema brasileiro de producéo de vinhos € regido pela Lei n® 7.678/1988,
denominada “Lei do Vinho” (BRASIL, 1988) e pelo Decreto n° 99.066/1990,
denominado “Decreto do Vinho” (BRASIL, 1990). O artigo 1° da lei define que

A producéo, circulacdo e comercializacdo da uva, do vinho e derivados do
vinho e da uva obedecerdo as normas fixadas pela Lei n° 7.678, de 8 de
novembro de 1988, e Padrdes de Identidade e Qualidade que forem

estabelecidos pela Secretaria de Inspecdo de Produto Vegetal SIPV do
Ministério da Agricultura.

O artigo 1° do decreto define que “E estabelecida, em todo o territdrio
nacional, a obrigatoriedade do registro, da padronizagdo, da classificacdo, da
inspecao e da fiscalizagao da producao e do comércio de bebidas”.

A Instrucdo Normativa do MAPA n° 05, de 31 de margo de 2000, define no
artigo 1° “o Regulamento Técnico para a fabricagdo de bebidas e vinagres, inclusive
vinhos e derivados da uva e do vinho, relativo as condi¢cfes higiénicas e sanitarias

dirigido a estabelecimentos elaboradores e ou industrializadores” (Anexo 1).


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/1980-1988/L7678.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/1980-1988/L7678.htm
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Essa Instrucdo Normativa estabelece os requisitos essenciais de higiene e de
boas praticas de elaboracdo para vinhos e derivados no ambito de sua aplicagédo e
atendimento direcionado a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um
estabelecimento, no qual se realizam as atividades de elaboracéo/industrializacéo,
fracionamento, armazenamento e transporte de bebidas e vinagres industrializados
no pais e parte do MERCOSUL (IN n° 05, de 31 de marco de 2000). Os produtores

vinicolas brasileiros, obrigatoriamente, devem obedecer a essas normas.

2.4.2.1 Instala¢Bes vinicolas

As vinicolas® foram instaladas na regido vitivinicola da Serra Gatcha pelos
primeiros imigrantes italianos, que plantavam uvas e elaboravam vinhos nos porées
de suas casas (FALCADE; TONIETTO, 1995). Algumas dessas cantinas
mantiveram-se pequenas e tradicionais e outras se transformaram em agroinddstrias
de médio e grande porte (FALCADE, 2011; RIZZON et al. (apud INICIANDO...,
2007).

A legislacdo brasileira estabelece requisitos minimos para a instalacdo de
vinicolas, cujas normas foram definidas atraveés do Decreto n°® 2.341, de 31 de margo
de 2002, que regulamenta a Lei n°® 8.918/94. Anteriores a esse decreto, tanto a
Instrucdo Normativa (IN) n° 05, de 31 de marco de 2000 (Anexo 1), que institui a
norma de boas praticas de fabricacdo para a industria de bebidas, como a Portaria
n® 879/75, norma de instalacdes e equipamentos minimos, também estabelecem
praticas ainda em vigor e, portanto, devem ser seguidas.

A IN n® 05, de 31 de marco de 2000, prevé normas de localizacdo dos
prédios, construcdes e instalacdes; quanto ao abastecimento de dgua; a evacuacao
de efluentes e aguas residuais; vestiarios, aos sanitarios e banheiros; as instalacdes
de limpeza e desinfeccdo; a iluminagcdo e instalacdes elétricas; a ventilacdo; ao
armazenamento de residuos e materiais ndo-comestiveis; e a equipamentos e
utensilios.

Além desses aspectos internos, a IN n° 05 prevé, também, normas para cada

tipo de estabelecimento vinicola seja Estandartizador e Envasador, Cantina Central,

° As agroindustrias de vinho como sao denominadas regionalmente cantinas.
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Posto de Vinificagdo, Cantina Rural, Adega Regional de Vinhos Finos e
Estabelecimento Produtor de Vinagre.

Considerando essa classificacdo, este estudo foi direcionado as vinicolas
classificadas como Cantina Central. Neste tipo de vinicola a IN n°® 5 define que o
estabelecimento obedece a normas de

producéo e padronizagdo no qual executam todas as atividades ou préticas
enolégicas e enotécnicas, podendo vinificar, receber produtos ja vinificados
de seus postos de vinificacdo, das cantinas rurais e de outras cantinas
centrais, para a formacéo de tipos comerciaveis, distribuicdes em garrafas,

garrafdes, expedicdo em barris e ou recipientes préprios em grandes
guantidades (p. 5).

2.5 GESTAO ORGANIZACIONAL DA VITIVINICULTURA

A realizacdo de investimentos para aprimorar 0s processos de gestao
organizacional é fundamental para melhorar a competitividade e a sustentabilidade
do estabelecimento vitivinicola ao longo do tempo. Para analisar as informacgdes da
realidade empirica, buscaram-se subsidios tedricos sobre gestdo tanto para as

propriedades viticolas como para os estabelecimentos vitivinicolas.

2.5.1 Gestao das propriedades viticolas

A importancia da gestdo nos estabelecimentos agropecuarios em um
empreendimento rural, seja ele familiar ou ndo, deve ser feita eficientemente como
forma de garantir sua insercdo no mercado e, por consequéncia, sua
sustentabilidade (LAZZAROTTO, 2012°% LOURENZANI, 2006).

Existem diversos fatores que podem afetar significativamente o desempenho
das propriedades rurais, tais como o ciclo produtivo que é dependente de condicbes
biolégicas; de condi¢des climaticas; do carater perecivel da maioria dos produtos
agropecuarios, que interferem nos processos de comercializagdo, armazenamento e
conservacao; dos riscos de intempéries climaticas, de ataques de pragas, de

flutuagbes de precos no mercado, etc. Esses fatores podem assumir grandes

® Projeto intitulado “Aprimoramento gerencial de fruticultores familiares gatichos e catarinenses: uma
abordagem patrticipativa focada em questdes econdmico-financeiras para a producdo sustentavel”,
registrado no Macroprograma 6 da Embrapa (n° 06.11.12.003).
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proporc¢des nas atividades agropecuarias; e gerar altos custos de saida e/ou entrada
em um empreendimento agropecudrio (SOUSA, 2001, LAZZAROTTO, 2012°).

Por esse motivo, muitos desses fatores fogem ao controle da unidade de
producdo. Mas, outros, podem ser controlados, mediante a utilizacdo de adequadas
tecnologias de gestéo, que incluem a compreenséo do funcionamento dos mercados
e a adocdo de novas formas de negociacdo e praticas de gestdo do processo
produtivo (LOURENZANI, 2006). Para isso, ha a necessidade do produtor rural
melhorar o processo de tomada de decisédo e avaliar os investimentos de recursos
em diversas unidades produtivas, dentro de um ambiente de riscos e incertezas
caracteristicos do setor agropecuario (UECKER et al., 2005; LOURENZANI, 2006).

Lazzarotto (2012°%) destaca que muitos pesquisadores ja analisaram esse
problema (Sandri, 2003; Batalha et al., 2004; Neukirchen et al., 2005; Lourenzani,
2006; Marion e Segati, 2006). Dentre os pesquisadores, Resende et al. (1999, p. 3)
ressaltam que

Embora a utilizagdo de tecnologias de gestdo seja imprescindivel para o
sucesso de qualquer empreendimento, é consenso que, enquanto 0s
aspectos vinculados com a producdo (insumos, operacdes agricolas etc.)
sdo considerados parte da rotina operacional da maioria dos
estabelecimentos rurais familiares, a utilizac&o rotineira de instrumentos de

gestdo (aspectos comerciais e contabeis, planilhas de resultados etc.) tende
a ser excegao nessas organizacoes.

2.5.2 Gestdo das propriedades vinicolas

Ha estudos que enfatizam a importancia da gestdo para o sucesso de um
empreendimento industrial. Uma abordagem de referéncia das atividades ligadas a
gestéao da producéo foi proposta por Ferraz et al. (1997), que tratou de recursos para
a manufatura de produtos e podem referir-se a equipamentos, instalacdes e também
aos aspectos de organizagéo da producéo e da qualidade.

Para Slack et al. (1997) a administragdo da producéo € a criagdo de produtos
Ou servigos e o0 processo de producéo, que no entendimento de Paiva (1994) estédo
ligados ao ciclo de processo produtivo, cujas estratégias de marketing devem
explorar aguelas caracteristicas que oferecem uma vantagem competitiva. Porém, a
gestdo do empreendimento compreende tarefas administrativas tipicas, tais como

planejamento, marketing, finangas e servigos.
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Segundo Lovatel (2002) as empresas vinicolas da Serra Galucha, merecem
mais atencdo dos administradores e proprietdrios no aspecto relacionado as
atividades de servicos e pos-venda. Mesmo assim, as atividades relacionadas ao
planejamento estratégico, marketing e financas sao praticadas em menor grau. O
autor cita também que as empresas tratam o planejamento estratégico de forma
muito parecida com as questdes de marketing e financas, apresentando indices altos
relacionados a atividade de gestao.

Outro aspecto interessante desse estudo diz respeito a relacdo entre a
quantidade de vinhos finos produzidos e comercializados. Quanto maior 0 namero
de tipos de vinhos finos que a empresa comercializa, maiores sao as atividades da
area de gestdo. A relacdo também se da na quantidade de marcas que as empresas
possuem. Quanto maior o0 niumero de marcas, maior o nivel de gestéao.

No entender de Amato Neto (2000), as pequenas e médias empresas (PMES)
comecaram a incorporar tecnologias de ponta nos processos produtivos,
modificando suas estruturas organizacionais, bem como o estabelecimento de
aliancas com o objetivo de construir uma reestruturacdo industrial e criar
mecanismos de competir com grandes empresas do segmento.

Lovatel (2002) aponta que empresas com capacidade de investimentos e
atualizacdo de equipamentos, bem como de infraestrutura, possuem uma relacéo
direta com a comercializacdo de mais de uma marca por empresa, ou seja, tem
condicbes de gerir melhor seu negdcio, inovar e criar mais para competir no

mercado.

2.6 DEMANDAS E TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA

A disponibilizacdo adequada de tecnologias requer a necessidade de
desenvolver uma visdo prospectiva, bem como das aspiragbes do futuro
(JOHNSON; MARCOVITCH, 1994). A analise prospectiva de tecnologia identifica
demandas tecnolbgicas atuais, potenciais e também futuras de uma cadeia
produtiva (CASTRO et al., 1996).

A identificacdo das demandas, neste aspecto, é fundamental para a atuacéo
dos centros de P&D. No entanto a analise dos mercados de tecnologias envolve
outros componentes dos segmentos sociais que fazem parte da cadeia produtiva.

Segundo Castro et al. (1996), nas cadeias produtivas, as demandas tecnolOgicas
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sao definidas de acordo com as suas particularidades em funcéo dos seus sistemas
e podem ser caracterizadas em:

a) demandas Tipo I, para problemas dependentes de a¢cOes de adaptacéo e
transferéncia de tecnologia;

b) demandas Tipo Il, para problemas necessitando de acdes para geracao
de tecnologia (producéo de conhecimento), para os quais nao existem
solucdes tecnoldgicas;

c) demandas Tipo Ill, para problemas ndo dependentes de solucao
tecnologica, ligados a fatores conjunturais, infraestrutura de apoio, dentre
outros, mas que tém impacto indireto nos resultados da pesquisa.

Também Castro et al. (1996) destacam que nas cadeias e sistemas
produtivos, as demandas sdo necessidades de conhecimento e de tecnologias com
0 objetivo de reduzir os problemas identificados nos componentes da cadeia
produtiva para a melhoria da qualidade dos seus produtos, com eficiéncia produtiva
e equidade na distribuicdo de beneficios entre os seus agentes.

Embora existam diversos modelos que sédo de grande utilidade para atender
as exigéncias de priorizacdo de demandas de P&D, os processos podem ser
definidos como producao de um insumo (pesquisa) de forma a obter um produto que
se traduz em conhecimento cientifico ou tecnologia (Castro et al., 1996).

Um dos grandes desafios das empresas que geram conhecimento e
tecnologia é disponibilizad-los a sociedade, dai as demandas de transferéncia. O
conceito convencional de transferéncia de tecnologia de ponta para o processo pelo
qual os resultados de pesquisa béasica e aplicada sédo colocados em uso pela
sociedade. Nesta visao tradicional e limitada de transferéncia de tecnologia, a
tecnologia é vista principalmente como um produto fisico. No entender de Eveland
(1986, apud ABREU; FRANCA, 1999, p. 7)

Transferéncia de tecnologia é a troca de informacdo técnica entre o0s
trabalhadores de Pesquisa & Desenvolvimento que criam uma inovacéo
tecnologica e os usudrios das ideias novas. A tecnologia consiste em
composicdo da informacdo (matéria-energia que afeta uma escolha

individual de alternativas em uma situagéo de tomada de deciséo), portanto,
transferéncia de tecnologia € um processo de comunicagao.

s

Segundo Vargas (1997), o mundo globalizado € caracterizado pela
intensificacdo das relagcdes comerciais, pela especializacdo geografica da producao

e, talvez mais importante, pela disponibilidade e velocidade de acesso a informagéo.
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Nas ultimas décadas, o intervalo de tempo decorrido entre a descoberta cientifica e
sua aplicacao tecnoldgica esta se reduzindo significativamente.

O processo de transferéncia de tecnologia é parte integrante e elemento
essencial do modelo de pesquisa agropecuaria que atua por demandas (CASTRO et
al., 2005). A difuséo e a transferéncia sdo partes indissocidveis do mesmo processo,
que inclui a geragao de tecnologia. Esse processo tem como finalidade a adogéo de
inovacdes pelos produtores rurais, visando o desenvolvimento rural sustentavel
(FARIAS; MENDES, 2009). A transferéncia de tecnologia atende as perspectivas
dos clientes que necessitam adquirir tecnologias para melhorar a competitividade,
bem como dos que necessitam concedé-la compreendendo, assim, “as operacgdes
de aquisicao e de disponibilidade” (ASSAFIM, 2005, p. 24).

O aporte tecnologico a inovacdo, por meio de adocdo de estratégias de
transferéncia de tecnologia através de programas organizados por temas focados
nas cadeias produtivas, é uma das linhas de atuacdo da Embrapa. Novos arranjos
institucionais organizados através de redes aceleram o processo de disponibilizacao
de resultados da pesquisa junto aos diversos setores produtivos.

Se por um lado sdo necessarios arranjos para a melhoria no processo de
transferéncia de tecnologia, em acordo com as demandas das organizagcles, as
mesmas sao capazes de apropriar-se das acdes de transferéncia de tecnologia com
o foco na melhoria da qualidade e diferenciacdo de produto.

Segundo Jassawallaa e Sashttalb (1998, p. 175)

as empresas de alta tecnologia dependem da réapida introducéo de novos
produtos para a sua sobrevivéncia e crescimento. Gerentes e

administradores sdo claros em seu desejo de que o desenvolvimento
tecnolégico deve integrar-se com as necessidades dos clientes.

Mas como uma nova tecnologia pode ser transferida ao setor produtivo? Para
Vital e Silva Neto (2006, p. 9) “na comunicacao e transferéncia de tecnologias para
agricultores familiares, procura-se da mesma forma, analisar 0 contexto e a
necessidade da mensagem a ser emitida aos produtores e técnicos e sociedade em
geral’. Todavia, o instrumento mais utilizado para esse publico tem sido a
administracdo de cursos.

A metodologia Treino&Visita (T&V), criada em 1977 pelo Banco Mundial, foi
adaptada para a realidade brasileira pela Embrapa Soja e IAPAR, a partir de 1996, e

tornou-se um dos principais mecanismos de transferéncia de tecnologia usados pela
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Embrapa Soja nos Estados do Parana, S&o Paulo e Santa Catarina. Segundo
comunicado da Embrapa Soja (2013, p. 17)
A versatilidade da metodologia permite que ela seja adotada em varias
areas do conhecimento. A metodologia também ja vem sendo aplicada por

outras instituicdes, tratando de temas como a pecuaria de corte e leite, café,
algodao, producéo de grdos, producdo de sementes, entre outros.

Uma forma de interagir com os produtores € formar uma rede de transferéncia
de tecnologia para promover uma ampla interacdo entre a pesquisa, assisténcia
técnica e produtores rurais. Essa é a filosofia que norteia o trabalho de transferéncia
de tecnologia baseado na metodologia T&V. Adotado pela Embrapa Soja (Londrina,
PR) desde 1996, a metodologia visa a formacao de agentes multiplicadores do T&V,
cuja

principal virtude do sistema é a promocdo da capacitagdo continua dos
profissionais da assisténcia técnica. Formar uma rede de transferéncia de

tecnologia para promover uma ampla interacdo entre a pesquisa,
assisténcia técnica e produtores rurais (EMBRAPA SOJA, 2013, p. 17).

E necessario estabelecer métodos ou iniciativas capazes de fazer a
comunicacdo e transmissao do conhecimento chegar ao produtor, tanto no ambito
agricola como no ambito industrial. Dias de campo e unidades de observacao (UOs)
sdo outros modelos de transferéncia adequados para manter um intercambio com
produtores, que tanto pode ser na fase experimental da tecnologia, o que da
oportunidade de uma participacdo efetiva dos produtores no resultado final da
tecnologia, quanto com tecnologias ja prontas, em Unidades Demonstrativas (UDS).

Outra forma de interacdo com a cadeia produtiva € o modelo tradicional,
utiizado pela Embrapa e outras instituicbes de ensino e pesquisa, que é a
disponibilizagdo do conhecimento através de publicagdes técnicas e cientificas.
Essas publicacGes, na maioria das vezes, sdo escritas em linguagem que o produtor
menos esclarecido pode ler, mas tem dificuldades para entender os conteudos.
Normalmente as publicacdes sao disponibilizadas em pontos estratégicos para
aquisicdo do publico em geral, que nem sempre é do conhecimento do produtor
rural. Outros exemplos desses mecanismos sdo 0s cursos ja citados de formacéao,
treinamento avancado em programas de transferéncia com alto potencial catalisador
e algumas iniciativas de programas como Boas Praticas de Fabricagdo (BPF),
Programa Alimentos Seguros (PAS) e Boas Praticas Agricolas (BPA) (EMBRAPA
TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA, 2005).
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3 METODOLOGIA PARA O LEVANTAMENTO E ANALISE DE DADOS

Na dissertacdo foram utilizadas informacdes de natureza descritiva e
qualitativa, mas também quantitativa.

Para o contexto municipal foram usados dados de fontes secundarias, como
IBGE e os cadastros viticola e vinicola. Para caracterizar a vitivinicultura relacionada
a AFAVIN foram aplicados questionarios respondidos pelos produtores viticolas e
vinicolas, com observacdes do entrevistador, cujos dados foram tabulados e
quantificados. Com isso procurou-se definir a frequéncia relativa com que um
fenbmeno ocorre (LAZZAROTTO et al., 2012), suas caracteristicas, naturezas e

suas relacdes e conexdes com outros (CERVO et al., 2007).

3.1 O CONTEXTO VITIVINICOLA DE FARROUPILHA

O estudo foi realizado no municipio de Farroupilha, RS, zona de abrangéncia
da Associagdo Farroupilnense dos Produtores de Vinhos, Espumantes, Sucos e
Derivados (AFAVIN). A escolha da AFAVIN baseou-se no fato da Embrapa Uva e
Vinho, Embrapa Clima Temperado, Universidade de Caxias do Sul e Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, atuarem diretamente no desenvolvimento de um
projeto para a Indicacédo de Procedéncia Farroupilha para vinhos moscatéis.

O municipio de Farroupilha (Figura 8), localizado na Regido da Serra Gaucha,
foi colonizado por imigrantes italianos, a partir de 1875. As primeiras familias
chegaram da regido de Mildo e compraram lotes na localidade hoje denominada de
Nova Milano (GIRON, 1977; AZEVEDO, 1994). As familias logo comecaram o uso
das propriedades com a agropecudria de subsisténcia, entre as quais se destacava
a vitivinicultura. O comeércio colonial com a capital e o centro do pais foi
incrementado com a inauguracdo da rede ferroviaria Montenegro-Caxias do Sul, em
1910, que possuia uma estacdo com armazém, onde hoje é o centro de cidade de
Farroupilha. O crescimento econdmico estimulou a emancipacéao, tendo sido criado o
municipio de Farroupilha em 1934, cujo nome é homenagem ao centenario da
Revolucao Farroupilha (FARROUPILHA, 2011).

A producéo de uvas e vinhos cresceu e transformou a regido. Segundo o

IBGE (2010), o municipio de Farroupilha tem sua economia atual baseada na
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indUstria e comércio coureiro-calgadista, malhas, confeccbes, moveis, estofados,
papel, embalagens, ferragens, vinhos, sucos (Tabelas 1 e 2).

No setor agricola, a vitivinicultura foi 0 mecanismo propulsor da economia
municipal de Farroupilha no século XX, constituindo-se no terceiro maior produtor de
uvas do Brasil, envolvendo 1.365 propriedades viticolas, com 3.892 ha de vinhedos,
sendo 421,52 ha de moscatos (MELLO; MACHADO, 2008) e 41 estabelecimentos
vinificadores (Cadastro Vinicola do RS, 2012).

Figura 8 - Localizagdo do Municipio de Farroupilha

Localizagdo no Estado do Rio Grande do Sul
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Tabela 1 - Farroupilha: valor adicionado bruto, por setor e PIB, 2009

Valor adicionado bruto - Farroupilha
(mil R$) %
Agropecuaria 59.311 4,3
Industria 430.666 314
Servigcos 649.853 47,4
Impostos sobre produtos liquidos de subsidios 231.230 16,9
PIB a precos correntes 1.371.060 100

Fonte: Adaptado de Falcade (2011), a partir de IBGE (2010).

Tabela 2 - Farroupilha: &rea, producéo e valor da producéo da lavoura, 2009

Lavoura Area plantada (ha) | Producéo (t) | Valor (Mil R$)
Subtotal Temporaria 1.907 12.629 8.658
Caqui 210 3.150 3.030
Figo 9 108 118
Laranja 40 600 225
Maca 120 3.600 2.800
Péssego 635 9.525 6.980
Tangerina 15 225 127
Outras 27 556 826
Uva 3.701 66.618 30.183
Subtotal Permanente 4.757 84.382 44.399
Total 6.664 97.011 53.057
(Ro/f;agao uva/demais culturas permanentes 78 79 68
Relagdo uva/total agricola (%) 55 69 57

Fonte: Adaptado de Falcade (2011), a partir de IGBE (2010).

3.2 COLETA DE DADOS

Para a coleta de dados, foram elaborados questionarios detalhados que foram
aplicados a produtores de uvas e vinicultores contemplando as variaveis que a
revisdo da literatura indicava como essenciais (Apéndices A e B). Os questionarios
foram validados com a aplicagdo dos mesmos, respectivamente, com um produtor
de uva e uma vinicola da regido, ndo associados a AFAVIN. Apés o teste piloto os
questionarios foram ajustados conforme a aplicacdo dos mesmos indicou. Embora
muitas questdes fossem fechadas, outras tantas perguntas eram abertas, o que
permitiu aos produtores expressar suas percepcdes de forma espontéanea e nao
estatica.

Para definir as vinicolas onde seriam coletados os dados, foram utilizados os
seguintes critérios: 1) as vinicolas deveriam estar vinculadas a AFAVIN; 2) as
vinicolas deveriam produzir, obrigatoriamente, vinhos e espumantes; e 3) as

vinicolas deveriam estar estabelecidas, necessariamente, no limite politico do
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municipio de Farroupilha. Com base nesses trés critérios foram selecionadas 12
vinicolas.

O questionario aplicado nas vinicolas (Apéndice A) contemplou elementos
relativos aos seguintes aspectos: producdo, estrutura fisica de recebimento da
matéria-prima,  processamento, equipamentos em geral, estabilizacéo,
acondicionamento, engarrafamento e estocagem, assim como aspectos de controle
ambiental, destino de efluentes, recursos humanos, gestdo administrativa e
atendimento a clientes. Ao final da entrevista, foi solicitado que o vinicultor fizesse
sua avaliacao, dando notas de O (zero) a 10 (dez), para cada item da estrutura fisica
da vinicola.

Os produtores de uvas entrevistados foram selecionados a partir da relacao
de produtores fornecedores de uva das vinicolas entrevistadas. Os produtores
deveriam, obrigatoriamente, produzir variedades do tipo moscatel, tais como
“Moscato Branco”, “Moscato Giallo”, dentre outras, e localizar-se no municipio de
Farroupilha.

O questionario foi aplicado a 30 produtores de uva (Apéndice B), sendo 25
somente produtores fornecedores de uva. Da relacdo fornecida pelas vinicolas
entrevistadas, os 25 produtores fornecedores foram selecionados, mediante sorteio
com base nos seguintes critérios: a) até dois produtores para vinicolas com
capacidade de processamento até 500 mil litros; b) até 25% dos produtores
fornecedores das vinicolas com capacidade de processamento acima de 500 mil
litros. Além dos produtores fornecedores de uva, também foram avaliadas cinco
propriedades das vinicolas vinculadas a AFAVIN que produzem uvas moscatéis,
totalizando as 30 propriedades.

O questionario (Apéndice B) envolveu questdes qualitativas e quantitativas,
organizadas por temas relacionados com usos da propriedade, recursos humanos,
assisténcia técnica, gestdo da propriedade, bens de capital, tecnologia de producéo
de uvas moscatéis e meio ambiente. Ao final da entrevista, solicitou-se, que o
produtor quantificasse, com nota de 0 (zero) a 10 (dez), a sua percepcao acerca da
estrutura fisica da propriedade, contemplando diversos aspectos, tais como
residéncias, equipamentos para uso agricola e toda infraestrutura, bem com sua
percepcao acerca do perfil tecnolégico dos seus vinhedos moscatéis.

A concepcao sobre percepcao tem diversas abordagens. Nesta dissertagao,

nao serdo analisados 0s processos que envolvem a percepcdo, nem as diferentes
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condicdes intrinsecas de percepcao de cada um dos entrevistados. Considerou-se a
definicdo de Nique e Freire (2002) que entendem que “a percepgdo entre as
pessoas submetidas aos mesmos estimulos fisicos (mesmo procedimento de teste e
mesmos produtos) depende do aprendizado e da experiéncia anteriormente vivida
relativos ao que esta sendo avaliado”. Com base na percepcéo, diferentes pessoas
formam avaliagbes e tomam atitudes distintas em relagdo a um determinado objeto,
dependendo de sua aprendizagem, isto é, individuos distintos podem ter a mesma
preferéncia por um produto por razdes diferentes, ou, pelas mesmas razdes, podem
preferir produtos distintos.

Assim, também o autor, com base em fundamentos tedrico-praticos no setor
vitivinicola de mais de 25 anos de atividade, inclusive na producdo e o
processamento de uvas moscatéis, definiu sua nota quantitativa das mesmas
guestdes dos vinicultores e produtores fornecedores de uvas.

Para ter acesso aos dados dos produtores de uva no Cadastro Viticola
organizado pela Embrapa Uva e Vinho e IBRAVIN, foi elaborada e solicitada uma
autorizacdo para que cada entrevistado assinasse, garantindo a confidencialidade

das informagdes. Todos aceitaram assinar a referida autorizagéo.

3.3 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Inicialmente, os dados foram tabulados em planilha eletrénica, de forma a
obter as frequéncias relativas. Além disso, as notas quantitativas foram digitadas e
organizadas em tabelas de forma a gerar indicadores associados com o perfil
tecnoldgico.

As notas qualitativas foram organizadas pela frequéncia de informacdes e as
quantitativas obedeceram a uma escala até 15 pontos (Figura 9), utilizando
parametros que variaram do muito inadequado, permeando uma faixa de avaliagdo
de O (zero) a 3 (trés) pontos; pouco adequado, com notas que variaram de 3 (trés) a
6 (seis); medianamente adequado, com notas entre 6 (seis) a 9 (nove); adequado,
entre 9 (nove) e 12 (doze); e, muito adequado, notas entre 12 (doze) a 15 (quinze)
pontos. O valor extraido da avaliacdo, medido através da escala da Figura 9, foi

transformada em nota de 0 (zero) a 10 (dez), através de regra de trés simples.
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Figura 9 - Escala ndo numérica do perfil qualitativo
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Fonte: Elaboracéo do autor, 2012.

Para complementar a caracterizacdo das propriedades viticolas e vinicolas
foram levantados dados secundarios. Para as propriedades viticolas, foram obtidas
informacdes do Cadastro Viticola de 2012 (Embrapa Uva e Vinho e IBRAVIN), cujas
informacdes sao relativas as seguintes variaveis: area total da propriedade, area de
vinhedos total e por variedade, idade dos vinhedos e producdo de uvas dos anos de
2006 a 2012. Quanto as vinicolas, as informacdes foram extraidas do Cadastro
Vinicola 2013, organizado pelo IBRAVIN, no qual foram levantadas as seguintes
informagdes: volume de uvas processadas de 2007 a 2012, tipo de produtos
elaborados, dentre outros aspectos.

Foi usada a analise de frequéncias relativas para as respostas das
propriedades viticolas referentes a caracterizagcdo do uso da propriedade, recursos
humanos, gestédo, tecnologia na producdo de uvas moscatéis, salde e seguranca
ambiental e, igualmente, para as vinicolas no que diz respeito a identificacdo dos
principais produtos elaborados, elaboracdo de vinhos e espumantes, controle
ambiental, recursos humanos, gestdo administrativa, comercializacao e atendimento

a clientes.

3.4 GERACAO DE PESOS PARA AVALIACAO DAS VINICOLAS

Para uma avaliacdo mais objetiva do perfil tecnolégico, bem como para
identificar os principais gargalos tecnologicos, com base nos aspectos quantitativos
levantados junto aos vinicultores, seguindo procedimentos similares aos adotados
por Lazzarotto et al. (2012), foram gerados quatro indicadores:

1) IPVi=indice de pesos para cada variavel,

({13
|

2) NVi= nota para cada variavel “i”, corrigida pelo indice de pesos;
3) NGk = nota geral para cada grupo de variaveis “kK”;

4) NGTk = nota geral para todo o grupo de variaveis “k”.
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Para a definicdo dos indicadores, foi realizada uma pesquisa (Apéndice C)
com 20 endlogos que trabalham em vinicolas representativas da Regido da Serra
Gaucha, em instituicdes de pesquisa e no Laboratério de Referéncia em Enologia
além de diretores da Associacao Brasileira de Enologia (ABE). Foi solicitado que os
mesmos quantificassem sua percepgéo, por meio de pesos, em uma escala de 1
(um) e 5 (cinco), sendo 1 0 menos importante e 5 0 mais importante, para cada
variavel de seis grupos predefinidos, com base nos diversos setores de uma
vinicola, conforme IN n° 05/2000 (Anexo 1).

O grupo 1, denominado “Qualidade de Processamento”, contemplou as
seguintes variaveis: estrutura fisica do recebimento; esmagadeira/desengacadeira;
prensa que permite fracionar o mosto adequadamente e com qualidade; bombas;
mangueiras e recipientes; tanques de fermentacao (capacidade, recipiente, controle
temperatura, etc.); limpeza do local; presenca de odores indesejaveis no local de
fermentacao (vinagre/mofo, etc.).

O grupo 2, denominado “Estabilizacdo”, foi composto pelas seguintes
variaveis: equipamentos de filtracdo; equipamento de frio e sua capacidade em
Kcal/Hora; tanques para estabilizacdo; area reservada para envelhecimento dos
vinhos em garrafas; revestimento no local dos tanques de armazenamento
(qualidade de pisos, paredes, teto).

O grupo 3, denominado “Engarrafamento e rotulagem”, considerou as
seguintes variaveis: espumante pelo sistema de elaboracdo método tradicional — se
elaborado no local; espumante pelo sistema de elaboracdo método charmat — se
elaborado no local; engarrafamento préprio; higiene e condigcbes do local e
condi¢cBes da sala do laboratorio.

O grupo 4, denominado “Estrutura fisica geral, controle e gerenciamento”,
contemplou as seguintes variaveis: higiene nos pisos e revestimentos de paredes do
prédio (area em contato com uva, mosto e vinho); qualidade do telhado; qualidade
do projeto vinicola/dimensdes/adequacdo legal (instalacdo elétrica; instalacdo
hidraulica); funcionalidade da vinicola; almoxarifado; sistemas de controle de
estoque.

Nos grupos 5 e 6, denominados “Seguranca ambiental” e “Atendimento ao
cliente”, foram consideradas apenas as variaveis de controle e tratamentos de

efluentes e de estrutura de atendimento a clientes, respectivamente.
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A partir das respostas quantitativas obtidas junto as vinicolas e dos pesos
atribuidos pelos endlogos, foram calculados os indicadores citados anteriormente. O
indicador IPVi teve como objetivo atribuir pesos para cada item dentro do grupo,

através dos pesos dos endlogos. O indicador foi calculado com base na equacéo (1):

IPV, = —t— 1)
()

em que IPV; é o indice de pesos para cada variavel. E o peso da avaliagdo dos

£y [{pve i)
1

endlogos para cada variavel “”, sendo “Y> p” 0 somatério dos pesos dos endlogos; “n
0 numero de enodlogos entrevistados; e “k” o conjunto de variaveis agrupadas. Os
valores sdo expressos em escala de 0 (zero) (menos importante) a 1 (um) (mais
importante).

O objetivo do indicador NV; foi calcular a nota de cada item dentro dos grupos

e corrigi-los pelo indicador de pesos. Este foi calculado com base na equacéo (2):

NV, = N.IPV, @)

em que NV, é a nota para cada variavel, corrigida pelo indice de pesos. E a nota “N”
da avaliagao do entrevistador para cada variavel e o “IPV;” é o indice de pesos para
cada variavel. Os valores sdo expressos em escala de 0 (zero) (muito inadequado) a
10 (dez) (muito adequado).

Para calcular a nota geral de cada grupo foi criado o indicador NGy, juntando

todas as notas das variaveis dentro do grupo, calculado com base na equacéo (3):

NG, = XNV (3)

em que NG é a nota geral para cada grupo de variaveis, corrigida pelo indice. Os
valores sao expressos em escala de 0 (zero) (muito inadequado) a 10 (dez) (muito
adequado).

Com base no conjunto dos indicadores definiu-se o indicador NGTy que é a
nota geral de todos os grupos, juntando todo as notas dos grupos corrigidas pelos

pesos de cada grupo, cujo célculo é a equacéo (4):

NGT,, = Y k(NG *IPV;) (4
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em que NGTy € a nota geral para todo o grupo de variaveis “k”, corrigidas pelo peso
de cada grupo “k”. Os valores foram expressos em escala de 0 (zero) (muito
inadequado) a 10 (dez) (muito adequado).

O conjunto dos resultados e a andlise dos indicadores permitiram identificar

0S principais gargalos estruturais da vitivinicultura relacionada a Indicacdo de
Procedéncia Farroupilha presentes nos capitulos a seguir.
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4 PERFIL DAS PROPRIEDADES VITICOLAS LOCALIZADAS EM FARROUPILHA
FORNECEDORAS DE UVAS PARA VINICOLAS DA AFAVIN

O capitulo esta dividido em duas sec¢bes, nas quais sdo descritas e
analisadas as propriedades viticolas, nas variaveis levantadas com a aplicagdo do

questionario em 30 propriedades viticolas (Apéndice B) e em fontes secundarias.

4.1 CARACTERIZACAO GERAL DAS PROPRIEDADES

As 30 propriedades viticolas amostradas possuem uma area total de 819 ha,
dos quais 244,7 ha (29,9%) séo explorados com videiras (Cadastro Viticola 2012). A
area média das propriedades é de 27,3 ha e apresentam as caracteristicas da
agricultura familiar. Comparando com os dados extraidos do IBGE (FALCADE,
2011), num total de 3.701 ha de videiras cultivadas no municipio de Farroupilha, a
area viticola das propriedades amostradas representa 6,9% do total da area
explorada com viticultura. Os dados do Cadastro Viticola 2012 (Gréfico 1) permitiu
identificar que a area total de vinhedos nas propriedades da amostra selecionada
vem crescendo linearmente nos ultimos dez anos.

Nas 30 propriedades pesquisadas sdo cultivadas 48 variedades de uvas, 0
gque demonstra uma grande variabilidade na producdo. Entre as 15 principais
variedades, no periodo 2007-2011, destaca-se a Bordd, a Moscato Branco e a Isabel
(Tabela 3). Na amostra avaliada, a partir de 2009, vem se destacando o cultivo da
variedade Moscato R2. A Tabela 3 mostra também que a idade média dos vinhedos
de Bordd, Moscato Branco e Isabel € avancada, de modo que se pode pressupor
que essas variedades sdo tradicionais no municipio.

A Tabela 4 mostra as principais variedades cultivadas e a produtividade
média dos vinhedos, em 2011. Pode-se observar que a produtividade média da
Nidgara Branca foi de 31 toneladas por hectare e da Moscato Branco foi de 37
toneladas. Esses dados corroboram Giovanini (2004) que afirma que a produtividade
das variedades americanas e hibridas € considerada elevada e com Tonietto (2002)
que afirma que a producdo de algumas variedades é focada na l6gica produtivista,
com foco na quantidade em detrimento da qualidade. A Moscato Branco é a principal

Vitis vinifera da regido em termos de volume de producao.
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Com base no levantamento realizado com os produtores, no item uso da
propriedade, verificou-se que a viticultura € a atividade principal, ocupando 34% da
area. As outras atividades incluem frutiferas com fins comerciais (12%), outras
atividades agricolas (5%), potreiros e residéncias (20%), além das areas de

preservagdo como matos ou reservas, que ocupam 29% da area total.

Gréfico 1 - Area de vinhedos nas propriedades amostradas, no periodo 2001-2011
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Fonte: Cadastro Viticola, 2012. Elaboragéo do autor.

Tabela 3 - Principais variedades cultivadas pelos produtores da amostra, em ha

Ano 2007 2008 2009 2010 2011
Variedades Area Idade Area Idade Area Idade Area Idade Area Idade
Bordd 38,2 19 41,0 19 47,4 17 49,0 18 52,7 16
Moscato Branco 66,1 16 70,2 16 64,2 14 45,0 12 46,0 13
Isabel 40,6 36 42,4 33 33,4 33 35,1 31 33,8 32
Moscato Branco R2 3,5 2 11,4 7 12,7 8
Cabernet Sauvignon 18,9 7 19,3 8 16,3 8 12,3 8 11,4 9
Niagara Rosada 9,4 20 9.3 20 10,3 18 9.3 20 9,6 20
Nidgara Branca 8,8 17 8,8 18 9,2 19 9,0 20 9,2 21
BRS Lorena 3,3 3 35 3 7,3 4 7,2 5 8,4 6
Moscato Embrapa 5,8 4 6,6 5 7,1 6 7,6 7 7,6 8
Merlot 11,0 8 11,0 9 9,7 8 6,9 9 6,9 10
Moscato Giallo 5,6 7 5,8 7 4,1 7 55 7 55 8
Isabel Precoce 6,0 2 3,8 2 4,7 2 4,5 4 4,5 5
Tannat 4,2 7 4,2 8 3,8 9 3,8 9 3,8 10
Alicante Bouschet 35 6 35 7 35 8 3,7 9 3,8 10
Courderc 13 2,8 20 2,8 21 3,0 14 3,2 14 3,7 14

Fonte Cadastro Viticola, 2012.
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Tabela 4 - Area plantada (ha), producéo (kg) e produtividade média (kg/ha)
das principais variedades da amostra

Area (ha) Producéo (kg) Produtividade (kg/ha)
Bordo 52,7 996.304 18.910
Moscato Branco 46,0 1.714.800 37.291
Isabel 33,8 901.680 26.667
Moscato Branco R2 12,7 304.298 24.015
Cabernet Sauvignon 11,4 150.194 13.228
Nidgara Rosada 9,6 245.032 25.412
Niagara Branca 9,2 285.680 31.186
BRS Lorena 8,4 150.670 17.952
Moscato Embrapa 7,6 185.115 24.422
Merlot 6,9 167.471 24.447
Moscato Giallo 55 123.104 22.229
Isabel Precoce 4,5 84.670 18.907
Tannat 3,8 60.395 15.720
Alicante 3,8 62.573 16.572
Courderc 13 3,7 101.690 27.622

Fonte: Cadastro Viticola, 2012.

A mao-de-obra utilizada é essencialmente familiar, com uma média de trés
pessoas por familia que trabalham na propriedade. Das 30 propriedades da amostra,
11 contratam mao-de-obra permanente, o que representa 37% das propriedades.
Porém, todas contratam, em média, oito trabalhadores temporarios, principalmente
na época da colheita.

O nivel de escolaridade das pessoas que trabalham nas propriedades €,
predominantemente, de ensino fundamental incompleto, correspondendo a 66% dos
trabalhadores. Entre os demais, 8% completaram o ensino fundamental, 22%
completaram o ensino médio e 4% estdo distribuidos entre analfabetos, estudantes
do segundo grau ou de curso superior.

Quanto a assisténcia técnica, 83% dos produtores contam com algum tipo de
assisténcia técnica. Os demais afirmam que ndo contam com assisténcia e se o
fazem, é contratada por iniciativa prépria. Porém, dos 83% que possuem assisténcia
técnica, 60% afirmam que recebem auxilio técnico local das revendas de produtos
agropecuarios ou das casas agricolas da regido. Outros 36% recebem assisténcia
por serem associados de cooperativa. Apenas 20% do total dos entrevistados
afirmaram que também recebem assisténcia da Emater ou outra instituicdo publica
como Secretaria da Agricultura Municipal.

Dos que recebem assisténcia técnica, 30% afirmam que recebem, em media,
uma visita ao més e 27% recebem, pelo menos, trés visitas ao ano. Por outro lado,

43% dos que recebem assisténcia, esta ocorre por solicitacdo pelo produtor, ou pela
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visita dos técnicos das casas agricolas, que o fazem, pelo menos, uma vez a cada
15 dias, principalmente em periodo que antecede e durante o ciclo vegetativo das
videiras.

Quanto as iniciativas de treinamentos e aperfeicoamentos, 40% dos
entrevistados ndo participam de qualquer acdo de treinamento; dos 60% que
participam de treinamentos, mais de 75% participam de treinamentos
proporcionados por casas agricolas e por empresas que vendem agroguimicos.
Somente 22% participam de treinamento oferecido por outras entidades. Quando
perguntados sobre programas de boas préticas agricolas (BPA), 50% afirmaram
nunca ter ouvido falar sobre esses programas. Dos outros 50% que conhecem, 73%
deles afirmam saber a partir de outros cultivos como, por exemplo, na cultura do
péssego.

Quanto a formas associativas, 57% dos produtores conhecem ou ja ouviram
falar da AFAVIN, porém 60% dos entrevistados nunca ouviram falar do projeto de

Indicacdo Geogréfica para os vinhos de Farroupilha.

4.2 GESTAO, SAUDE E SEGURANCA AMBIENTAL NAS PROPRIEDADES

O perfil dos produtores, a forma de gerir as propriedades viticolas e a relacéo
gue o produtor tem com a industria vinicola processadora no APL apresentam
algumas particularidades. Uma delas é a relacdo comercial entre o produtor e a
industria.

Nas propriedades analisadas, 33% s&o associados a cooperativas. Essa
relacdo é contratual e obedece as normas cooperativistas. Dos demais, 47% dizem
gue existe uma parceria de palavra, ou seja, ndo ha qualquer relacdo de fidelidade
contratual com a inddstria; e 13% afirmam manter contrato com vinicolas, neste
caso, trata-se de produtores que trabalham em regime de parceria agricola nas
propriedades das proprias vinicolas. Por fim, os outros 7% fornecem para varias
vinicolas no APL ou fora dele, sem vinculo contratual.

Outra particularidade € o valor pago pela producédo de uvas: em 77% dos
proprietarios afirmaram que ndo ha condi¢cdes de negociar o preco de seus produtos,
ou seja, as industrias € que estabelecem os precos. Questionados se a industria
paga mais pela qualidade, 67% dos produtores afirmaram que recebem um

adicional, porém condicionados aos precos minimos de tabela estabelecidos pelo
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Governo Federal, e 23% afirmaram receber estritamente o preco de tabela do
governo.

Essa realidade pode ser identificada em afirmagdes como “As empresas
fazem o preco que querem e pagam quando querem”; ou “a gente entrega a uva e
nao sabe nem o que vai acontecer”; ou “a industria até paga mais pelo grau, mas
recebe muita uva de baixa qualidade e mistura tudo”. Tais informacfes indicam a
diferenca de poder entre os diferentes membros do APL e mostram o0
descontentamento quanto a forma de negociacao dos produtos.

Em relacdo as préaticas de gestdo administrativa, quanto a estimativa dos
custos e receitas da propriedade durante o ano, para fins de planejamento
orcamentario, percebeu-se uma confusdo em relacdo ao proprio questionamento
sobre os registros de receita e despesas da propriedade. Neste quesito, 60%
afirmaram fazer alguma forma de anotacdo das receitas e despesas, tais como,
guardar as notas de compra para saber quanto gasta; guardar as notas de compra
para célculo de despesas no momento da divisdo com algum membro da familia ou
parceiro agricola; e anotar em cadernos os tratamentos fitossanitarios, pratica
constatada em menos de 17% das propriedades. Nao houve relatos de anotagdes
de outras varidveis tais como gastos com mao-de-obra, despesas de combustivel,
energia elétrica, com manutencéo de equipamentos, dentre outros.

Para os produtores que ndo fazem anotacbes de receita e despesas, foi
guestionado qual o motivo para ndo realizar tais praticas. As justificativas mais

PLAN 13

citadas foram: “néo tenho tempo” “fazia e desisti por causa do desanimo”;, “seria de
fazer, mas tenho medo de desanimar”;, “muito quebra cabec¢a”; “hdo faco, porque se
fizer vou desanimar e desistir de produzir”.

No que diz respeito ao aspecto financeiro e de capitalizacdo das
propriedades, € pratica o uso de recursos financeiros de fontes externas, tais como
empréstimos bancarios de custeio e investimento, cujos valores e prazos, dependem
das fontes financiadoras e dos programas de governo para agricultura familiar. Das
30 propriedades, metade possui empréstimos de custeio, cujo valor médio contraido
por propriedade é de R$ 38.000,00. As taxas de juros variam de 2 a 6,5%,
predominando 2% ao ano., nas linhas de crédito do PRONAF. Para empréstimos
com o cunho de investimentos, 70% das propriedades da amostra possuem essa
modalidade e o valor médio contraido é de R$ 80.000,00. As taxas de juros variam

de 2 a 8,75% ao ano, predominando taxas entre 2% e 5% e todas linhas de crédito
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do Programa Mais Alimentos, com prazos de até dez anos para pagar. Apenas 23%
dos produtores ndo contrairam empréstimos de custeio nem investimento.

A estrutura fisica das propriedades, tais como equipamentos, veiculos e
instalacdes ou benfeitorias que permitem ao produtor realizar seus trabalhos e

conviver no campo, estdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 - Relacdo de bens patrimoniais

Equipamentos Quantidade Frequéncia/produtores
1 14
2 13
Trator 3 2
4 1
1 19
Pulverizador g 7
4 1
Buggy pulverizador ; 122
1 22
Carreto Agricola 2 1
4 1
1 15
2 10
Carro 3 3
4 2
. 1 18
Caminhao > 1
1 16
~ 2 5
Galpao 4 1
7 1
1 4
2 4
Outros bens 3 6
4 3
>5 5

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

Das 30 propriedades, todas possuem ao menos um trator e um tipo de
equipamento de pulverizacdo, com destaque para uma espécie de carreto agricola
chamado de “buggy”. Este € adaptado com sistemas de pulverizacdo e pode servir
também como veiculo tracionador de reboque, utilizado para o escoamento da safra.
Todos os produtores tém pelo menos um veiculo de transporte, embora mais de
50% tenham mais de um veiculo na propriedade. O acondicionamento dos
equipamentos geralmente é feito em galpdes, neste caso 77% das propriedades

possui pelo menos um galp&o. Alguns desses galpdes abrigam outras formas de



67

estrutura como camara fria para atender também & demanda de logistica na
producdo de frutas, como o péssego. Nas propriedades, também encontram-se
outros equipamentos como rocadeiras, laminas e plataforma, dentre outros. No
conjunto, a percepcédo dos produtores quanto ao valor médio dos equipamentos nas
propriedades totaliza R$ 301.022,58.

Os investimentos em infraestrutura por hectare de vinhedo estao
representados no Grafico 2. A média de investimento por hectare de vinhedo é de
R$ 38.134,43, porém 53% ficam abaixo dessa média, com destaque para cinco
produtores que possuem menos de R$ 20.000,00/ha. Esses produtores possuem
mais de 7 ha de vinhedos, que é a média da amostra e, assim, o investimento se
dilui. Outros dois produtores se destacam também em outras atividades da
propriedade, portanto o investimento ndo é atribuido somente para a cultura da
videira. A correlacdo entre os empréstimos contraidos pelos produtores para
investimento e os bens patrimoniais, sem considerar as moradias (Tabela 5) mostra
gue o nivel de endividamento médio do produtor € de 22% do valor que ele possui

em investimentos (Gréfico 3).

Gréfico 2 - Investimento por hectare de vinhedo implantado nas propriedades, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.
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Gréfico 3 - Relacao entre valores de bens patrimoniais
e dividas de investimento, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracédo do autor, 2013.

Alguns produtores se destacam com dividas de 72%, 77% e 66% (produtores
2, 15 e 21) em relagdo ao valor do patrimonio. Pode-se considerar que estes
produtores encontram-se em uma situacdo perigosa de endividamento, assim como
agueles que ultrapassam a faixa de 30%. Nove produtores nao possuem
empréstimos de investimentos, portanto a relacdo € zero. Outro aspecto pode ser
observado no produtor identificado pelo nimero 3. Embora tenha um alto valor
investido por hectare de vinhedo (Grafico 2), o nivel de endividamento ndo chega a
14% (Grafico 3), do que se pode inferir que ha uma alta eficiéncia em relacdo a
gestdo dos recursos. Para o produtor 2, utilizando o mesmo raciocinio, apesar de
ndo haver um investimento elevado por hectare de vinhedo implantado (Grafico 2), o
endividamento € maior, com 72% (Gréfico 3).

As estruturas das moradias das propriedades (Tabela 6) mostram que as
propriedades séo relativamente bem estruturadas. Das propriedades amostradas,
87% possuem, ao menos, uma residéncia em alvenaria, com um valor médio de
R$ 231.923,00. As residéncias mistas, de alvenaria e madeira, apresentam um valor
médio de R$ 75.385,00; enquanto as residéncias de madeira possuem um valor de
R$ 31.428,00 e para os alojamentos de trabalhadores temporarios representam um
valor de R$ 43.000,00.



69

Tabela 6 - Estrutura de moradias das propriedades

Moradias Quantidade Frequéncia/produtores
1 17
Alvenaria 2 7
3 2
Mista 1 13
. 1 7
Madeira > 1
. 1 12
Alojamento > 3

Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

O uso dos recursos hidricos nas propriedades (Grafico 4) aponta que 80%
utilizam agua proveniente de vertentes da propriedade, porém 47% delas utilizam
também agua de pocos artesianos coletivos, principalmente, para consumo humano.
Os demais utilizam vertentes de vizinhos para consumo humano e para uso agricola.
As aguas provenientes de riachos e acudes sdo utilizadas somente para uso
agricola. Dessas propriedades, 77% afirmaram possuir uma area de preservacao no
entorno das vertentes, porém 23% delas ndo possuem qualquer tipo de protecéo,
localizadas sob vinhedos ou em potreiros. Nao foram identificados produtores

abastecidos pelo sistema de distribuicdo de agua da CORSAN.

Gréfico 4 - Principal fonte de recursos hidricos das propriedades, 2013
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.
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4.3 COMPARACAO ENTRE A PERCEPCAO DO ENTREVISTADOR E DO
ENTREVISTADO QUANTO AO PERFIL DAS PROPRIEDADES

A avaliacdo da estrutura produtiva da propriedade na percepcao do
proprietario e do entrevistador estdo no Grafico 5, a partir de critérios preé-
estabelecidos pelo entrevistador (Figura 9, p. 57) que permitiram confrontar os dados
no Gréafico 5. Embora a média das percepcdes seja muito semelhante, o coeficiente
de variacdo da avaliacdo do entrevistador foi de 20,98% e da avaliacdo dos
produtores foi de 14,26%.

Grafico 5 - Percepcao da estrutura fisica da propriedade,

segundo entrevistador e entrevistado, 2013
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Fonte: Levantamento e elabora¢éo do autor, 2013.

A percepgdo da infraestrutura das propriedades teve média das notas
atribuidas dos produtores em 7,4. A média do entrevistador foi de 7,5 pontos. Apesar
de a nota média ser considerada adequada, o grafico mostra que os produtores 8 e
15 ndo possuem a mesma percepcao que o entrevistador com notas bem inferiores
a média. Na percepcéo deles, as estruturas satisfazem suas necessidades, 0 que

difere significativamente da visdo do entrevistador. Ja para os produtores 18, 19 e
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20, as estruturas poderiam ser melhoradas, enquanto os produtores 7 e 14 possuem
uma infraestrutura muito adequada e conseguem perceber sua situacao.
Sintetizando, o Gréfico 5 evidencia que existe uma grande variabilidade entre os

produtores da amostra selecionada.

4.4 PERFIL TECNOLOGICO DOS VINHEDOS DE VARIEDADES DE UVAS
MOSCATEIS

De um modo geral, para a producdo de uvas € necessaria uma adequada
infraestrutura para atender a demanda do produtor. Isso ndo é diferente para a
producdo de uvas moscatéis, cujos parametros de cada variavel foram inseridos nas
guestdes contidas no Apéndice B.

Questionados quanto a forma de realizarem os tratamentos fitossanitarios,
como utilizam as tecnologias de aplicacdo e de que forma tratam os residuos dessa
pratica, todos os produtores entrevistados afirmaram utilizarem equipamentos de
pulverizagdo, como trator com pulverizador ou buggy (equipamento de pulverizacao
tracionado) e todos os entrevistados afirmaram ndo usarem outras formas de
pulverizacdo em vinhedos das variedades moscatéis. Por outro lado, em média, os
produtores da amostra realizam 22 aplicagées de defensivos por ano para o cultivo

das uvas moscatéis (Tabela 7).

Tabela 7 - Frequéncia no numero de aplica¢fes fitossanitarias nos vinhedos
moscatéis das propriedades da amostra

N° Tratamentos Frequéncia %
<15 0 -
15-19 3 10
20-24 19 63
252 8 27

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

Como pode ser observado, ndo ha produtores que realizam menos que 15
aplicagdes. Os produtores que realizam entre 15 a 19 tratamentos (10% da amostra)
afirmaram utilizar critérios tais como o tipo de doenca ou praga que deve ser contida,
0 produto a ser utilizado e seu mecanismo de acao e a pressédo da doenga ou praga.
Levam em consideracdo também a incidéncia de chuvas e o tempo de aplicacéo,

que varia de acordo com a caréncia dos produtos.
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J& 63% dos produtores que realizam entre 20 e 24 aplicagbes de produtos
agroquimicos, afirmaram que consideram critérios como aplicacdo de produtos a
cada sete dias, independente do produto, com repeticdo em caso de chuva;
independente do volume de precipitagcdo. Por outro lado, os 27% que realizaram
mais que 25 aplicacdes, o fazem a cada cinco dias e, no periodo da floracdo, a cada
quatro dias. Nao consideraram o tempo de aplicacao (independente do produto) ou
se chover (independente do volume), repetem a aplicacéo.

A aplicacdo de agroquimicos gera residuos de embalagens. Neste aspecto,
93% dos produtores afirmaram fazer triplice lavagem, aproveitando a agua para
repor no pulverizador e as embalagens sdo guardadas e devolvidas aos
fornecedores de produtos. Os outros 7% afirmaram também fazer triplice lavagem,
porém queimaram as embalagens, pois perderam a época da coleta do material.

Na questdao do manejo de solo, 25 produtores (83% da amostra) afirmaram
realizar andlises de solos em um intervalo de tempo médio de quatro anos entre uma
analise e outra. Contudo, dois produtores (menos de 7%) afirmaram que realizam
analise foliar, com o intervalo de dois anos entre uma analise e outra.

Em se tratando de adubacado dos vinhedos, apenas dois produtores (menos
de 7%) afirmaram nao realizar adubagcdo todos os anos. Os demais afirmaram
realizar de uma a duas adubac¢des anuais no solo, sendo a primeira, no periodo do
inverno, com fertilizantes quimicos ou 15 dias antes da brotacdo para os produtores
gue utilizam adubacéo organica com cama de aviario (Figura 10). Alguns produtores
utilizam adubacédo quimica depois da floracdo e na pés-colheita. Questionados sobre
0 motivo para o uso da adubacéo, todos afirmaram que o fazem para aumentar ou
manter uma boa produtividade nos vinhedos, confirmando as afirmacfes de
Giovanini (2004) e Tonietto (2002).

A videira é uma planta que se adapta aos mais diferentes tipos de solos,
porém exige cuidados no manejo. As praticas adotadas pelos produtores na Serra
Galcha sédo as mais variadas. De acordo com os dados levantados, 20 produtores
(67%) fazem uso de herbicida intercalando com préaticas de rogcadas (Figura 11). Os
demais 33% dos produtores somente usam herbicida (Figura 12) contrariando a
recomendacao técnica (MELO et al., 2011). Esses produtores afirmaram que nao
gostam de vinhedos com algum tipo de cobertura vegetal e usam o herbicida para
impedir o crescimento de uma graminea chamada azevém, pois a espécie afeta a

fertilidade do solo e a produtividade dos vinhedos.
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Do total da amostra, 40% afirmaram realizar algum tipo de manejo de
cobertura, predominando o uso de aveia. Alguns produtores consorciam o0 uso de

aveia com ervilhaca ou somente ervilhaca (Figura 13).

Figura 10 - Aspecto do solo na adubacdo com cama de aviario antes da brotagéo

Y

Fonte: Jodo Carlos Taffarel, Farroupilha, 2012.

Figura 11 - Aspecto do solo intercalando uso de herbicida e rocada
& MM

Fonte: Jodo Carlos Taffarel, Farroupilha, 2012.
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Figura 12 - Aspecto do solo com uso de herbicida

e = T

Fonte: Jodo Carlos Taffarel, Farroupilha, 2012.

Figura 13 - Manejo de cobertura vegetal espontanea

Fonte: Jodo Carlos Taffarel, Farroupilha, 2012.

Para identificar os principais problemas de doencas que afetam a producéo

de uvas moscatéis, cada entrevistado citou até duas principais doencas ou pragas
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gue enfrentam em escala de importancia (Apéndice B). Embora todos os produtores
apontassem mais de dois problemas especificos, os mesmos foram computados em
escala de importancia. Os resultados obtidos (Grafico 6) apontam que a incidéncia
de podriddo € o principal problema, enfrentado por 96,6% dos produtores. Outro
problema de grande relevancia é a incidéncia de viroses em 76,7% das respostas.
Seguem-se a estes a morte de plantas com 43,3%, a fusariose com 33,3% e a

pérola-da-terra com a indicacéo de 23,3% dos produtores.

Grafico 6 - Principais problemas fitossanitarios nas variedades moscateéis (% de
produtores que escalonaram cada fator), 2013

% Podriddo
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

7

O problema causado pelas viroses é a reducdo da produtividade e a
dificuldade para a uva atingir o estagio considerado ideal de maturacdo. Outros
problemas foram assinalados, tais como mildio, glomerela, murchadeira, uva sa que
nao consegue atingir um grau adequado de maturacao e podriddao descendente. A
podriddo, que foi apontada por Cavalcanti e Garrido (2011) como o principal
problema na producéo de uvas moscatéis, € que nas infestacdes acima de 5% pode
ser considerada problematica para o processamento da uva, devido a perda da
gualidade e aumento de acidez volatil.

A morte de plantas foi considerada o terceiro problema mais importante,
apontada por 43% dos produtores. Nao foram identificados produtores que fazem a
erradicacdo por completo dos vinhedos para preparar novos cultivos, sendo que
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40% dos produtores arrancam as videiras mortas e as retiram dos vinhedos;
enquanto 27% arrancam as videiras e deixam no proprio vinhedo (Figura 14); outros
26% deixam as plantas mortas onde estdo (Figura 15) e 7% fazem o procedimento
de forma correta, arrancando as mudas, retirando do vinhedo e desinfetando as

covas.

Figura 14 - Plantas mortas deixadas no vinhedo

Fonte: Jodo Carlos Taffarel, Farroupilha, 2012.

Figura 15 - Planta morta no vinhedo

Fonte: Jodo Carlos Taffarel, Farroupilha, 2012.



77

A variedade que apresenta maior citagdo de morte é a Moscato Branco, cuja
média de idade dos vinhedos ndo ultrapassa os 10 anos. A morte de plantas
ocasionada por fusariose ou podriddo descendente ndo € bem entendida pelos
produtores, ou seja, o produtor ndo consegue identificar, sozinho, a causa da morte
das plantas.

J& a pérola-da-terra € mais conhecida e é apontada por 23% da amostra
como sendo muito importante. Na avaliacdo de campo (Figuras 16 e 17) observou-
se ataque severo em vinhedo.

Como foi citado anteriormente, o municipio de Farroupilha tem uma grande
concentracéo na producao da variedade Moscato Branco. Para os produtores dessa
variedade, foi questionado sobre os motivos que os levam a cultiva-la. O Gréfico 7
mostra que a variedade € preferida por 83,3% dos produtores por ser de alta
produtividade e 76,7% apontam que a uva tem um comportamento de brotacao
tardio, o que a livra das geadas comuns na regiao no inicio do ciclo vegetativo. Além
disso, 50% apontam a variedade por ser bem aceita no mercado, 26,6% dizem que é
facil de produzir e 16,7% porque tem bom preco, porém ndo apontam a variedade
pelo seu potencial de maturacdo e pelo nivel de aclUcar acumulado (grau

glucomeétrico).

Figura 16 - Plantas mortas com pérola-da-terra

Fonte: Jodo Carlos Taffarel, Farroupilha, 2012.
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Figura 17 - Pérola-da-terra na superficie do solo

Fonte: Jodo Carlos Taffarel, Farroupilha, 2012.

Gréfico 7 - Principais atrativos para o cultivo da variedade Moscato Branco
(em % de produtores), 2013
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

Outras caracteristicas foram apontadas para a preferéncia pela ‘Moscato
Branco’ como maturacdo que permite que a mesma seja colhida fora do intenso
periodo de colheita de outras variedades; tem boa aparéncia e é adequada para

espumantes. Em sintese, a alta produtividade aliada a brotacdo tardia e a boa



79

procura pelo mercado, sdo 0s principais argumentos para o cultivo da uva Moscato
Branco no municipio de Farroupilha.

Quanto ao uso de praticas culturais de poda verde como desbrota, desfolha,
desponta e desbaste de cachos, apenas trés produtores afirmaram nao realizar
nenhum tipo de poda ou realizam somente algumas vezes, justificando pela falta de
mao-de-obra para tal pratica ou ndo tém tempo. Dos demais, 77% das propriedades
afirmaram realizar a desbrota. J4 para a desfolha, 87% dos produtores afirmaram
utilizar esta pratica. Em se tratando da pratica de desponta, somente 27% dos
produtores fazem alguma prética dessa natureza. O raleio de cachos é realizado por
7% dos produtores (Figura 18).

Figura 18 - Aspecto da planta antes (A) e ap6s a poda verde (B) com raleio de cacho

Fonte: Jodo Carlos Taffarel, Farroupilha, 2012.

Os demais apresentaram as mais variadas justificativas por nao realizar tal

., .,

pratica como: “nem penso em fazer isso” “ndo vale a pena”, “as industrias nao
pagam a mais pelo prejuizo que causa” “ndo vale o valor da méo-de-obra”; e “nao
recebo adicional por realizar esta pratica”.

Outro aspecto relevante € saber a origem do material propagativo a regiéo,
que representa a ldgica qualitativa da populacdo de plantas produtivas. O resultado
(Gréfico 8) mostra que 70% dos produtores afirmaram utilizar material vegetativo dos
vizinhos ou conhecidos, principalmente para a variedade Moscato Branco, sendo
que 33% tém viveiro préprio na propriedade. As aquisicdes de materiais de porta-
enxertos feitas atraves de viveiristas ou da cooperativa somam 20%. Ja a aquisicao

de mudas prontas, corresponde a 13,3% da amostra, principalmente das variedades
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Moscato Bianco R2 e Moscato Giallo. Esses materiais, na sua maioria, Sao
fornecidos por viveiristas ou pelas préprias vinicolas. Esses materiais vegetativos
normalmente sdo adquiridos com selos de procedéncia. Os produtores informaram
gue a aquisicdo de material vegetativo de vizinhos e a multiplicacdo propria na

propriedade ndo dao condi¢cdes de saber a origem dos materiais.

Grafico 8 - Principal origem do material vegetativo de variedades moscatéis, 2012
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Fonte: Levantamento e elabora¢éo do autor, 2013.

O porta-enxerto mais utilizado para o cultivo das uvas moscatéis € o Paulsen
1103, porém em vinhedos antigos predomina o branco rasteiro (Solferino). Os
argumentos para a escolha de um ou outro porta-enxerto sdo 0os mais variados. Para
0 porta-enxerto branco rasteiro o principal argumento € por ser vigoroso e suporta a
carga da producédo. Ja para o Paulsen 1103, 83% afirmaram ouviram falar que é o
melhor, porque resiste mais a morte de plantas, é vigoroso e foi recentemente
difundido. Alguns produtores afirmam que a variedade Moscato Branco enxertada no
porta-enxerto branco rasteiro, atinge um melhor estagio de maturacdo, com aumento

de 1 grau Babo no nivel de agucar da fruta.
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45 COMPARACAO ENTRE A PERCEPCAO DO ENTREVISTADOR E DO
ENTREVISTADO QUANTO AO PERFIL DOS VINHEDOS DE UVAS
MOSCATEIS

A avaliagdo dos vinhedos moscatéis da propriedade na percepcdo do
proprietario e do entrevistador é apresentada no Grafico 9. A avaliagdo permitiu ao
produtor quantificar sua percepcdo da estrutura fisica dos vinhedos de uvas
moscatéis. A avaliacdo de um conjunto de critérios pré-estabelecidos pelo
entrevistador (Figura 9, p. 57) permitiu confrontar os dados.

A percepcao dos produtores da amostra sobre o perfil tecnoldgico dos seus
vinhedos moscatéis ndo € a mesma em relacdo a infraestrutura da propriedade. A
média da nota atribuida por eles foi de 6,8, com o coeficiente de variacdo de 18,31%
enquanto que a do entrevistador foi de 5,2 pontos, com coeficiente de variagdo de
36,49%. Isso significa que, no entender dos entrevistados, a estrutura dos seus

vinhedos moscatéis é predominantemente adequada.

Gréfico 9 - Perfil dos vinhedos moscatéis, segundo entrevistador
e entrevistado, 2012
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Fonte: Levantamento e elabora¢éo do autor, 2013.
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Ha diferencas, por vezes muito significativas, na percepcdo do pefrfil
tecnologico dos vinhedos entre entrevistado e entrevistador, como 0s numeros 17 e
21. Embora o sentido seja o0 mesmo, para inadequado, a percep¢ao dos produtores
€ que os vinhedos sdo menos inadequados do que vistos pelo autor, embora ambos
produtores tenham atribuido a nota 5. Outro exemplo que pode ser destacado
guanto aos vinhedos da propriedade 9, onde entrevistado e entrevistador possuem
percepcdes contrarias: enquanto o proprietario avaliou seus vinhedos como 6,8, o
entrevistador avaliou como 3,3. Os produtores 7 e 14 se atribuiram notas menores
qgue o entrevistador, segundo o qual possuem vinhedos muito adequados, o que
pode denotar elevado grau de exigéncia do produtor.

De um modo geral, o produtor sabe que precisa melhorar, porém néo tem

uma visao clara de quanto isso pode significar em termos de qualidade da producao.
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5 PERFIL DAS VINICOLAS VINCULADAS A AFAVIN

O levantamento do perfil das vinicolas foi realizado através da aplicacdo de
questionario (Apéndice A) em visita as vinicolas de 12 produtores de vinhos
moscatéis vinculados a AFAVIN, além de dados secundarios, conforme descrito na

metodologia.
5.1 CARACTERIZAQAO GERAL DAS VINICOLAS

O levantamento realizado no Cadastro Vinicola (2012) revelou que as
vinicolas da amostragem processaram em torno de 40 milhdes de quilos de uva por

ano, durante o periodo de 2008 a 2012 (Tabela 8).

Tabela 8 - Quantidade de quilos de uvas processadas nas vinicolas de 2008 a 2012

Quantidade de
uva processada 2008 2009 2010 2011 2012
(kg)

Vinicola 1 10.994.600 10.066.720 9.426.545 13.170.280 12.449.580
Vinicola 2 97.002 63.536 82.663 138.950 174.759
Vinicola 3 450.000 273.989 488.024 874.951 1.061.349
Vinicola 4 8.793.459 7.358.579 7.420.995 11.497.109 7.790.480
Vinicola 5 980.320 744.300 527.644 655.528 937.255
Vinicola 6 17.203.540 16.223.651 13.152.837 19.003.488 17.828.282
Vinicola 7 932.467 173.000 173.800 293.200 322.960
Vinicola 8 117.695 70.857 1.140 67.166 54.499
Vinicola 9 272.649 217.374 91.585 256.108 124.284
Vinicola 10 208.976 99.940 132.106 172.235 154.863
Vinicola 11 401.523 228.630 333.159 395.534 489.657
Vinicola 12 1.073.283 986.544 759.544 958.051 915.644
Total Geral 41.525.514 36.507.120 35.590.042 47.482.600 42.303.612

Fonte: IBRAVIN, MAPA, SEAPA, Cadastro Vinicola 2012.

Para entender melhor a representacdo do volume da uva processada por
essas vinicolas no contexto no municipio, em 2012: as 12 vinicolas da amostra
processaram 42,3 milhdes de quilos do total de 65,12 milhdes de quilos da uva
processada no municipio de Farroupilha, o que representa 65%.

Os produtores definiram a importancia de cada produto elaborado nos
estabelecimentos quanto a sustentacdo econdémica da marca (Gréafico 10). Todos os
produtores consideraram que os vinhos finos tintos sdo os mais importantes para a

imagem da empresa, porém o vinho de mesa, o vinho fino branco, o suco de uva e
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0S espumantes moscatéis aparecem, nessa ordem, com mais de 50% de
importancia para as vinicolas. O vinho do tipo moscatel seco aparece com menos de

20% de importancia para as vinicolas.

Gréfico 10 - Grau de importancia dos produtos segundo as vinicolas, 2012
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Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.

Isso ndo se reflete na participacdo dos diferentes produtos no faturamento
das empresas (Grafico 11). Embora considerem os vinhos finos tintos como muito
importantes, do ponto de vista de sustentacdo da marca, a atividade principal das
empresas € a producdo de vinhos de mesa que corresponde a 72% do total da
amostra. A produgéo de mosto sulfitado representa 25% do faturamento e aparece
como o segundo produto mais importante, seguido dos espumantes moscatéis com
11% do faturamento das vinicolas amostradas, depois 0s vinhos finos tintos com
10% e o suco de uva que representa 8% do faturamento.

A producdo de espumantes e frisantes, de um modo geral, vem crescendo
nos ultimos anos (Cadastro Vinicola 2012). Neste sentido buscou-se entender a
participacdo dos produtores da amostra envolvidos no processo de elaboracdo de
vinho base para esses produtos.

Entre as 12 vinicolas estudadas, 33,3% da amostra (quatro produtores)
elaboram espumantes e frisantes. Entre estes produtores, um afirmou que adquire o

vinho base e outro afirmou que produz uma parte e adquire outra parte de terceiros.



85
Porém 50% da amostra (seis vinicolas) afirmaram ndo produzir vinhos base para
espumantes e nem espumantes. A producao de espumantes pelo método tradicional

esta presente em 33% das vinicolas, que os mantém em seus portfélios.

Gréfico 11 - Participacéo dos diferentes produtos no faturamento das vinicolas, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

A producdo de espumantes moscatéis requer adocdo de tecnologia
especifica. Por esse motivo, 42% das vinicolas afirmaram ndo terem condi¢cBes de
suportar a producao individual, ou seja, produzir em suas proprias vinicolas, por isso
nao tém esse produto em seus portfélios. Por outro lado, outros 42% da amostra
(cinco vinicolas) afirmaram que elaboram espumantes moscatéis, dos quais duas
vinicolas possuem sistemas de producdo préprio e as outras trés vinicolas se
associaram a empresas estruturadas, fora do municipio de Farroupilha. Essa
parceria viabilizou a elaboracéo através de sistema de comodato de equipamentos,
ou seja, disponibilizaram algum tipo de equipamento e estabeleceram o vinculo
contratual. Os outros dois produtores afirmaram que adquirem o produto
semiacabado das empresas parceiras dentro na zona de producgao.

Uma particularidade diz respeito ao processamento de mostos de uvas

moscatéis, produto essencial para a elaboracédo de espumantes e vinhos moscatéis,
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sendo que um produtor afirmou processar aproximadamente 1,27 milhdes de litros
no ano de 2012, ndo tendo parametros em relacéo ao municipio de Farroupilha.

O levantamento de variaveis ambientais priorizou o uso da agua e a forma
como a vinicola trata os residuos da producédo. Os resultados revelaram que em
67% das vinicolas da amostra, a 4gua utilizada € proveniente de poc¢os artesianos
das propriedades ou da comunidade; 33% das vinicolas utilizam fontes de agua
superficiais e apenas uma vinicola utiliza agua do sistema publico da CORSAN. No
conjunto das vinicolas, 42% afirmaram que realizam analise da agua utilizada no
processo, todos os anos; e 58% afirmaram que ndo fazem andlise da &agua
regularmente.

No que concerne ao controle ambiental, 92% das empresas possuem algum
sistema de tratamento para residuos de efluentes vinicolas e uma declarou nao fazer
qualguer controle. Nem todas as vinicolas possuem sistema completo, que
corresponde a tratamento primario e secundario de residuos, analisado no préximo
item que trata sobre a parte qualitativa da estrutura fisica das propriedades vinicolas.

Em maio de 2012, as vinicolas amostradas empregavam 198 trabalhadores
nos seus quadros permanentes, em média de 17 trabalhadores por vinicola. A época
de safra da uva é o periodo de maior demanda da mé&o-de-obra: na safra de 2012 as
vinicolas empregaram em torno de 105 trabalhadores temporarios, em média de
nove trabalhadores adicionais por vinicola. Esses numeros incluem também a méo-
de-obra familiar, cujo sustento é tirado do negdcio vinicola. Em relagdo ao trabalho
dos endlogos, profissional responsavel pelos produtos, nove vinicolas (75%)
possuem esse profissional no quadro funcional. As outras trés vinicolas (25%)
declararam que o0s endlogos responsaveis pelos servicos sao contratados
paralelamente ao quadro efetivo.

Quando o assunto é gestdo e uso de recursos para capacitacdo gerencial e
treinamento de boas praticas, 75% das vinicolas informaram que participam de
programas de capacitacdo em gestdo, administracdo e procedimentos técnicos de
elaboracao e 25% afirmaram nao utilizar essas ferramentas para aperfeicoarem os
seus empreendimentos. Questionados sobre o motivo, estas vinicolas informaram
estar desestimuladas e sem perspectivas de melhoras num futuro proximo.

O levantamento de aspectos relacionados ao uso de Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF), da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e
do Programa Alimentos Seguros (PAS) identificou que 75% das vinicolas afirmaram
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ndo praticar nenhuma acdo relacionada as normas citadas. Porém, 25% das
vinicolas declararam participar, em pelo menos um, desses programas.

E necessario conhecer os custos da producdo para definir o preco dos
produtos para o mercado. Os resultados da pesquisa (Grafico 12) apontam que 75%
dos estabelecimentos vinicolas adotam a formacéo dos custos de forma direta; 58%
afirmaram utilizar também o preco de mercado e 50% adotam a pratica de formacéao
de custos diretos e indiretos. Das 58% que afirmaram utilizar o preco de mercado,
25% declaram utilizar somente essa ferramenta, ou seja, praticamente ndo calculam

0 custo de producgéo.

Grafico 12 - Composicao de custos das vinicolas (%), 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

Os produtos sdo vendidos de acordo com o valor que o mercado esta
disposto a pagar. Por isso, h4 quem nao saiba sua margem de lucro (Grafico 13).
Segundo as vinicolas, para 49% dos produtos, a margem de lucro ndo ultrapassa
10%; enquanto 42% estao na faixa entre 10 e 20%; apenas 1% dos produtos possui
mais de 20% de lucro. Uma vinicola ndo soube informar a margem de lucro dos seus
produtos.

Em relacdo ao grau de importancia dado pelas vinicolas a cada canal de
comercializacdo dos vinhos de mesa, 92% das vinicolas afirmaram que a

comercializacdo para o consumidor final e para revendedores é a mais importante.
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Ao mesmo tempo, 83% afimaram que a venda a granel para outros
estabelecimentos vinicolas também € muito importante. A venda aos atacadistas e

supermercadistas € muito importante somente para 33% dos estabelecimentos.

Gréficol3 - Rentabilidade dos produtos elaborados nas vinicolas (%), 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracédo do autor, 2013.

Porém, o que efetivamente se constata na comercializacdo dos vinhos de
mesa, em diferentes canais, € que 48,3% declararam que o principal mercado é a
venda para atacadistas e supermercadistas, muito proximo dos 47,7% de vendas a
granel para outras vinicolas (Gréafico 14). Apesar das vinicolas pensarem na revenda
e na venda direta ao consumidor como muito importantes, esses canais
representam, respectivamente, 29,3% e 14% do volume.

Em relacdo ao grau de importancia dado para o canal de comercializacdo dos
vinhos finos e espumantes, 83,3% das vinicolas afirmam que o principal canal é a
venda para o consumidor final. Outros 58,3% declararam que a venda para outras
vinicolas e para revendedores, também € importante. As vendas através de
atacadistas e supermercadistas sao importantes para 33% das vinicolas.

Contudo, observa-se que entre os diferentes canais de comercializacdo dos
vinhos finos e espumantes, em 59,5% das vinicolas o principal canal de vendas é o
atacadista e supermercadista; 46,1% sao comercializados para outras vinicolas a

granel; 30,4% é venda ao consumidor final e 29,4% para revendedores (Grafico 15).
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Fonte: Levantamento e elaboracédo do autor, 2013.

Grafico 15 - Principais canais de comercializacdo de vinhos finos

e espumantes (em %), 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.
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Gréficol4 - Principais canais de comercializacdo dos vinhos de mesa (em %), 2012
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O Brasil € um pais de dimensbes continentais e a distribuicdo e
comercializagdo de vinhos tem importancia diferenciada entre os Estados. Conforme
se constata no Grafico 16, segundo os entrevistados, os Estados de Santa Catarina,
Parana, Sdo Paulo, Rio de Janeiro e Brasilia representam 83% em termos de
importancia, enquanto a Serra Gaucha representa 58,3% e as demais regides do
Rio Grande do Sul representam 75%. Os outros Estados representam 41,6%.

Grafico 16 - Destino dos produtos, por regido de comercializacéo,

em grau de importancia, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracgéo pelo do autor, 2013.

Porém, como o Grafico 17 evidencia, segundo o0s entrevistados, a
comercializacao efetiva dos produtos, 40% ocorre na regiao de producao da Serra
Gaucha e 36 em outras regides do Rio Grande do Sul, ou seja, mais de 75% do
mercado consumidor dos vinhos das vinicolas entrevistadas é regional. Para os
destinos de S&o Paulo, Rio de Janeiro e Brasilia sdo comercializados 35,3% dos
produtos; Santa Catarina e Parana representam 11,6% e as demais regides

absorvem 19% do volume comercializado.
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Gréfico 17 - Destino dos produtos, por regido de comercializagdo, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

5.2 AVALIACAO QUALITATIVA DAS VINICOLAS

Levando em consideracao os aspectos gerais da estrutura minima de uma
vinicola para cada fase de elaboragcdo, a avaliacdo dos itens foi organizada por
conjunto de setores: recebimento e processamento, estabilizacdo, engarrafamento,
estrutura fisica geral das cantinas e estrutura de servicos de atendimento a clientes.
Ao final, conforme a metodologia, foi comparada a percepc¢do do entrevistador e do

entrevistado em cada item avaliado.

5.2.1 Setor de recebimento e processamento

Para este estudo, definiram-se como setor de recebimento e processamento
de uvas as areas que envolvem a estrutura fisica do recebimento de uvas com seus
equipamentos, como esmagadeira ou desengacadeira, prensa que permite fracionar
o mosto adequadamente e com qualidade, bombas, mangueiras, recipientes,
tanques de fermentacao, limpeza do local e presenca de odores indesejaveis no

local de fermentacéao, tais como cheiro de vinagre, mofo, dentre outros.
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A Tabela 9 mostra que os tanques de fermentacdo, limpeza do local,
qualidade da prensa e a presenca de odores sdo os aspectos que figuram com 0s

maiores pesos, isto &, significa que sdo 0s mais importantes para os enélogos.

Tabela 9 - Peso médio atribuido por endlogos para a estrutura

de recebimento e processamento de uvas

Estrutura de recebimento e processamento de uvas Pesos %
Estrutura fisica do recebimento 3,30 9,79
Esmagadeira/desengacadeira 4,40 13,06
Prensa — permite fracionar o mosto adequadamente e com qualidade 4,40 13,06
Bombas 3,85 11,42
Mangueiras e recipientes 3,80 11,28
Tanques de fermentacao (recipiente, controle de temperatura, etc.) 4,70 13,95
Limpeza do local 4,65 13,80
Presenca de odores indesejaveis no local de fermentacdo (vinagre/mofo, 4,60 13,65
etc.)

Fonte: Levantamento e elabora¢éo do autor, 2013.

Usando como exemplo o item tanques de fermentacdo e/ou recipientes com
controle de temperatura, o peso médio atribuido foi de 4,70, que corresponde a
13,95% em relagcéao aos demais do setor, sendo considerado o principal item em uma
estrutura de recebimento e processamento de uvas, porém com importancia
semelhante a limpeza e presenca de odores.

Os resultados da avaliacdo qualitativa dos tanques de fermentacdo e/ou
recipientes com controle de temperatura (Grafico 18), atribuidas pelo avaliador e
corrigida pelo respectivo peso, indica a nota média 6,5, significando que, de um
modo geral, a estrutura é adequada. Para 33% das vinicolas (1, 4, 7 e 11) a
estrutura de fermentacao é muito adequada, enquanto que 25% das vinicolas (5, 6 e
12) possuem estruturas adequadas; porém 33% das vinicolas (2, 3, 8 e 9) possuem
estruturas medianamente adequadas e a vinicola 10, que representa 9%, €
considerada pouco adequada.

Tomando como referéncia o item tanques de fermentacdo e/ou recipientes
com controle de temperatura para a analise geral do setor, foram tabuladas as notas
qualitativas, com seus pesos respectivos (Tabela 9), calculados através do indice
NGk da equacéo 3. Os resultados (Grafico 19) apontam a nota 7 para o conjunto do
item. Isso significa, de um modo geral, que a estrutura de recebimento e
processamento possui uma nota qualitativa adequada em que 42% das vinicolas (1,

4, 6, 11 e 12) se destacam das demais, enquanto 25% das vinicolas sé&o
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consideradas adequadas (3, 5 e 7), e 25% das vinicolas (2, 8 e 10) sao

consideradas medianamente adequadas, sendo a vinicola 9 (8%) considerada

pouco adequada.

Gréficol8 - Notas da estrutura de tanques de fermentacgéo e recipientes, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

Gréfico 19 - Notas do setor de recebimento e processamento das uvas, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor.
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5.2.2 Setor de estabilizagéo

Na dissertacao definiu-se como setor de estabilizacdo o uso de equipamentos
de filtracdo, equipamentos de frio para controle de temperatura, tanques para
estabilizacdo e a 4rea reservada para envelhecimento dos vinhos em garrafas, bem
como o revestimento do local em que os tanques de armazenamento se encontram,
tais como pisos, paredes e teto.

Para a andlise qualitativa foram usados os pesos construidos com a pesquisa
com os enodlogos. O resultado demonstra que 0s endlogos consideram mais
importantes o uso de equipamentos de frio, a qualidade dos locais de estabilizagéo e
equipamentos de filtracdo (Tabela 10). Usando como exemplo o item equipamentos
de frio para controle de temperatura e estabilizacdo de vinhos, o peso médio
atribuido foi de 4,20, que corresponde a 23,1%, sendo considerado pelos enélogos o

principal item em uma estrutura de estabilizag&o de vinhos.

Tabela 10 - Pesos atribuidos por endlogos para o setor de estabilizacao

Estabilizacéo Pesos %

Equipamentos de filtragdo 3,6 20,0
Equipamentos de frio — Capacidade Kcal/Hora 4,2 23,1
Tanques para estabilizagédo 3,4 18,9
Area reservada para envelhecimentos dos vinhos em garrafas 3,2 17,5
Revestimento do local dos tanques (qualidade de pisos, paredes, teto) 3,7 20,6

Fonte: Levantamento e elabora¢éo do autor, 2013.

Os resultados das andlises qualitativas associados com a variavel
equipamento de frio/capacidade em Kcal/Hora (Gréafico 20) atribuidas pelo avaliador,
indicam a nota média de 4,8 para o item. Isso significa que a estrutura possui uma
nota qualitativa medianamente adequada, em que se destacam 33% das vinicolas
(1, 5, 6 e 7) que possuem equipamento de frio muito adequado para suas estruturas
e a vinicola 4 no limite de adequada. As vinicolas 11 e 8 sdo medianamente
adequadas, porém a 8 estad no limiar de pouco adequado, e as demais possuem
equipamentos de frio/capacidade em Kcal/Hora abaixo da média (9 e 12) e muito
inadequadas (vinicolas 2, 3 e 10).

O destaque desta avaliagdo é para as vinicolas 5 e 6, cujas estruturas de
equipamentos de frio permitem suportar a capacidade do trabalho, controle e

estabilizacdo de forma eficiente e muito adequada. Tomando como parametro o item
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equipamento de frio para a andlise geral do setor, foram tabuladas as notas

qualitativas com seus pesos respectivos (Tabela 10) e calculados através do indice

NG da equacédo 3 (Grafico 21).

Gréfico 20 - Notas da estrutura de equipamentos de frio, 2012

Nota 10,0

i‘

’

8,0 *

®

7,0
6,0

5,0

4,0

3,0

2,0
1,0 *

_ 3
3

@ Vinicolas

4

5 6 7 8 9 10 11
Vinicolas

= |\lédia das notas

12

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor.

Gréfico 21 - Notas do setor de estabilizagédo, 2012
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Os resultados apontam a nota 5,4 para o conjunto geral do item da
estabilizacdo. Isso significa, de um modo geral, que o setor de estabilizagdo possui
uma nota qualitativa medianamente adequada. Cabe destacar que 17% das
vinicolas (1 e 6) sdo consideradas muito adequadas para o quesito e se destacam
das demais, enquanto 25% das vinicolas (4, 5 e 7) estdo na faixa considerada
adequada. A vinicola 8 (8%) pode ser considerada medianamente adequada,
enquanto 50% das vinicolas (2, 3, 9, 10, 11 e 12) estdo em uma faixa considerada

pouco adequada.

5.2.3 Setor de engarrafamento e rotulagem

Neste estudo entende-se por area de engarrafamento o espaco que envolve a
estrutura ou sistema de elaboracdo de espumantes pelo método tradicional, se
elaborado no local, o sistema de elaboracdo de espumante pelo método charmat, se
elaborado no local, a disponibilidade ou ndo de engarrafamento préprio, bem como
as caracteristicas que envolvem higiene e condi¢des do local e as condi¢des da sala
do laboratdrio, caso a vinicola os possua.

Na importancia atribuida pelos endlogos, cujos resultados encontram-se na
Tabela 11, pode-se observar que a higiene e as condicdes do local de

engarrafamento sdo os quesitos de maior importancia deste setor.

Tabela 11 - Pesos atribuidos pelos enélogos para o setor de engarrafamento

Setor de engarrafamento Pesos %
Espumante pelo sistema de elaboragdo método tradicional — se elaborado no 3,4 19,3
local

Espumante pelo sistema de elaboracdo método charmat — se elaborado no 3,2 17,9
local

Ter engarrafamento préprio 3,0 17,0
Higiene e condic¢bes do local 4,6 25,9
Condic¢des da sala do laborat6rio 3,5 19,9

Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

Para os endlogos, ter engarrafamento préprio € considerado menos
importante, tendo considerado que, neste conjunto, a higiene e condi¢bes do local
fazem a diferenca.

Somente duas empresas (4 e 5) apresentaram estrutura para elaborar

espumantes pelo método tradicional sendo 9,1 e 4,0 a nota qualitativa atribuida,
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respectivamente. Isso significa que a empresa 4 estd muito adequada e a 5, mesmo
tendo a estrutura, é considerada pouco adequada.

Da mesma forma, somente duas empresas (1 e 4) apresentaram estrutura
para elaborar espumantes pelo método charmat, e apresentaram as notas
qualitativas de 9,3 e 9,0, respectivamente. Isso significa que as empresas estao
muito adequadas ao processo.

Para a andlise geral do setor, foram tabuladas as notas qualitativas (Tabela
11), com seus pesos respectivos calculados através do indice NG da equacéao (3).

Os resultados da andlise geral do setor estdo no Gréfico 22.

Grafico 22 - Notas do setor de engarrafamento, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

Os resultados apontam a nota 3,8 para o conjunto geral deste item. Isso
significa, de um modo geral, que o setor de engarrafamento das vinicolas € pouco
adequado. Cabe destacar que as vinicolas 1 e 4, que correspondem a 17%, séo
consideradas adequadas para o0 quesito e se destacam das demais. As vinicolas 5 e
6 (17%) sdo consideradas medianamente adequadas. Ja 58% das vinicolas (2, 3, 7,
8,9, 10 e 11), que sédo a maioria, sdo consideradas pouco adequadas, enquanto que
a vinicola 12 (8%) ndo apresenta qualquer estrutura de engarrafamento nem de

laboratério.
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5.2.4 Estrutura fisica, funcionalidade e sistemas de controle

Para avaliar a estrutura fisica, funcionalidade e sistemas de controle geral nas
vinicolas foram considerados o0s aspectos inerentes a higiene nos pisos,
revestimentos de paredes do prédio da area de contato com uva, mosto e vinho.
Também foi observada a estrutura de telhado, funcionalidade do projeto da vinicola
gue envolve as dimensdes e adequacao legal das instalacdes elétrica e hidraulica,
bem como os servigos de almoxarifado e controle de estoques.

Para os enodlogos (Tabela 12) o item referente a higiene nos pisos e
revestimentos de paredes do prédio, onde h& contato com a uva, mosto ou vinho, foi
atribuida a nota 4,7, correspondendo a 20,4%, sendo considerada a mais importante

em relacdo as demais.

Tabela 12 - Pesos atribuidos pelos enélogos para a estrutura fisica geral,

controle e gerenciamento

Estrutura fisica geral, controle e gerenciamento Pesos %
Higiene nos pisos e revestimentos de paredes do prédio (area em contato 4,7 20,4
com uva, mosto e vinho)

Qualidade do telhado 3,8 16,4
Qualidade do projeto (dimensdes, adequacgdo legal, Inst. elétrica, Inst. 4,0 17,5
hidraulica)

Funcionalidade da vinicola 4,1 18,0
Tem almoxarifado? 31 13,6
Sistemas de controle de estoque 3,2 14,0

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

by

Os resultados da analise qualitativa, associados a higiene nos pisos e
revestimentos de paredes do prédio (Grafico 23) atribuidas pelo avaliador, indicam
que a variavel é considerada muito adequada nas vinicolas 1, 6 e 12 (25%),
enquanto 42% das vinicolas (3, 4, 7, 10 e 11) possuem higiene nos pisos e
revestimentos de paredes do prédio considerados adequados. Porém as vinicolas 2,
5, 8 e 11 encontram-se no limiar de medianamente adequado, e a vinicola 9 € pouco
adequada.

Tomando como parametro a higiene nos pisos e revestimentos de paredes do
prédio para a andlise geral do setor, foram tabuladas as notas qualitativas, com seus
pesos respectivos (Tabela 12), calculados através do indice NGk da equacao (3),

cujos resultados da analise estdo no Grafico 24.
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Gréfico 23 - Nota da higiene nos pisos e revestimentos de paredes do prédio, 2012
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Fonte: Levantamento e elabora¢éo do autor, 2013.

Gréfico 24 - Notas atribuidas a estrutura fisica geral, controle e gerenciamento, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

Os resultados apontam a nota 6,2 para o conjunto deste item. Isso significa,

de um modo geral, que a estrutura, controle e gerenciamento, possuem uma nota

qualitativa adequada, porém no limiar de medianamente adequada. Cabe destacar

que a vinicola 1 (8%) é considerada muito adequada para o quesito e se destaca
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das demais. Ja 42% das vinicolas (3, 4, 6, 7 e 12) estdo na faixa considerada
adequada, enquanto 50% (2, 5, 8, 9, 10 e 11) podem ser consideradas

medianamente adequadas, e a vinicola 10 encontra-se no limiar de adequada.

5.2.5 Sistema de controle de efluentes

Para a descricdo qualitativa das estruturas de tratamento de efluentes, os
enologos atribuiram o peso de 3,3 para o quesito, indicando ser importante, porém
consideram que nédo € o fator limitante no processo produtivo de uma vinicola. Por
outro lado, a preocupacdo com o meio ambiente € cada vez maior e a andlise
permitiu discriminar os aspectos que envolvem esta estrutura. Por esse motivo, foi
avaliada separadamente do conjunto de variaveis.

Os resultados associados com o controle ambiental (Grafico 25) mostram que
as vinicolas possuem uma nota média de 6,7 consideradas, portanto

adequadamente estruturadas.

Gréfico 25 - Notas das estruturas das estacdes de tratamentos de efluentes, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

Porém, cabe destacar que 58% das vinicolas (1, 3, 4, 5, 6, 8 e 11) possuem

uma estrutura muito adequada. Ja 25% das vinicolas (2, 7 e 12) apresentam uma
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estrutura medianamente adequada. As vinicolas 9 e 10 (17%) se destacam no grupo

por apresentarem uma estrutura de tratamento de efluentes muito inadequada.

5.2.6 Estrutura e servi¢o de atendimento ao cliente

A preocupagdo com 0s servigos de atendimento ao cliente cada vez mais
importante. Os endlogos atribuiram para a estrutura e servico de atendimento ao
cliente o peso 4,1, indicando ser muito importante. A analise deste aspecto permitiu
discriminar diferentes estruturas e, por essa razdo, também foi avaliada
separadamente do conjunto de variaveis para a composi¢cdo da nota geral. Os
resultados mostram (Gréafico 26) que 17% das vinicolas (1 e 4) possuem uma
estrutura muito adequada e que 25% das vinicolas (2, 5 e 6) possuem uma estrutura
adequada, enquanto a 6 encontra-se no limiar de medianamente adequada. As
vinicolas 7, 8 e 11 (25%) de estrutura medianamente adequada e 25% das vinicolas
(3, 9 e 10) sédo pouco adequadas, tendo estruturas inferiores a média. A vinicola 12

nao recebeu pontuacdo por ndo apresentar qualquer estrutura de atendimento.

Gréfico 26 - Notas atribuidas as estruturas de varejo e atendimento a clientes, 2012
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Fonte: Levantamento e elabora¢éo do autor, 2013.

Em relagdo ao acesso as vinicolas, 58% encontram-se localizadas com

acesso por rodovia pavimentada e 42% possuem acesso parte pavimentado e parte
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com estradas de terra, porém de facil acesso e compativel com as estruturas das
vinicolas, muito embora necessitem de manutengdo permanente.

Quanto as estruturas de vendas, duas vinicolas afirmaram nao possuir
ninguém nesta area e que a comercializacao é realizada pelo proprietario. As demais
afirmaram possuir, em meédia, duas pessoas nestes setores, atendendo diariamente,
menos nos finais de semana.

Apenas quatro vinicolas (33%) recebem grupos acima de 15 pessoas com
prévio agendamento e seis (50%) afirmaram atender nos finais de semana, sendo
que, em quatro, o trabalho é realizado por pessoas da familia (33%) e duas possuem
equipe de atendimento (17%). Entre todas as vinicolas, somente uma faz cadastro
para tracar o perfil dos clientes.

Entre as vinicolas da amostra, 58% afirmaram possuir pagina na internet e
42% nao possuem essa ferramenta de comunicacdo, porém, o vinculo com a
internet é feito através de e-mail para contato, identificado por meio do site da
AFAVIN. Verificou-se que 50% das vinicolas possuem folhetos e catalogos para
promocdo e divulgacdo dos produtos e das empresas. No que diz respeito a
propaganda paga, 42% afirmaram ndo utilizd-la e 58% fazem algum tipo de
propaganda, sobretudo, em jornais, radios e revistas especializadas.

Em relacdo a participagdo das vinicolas em concursos de vinhos, somente
uma (8%) afirmou néo participar; 6 vinicolas (50%) participam somente do concurso
organizado pela AFAVIN, que é um concurso regional, e 5 vinicolas (42%)

participam de concursos regionais, nacionais e internacionais.

5.2.7 Avaliacéao geral das vinicolas

A Tabela 13 mostra o peso que os endlogos atribuiram, separadamente, para
cada um dos seis setores descritos nos itens anteriores, comparados entre eles, em
ordem de importancia, que serviram de célculo para gerar a nota final qualitativa das
vinicolas.

Pode-se observar, no conjunto dos setores, que a qualidade do
processamento tem peso 4,7 e corresponde a 19,5% de todo o conjunto, isto é, os
endlogos consideram o setor como 0 mais importante do grupo. Em contraponto, a

de menor peso € o setor de engarrafamento e rotulagem com nota 3,5, que

corresponde a 14,5% em termos de importancia. Com base nos pesos e nas notas
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atribuidas, calculadas pela equacédo 4, foi aplicada a equacgéo 5, cujos resultados

encontram-se sintetizados no Gréafico 27.

Tabela 13 - Pesos atribuidos pelos endlogos aos seis setores avaliados

Setores Pesos %

Qualidade de processamento 4,7 19,5
Estabilizagéo 3,9 15,9
Engarrafamento e rotulagem 3,5 14,5
Estrutura fisica 3,9 16,1
Qualidade do sistema de tratamento de efluentes 3,7 15,3
Qualidade da area de recepc¢édo/atendimento ao cliente/turista 4,5 18,6

Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.

Gréfico 27 - Nota geral do perfil qualitativo das vinicolas, 2012

10,0

Nota
9,0

8,0 L

7,0 9

6,0

5,0 'S L
4,0

3,0

2,0

1,0

5

6

7

8

9

10

11

12

& Nota geral

Vinicolas
e Védia das vinicolas

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

A nota geral média para o conjunto de vinicolas foi de 5,7 pontos, sendo

considerada pelo estudo como um grupo de vinicolas medianamente adequadas.

Nesta amostra, 17% das vinicolas (1 e 4) se destacam com uma estrutura melhor

gue as demais, cujas notas atribuidas as enquadram como muito adequadas. Para

25% das vinicolas (5, 6 e 7) as notas as classificam como adequadas; porém 41%

das vinicolas (2, 3, 8, 11 e 12) sao consideradas medianamente adequadas; e 17%

das vinicolas (9 e 10) sao consideradas pelo estudo como pouco adequadas.
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5.3 COMPARACAO ENTRE A PERCEPCAO DO ENTREVISTADOR E DO
ENTREVISTADO QUANTO AO PERFIL DAS VINICOLAS

Foi solicitado ao proprietario e endlogos das vinicolas para atribuirem uma
nota de O (zero) a 10 (dez) sobre as estruturas de cada conjunto dos setores, para
todo o grupo de variaveis.

A compilacdo geral das notas atribuidas pelos entrevistados e pelo
entrevistador indica que os produtores atribuiram uma nota média de 6,5 para suas
vinicolas e o entrevistador a nota média de 5,7.

A nota individual (Gréfico 28) mostra que 25% das vinicolas (1, 4 e 11),
apesar de terem uma nota muito adequada, segundo o entrevistador, atribuiram-se
notas menores, 0 que pode indicar que sdo mais criticas em relacdo as suas
estruturas. Em 42% das vinicolas (2, 3, 8, 9 e 10) ocorre 0 oposto: a percep¢do do
entrevistador atribuiu notas menores do que os entrevistados, que percebem suas
vinicolas em melhores condi¢cbes. Ja em 33% das vinicolas (5, 6, 7 e 12) as notas da
percepcdo dos entrevistados sdo muito proximas das notas atribuidas pelo

entrevistador.

Gréfico 28 - Perfil geral das vinicolas, segundo entrevistados e entrevistador, 2012
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Fonte: Levantamento e elaboracéo do autor, 2013.
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6 GARGALOS NA VITIVINICULTURA VINCULADA A AFAVIN E IDENTIFICACAO
DE DEMANDAS E ESTRATEGIAS DE TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA
PARA PRODUTORES DE UVA E VINHOS

6.1 GARGALOS NA VITICULTURA

A analise do perfil das propriedades viticolas amostradas permitiu identificar
diversos gargalos, especialmente nos vinhedos moscatéis.

Os produtores fornecedores de uvas caracterizam-se por integrarem o
conjunto da agricultura familiar brasileira, todos residentes nas propriedades. O
cultivo da videira € a principal atividade que representa 34% do total da area
cultivada da amostra. Outras atividades agricolas e o cultivo de fruteiras com fins
comerciais também se destacam, porém, juntas, representam apenas metade da
area cultivada com videiras (17%).

Esses produtores fornecedores de uvas para as vinicolas da AFAVIN, na sua
grande maioria, possuem um baixo nivel de escolaridade, isto €, 66% dos
trabalhadores possuem o ensino fundamental incompleto, o que dificulta a
compreensao e assimilagao de novas tecnologias e servicos.

As principais variedades de uvas cultivadas nas propriedades amostradas séo
a Bordd, Moscato Branco e Isabel, respectivamente, mas ao todo sao cultivadas 48
variedades de uvas, isto €, h4 uma grande diversificacdo no cultivo. Comparando
com o estudo realizado na Regido da Serra Gaucha por Freire et al. (1992), entre
1985 e 1991, verifica-se que a estrutura das propriedades e do seu uso se mantém o
mesmo até os dias atuais.

A produtividade das uvas moscatéis (Tabela 4, p. 63), relativa ao ano de
2011, das variedades Moscato Branco e Moscato R2 foi de 37,3 e 26,7
toneladas/ha, respectivamente, considerada elevada tanto por Giovanini (2004),
como por Tonietto (2002), que afirma que a logica de producgéo é produtivista, onde
a qualidade da matéria-prima sucumbe ao interesse do volume de producdo. A
variedade Moscato Branco € a principal Vitis vinifera produzida na regido em volume
de producéo.

O principal motivo do plantio dessa variedade é sua alta produtividade, o
segundo € porque tem brotacdo tardia que foge das geadas de inicio do ciclo

vegetativo e por ter bom mercado. Poucos afirmaram que é devido ao bom preco,
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porém a alta produtividade, segundo os produtores da amostra, compensa 0 prego
baixo pago pela industria. Além desses motivos, outro € que a variedade tem ciclo
tardio, o que facilita 0 manejo na época da colheita, ndo interferindo na colheita das
demais variedades.

Analisando o0 acesso a assisténcia técnica percebe-se que, apesar de 83%
afirmarem receber algum tipo de assisténcia, 60% disseram receber auxilio de
técnicos de revendas de produtos agricolas, o que representa 50% do total dos
entrevistados. Os que recebem assisténcia pela cooperativa afirmaram que é feito
através de demanda. A assisténcia publica, através da Emater e/ou Secretaria de
Agricultura, é recebida pela minoria dos entrevistados. A frequéncia de visitas
desses profissionais nas propriedades é de trés visitas ao ano. Com excecao da
forma cooperativa, ndo foram referidos outros profissionais para este servigo, por
exemplo, ligados as vinicolas. Algumas vinicolas possuem profissionais que visitam
as propriedades para compra de uvas e, raramente, para acompanhar a maturacao,
muito menos para acompanhar todo o ciclo vegetativo.

Pela frequéncia de visitas nas propriedades, percebe-se que a grande maioria
dos produtores sofre influéncia dos profissionais que representam as casas
agricolas. Em sintese, ha um déficit de assisténcia técnica qualificada para os
produtores, publica e privada, deixando-os a mercé da assisténcia oferecida pelas
casas agricolas.

Quanto a capacitacdo e treinamentos, identificou-se que os produtores que
participam de treinamentos o fazem quando proporcionados pelas casas agricolas e
empresas que produzem fertilizantes e/ou defensivos agricolas. Porém, mesmo
assim, 40% dos produtores afirmaram ndo participar de nenhum treinamento e/ou
aperfeicoamento. Provavelmente isto seja devido a falta de oferta desses servicos,
ao déficit de assisténcia técnica qualificada, ao baixo grau de escolaridade e, por
constatacdo na entrevista, este problema esta relacionado, também, a idade mais
avancada dos produtores. Igualmente, metade dos produtores nunca ouviu falar de
programas de BPA e, os que conhecem, afirmaram conhecer a partir de outros
cultivos, como o do pessegueiro.

Como afirmado por Flores et al. (2010), as indicacbes geograficas sao
geradoras de mecanismos de organizacdo territorial e ferramenta de
desenvolvimento que se inicia pela identificagéo, organizacéo e qualificacdo do APL.

No entanto, 0 que se percebe é que pouco mais da metade dos produtores da
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amostra ouviu falar da AFAVIN, que é o interlocutor no desenvolvimento do projeto
de Indicacdo de Procedéncia para vinhos moscatéis de Farroupilha e 60% nunca
ouviram falar do projeto, muito menos o que é e para que serve uma IG. Ou seja, ha
uma falta de informacéo importante e ndo ha sinergia dos fornecedores da matéria-
prima que também fazem parte da IP Farroupilha e sdo essenciais no processo com
as vinicolas envolvidas.

As propriedades analisadas possuem formas diferenciadas de relacionamento
com as vinicolas processadoras. Uma grande parte das propriedades ndo possui
vinculo com as vinicolas, com excec¢do daquelas que sao socias da Cooperativa,
cujos associados tém um vinculo contratual. Os outros produtores, por ndo terem
vinculo contratual, ndo tém condicbes de negociar 0s seus produtos com as
vinicolas, apesar de 67% afirmarem que recebem um adicional pela qualidade,
condicionados ao preco da tabela. Pelos relatos, constata-se que os produtores néo
tém poder de barganha com os compradores. Isso, de certa forma, é um
desestimulo a producédo de uvas de qualidade.

Em relacdo as praticas de gestdo, com raras excecdes, os produtores nao
conseguem fazer um planejamento orcamentario anual, o que pode estar
relacionado com seu baixo nivel de escolaridade. Ja para anotacdes de receitas e
despesas, os 60% que afirmaram fazer algum tipo de anotacdo, na realidade,
somente guardam as notas de compra e os confrontam com as notas de venda.
Esse modelo é muito utilizado para a divisdo das partilhas da receita da propriedade
com filhos ou parceiros agricolas. Os demais produtores afirmaram ndo fazer
anotacdes por diversas razdes, 0 que retrata um comportamento de despreparo e
desestimulo em relacéo ao negadcio viticola.

Quando a questdo € financeira, constatou-se a grande procura por fontes
financiadoras de custeio e de investimentos. A maior procura de financiamentos €
para investimentos, sendo que 70% das propriedades utilizam estes recursos. Por
outro lado, conforme Tabela 5 (p. 66), ha um consideravel capital investido na
propriedade: todas possuem, a0 menos, um trator e equipamentos para pulverizagao
e todas as propriedades utilizam algum tipo de mecanizacdo. A analise dessa
informacao permite inferir que ndo ha uma pratica colaborativa entre os produtores
e, assim, muitos dos equipamentos permanecem, muito tempo, 0Ci0OSOS nas

propriedades.
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De um modo geral, na avaliagdo dos investimentos em infraestrutura, os
valores declarados se aproximam de R$ 300.000,00 por familia, donde se pode
concluir que todas as propriedades possuem boas condicdes de infraestrutura. A
relacdo dos investimentos/ha de vinhedos é de pouco mais de R$ 38.000,00, em
média, o que pode ser considerado elevado. Para 16% dos produtores, os valores
investidos por ha sdo menores que R$ 20.000,00. Isso pode ter duas interpretagdes:
ou a area de vinhedos é maior e o0 investimento se dilui, ou existe um baixo
investimento em infraestrutura nessas propriedades. O nivel de endividamento
médio encontrado foi de 22% do valor do capital investido, mas trés produtores
possuiam um endividamento préoximo de 72% (Gréafico 3, p. 68), encontrando-se
numa faixa perigosa de endividamento.

Quanto a origem da agua usada, 80% dos produtores utilizam fontes e
vertentes da propriedade, mas 47% usam agua de poc¢os artesianos para 0 consumo
humano, demonstrando que existe um receio em utilizar as aguas superficiais das
propriedades. Mesmo que 77% tenham afirmado fazer algum tipo de protecdo dos
mananciais, 23% nao fazem qualquer protecéo, principalmente das nascentes, com
0 agravante que estas nascentes estdo localizadas debaixo dos vinhedos, sendo
contaminadas por todos 0s agentes, inclusive, os agroquimicos usados na producao.

A comparacdo da média da avaliacdo da infraestrutura das propriedades
percebida pelo entrevistador e pelos 30 entrevistados mostrou um coeficiente de
variacdo de 20,98 e 14,26%, respectivamente. Os produtores, de um modo geral,
tém uma percepcédo da infraestrutura proxima daquela do entrevistador. Mas existem
casos que merecem consideracdo, como 0s produtores que consideram as
estruturas satisfatérias, no entanto, segundo o entrevistador, estdo bem abaixo da
média do conjunto dos produtores, o que pode estar relacionado com o baixo nivel
de escolaridade (trabalhadores com ensino fundamental incompleto) ou com o

desestimulo verificado em alguns produtores.

6.1.1 Gargalos nos vinhedos moscatéis

A pratica de tratamentos fitossanitarios em vinhedos produtivos de uvas
moscatéis é realizada mecanicamente na sua totalidade, seja em vinhedos com
topografia que permitem a entrada de equipamentos, seja nagueles vinhedos que

foram adaptados para esta pratica. O fato € que a mecanizag&o para os tratamentos
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fitossanitarios é pratica comum. No entanto, talvez pela facilidade de uso de
equipamentos ou pelo estimulo ao uso de produtos fitossanitarios pelas casas
agricolas, ha uma frequéncia elevada no uso de aplicacbes, sem critérios definidos
para a escolha das datas de aplicacdo ou a opcao de aplicar, assim como nao ha
critérios que definam a aplicagcéo para a realidade especifica e ndo ha conhecimento
dos efeitos dos produtos. O uso de equipamentos para aplicacdo de defensivos
agricolas, confirmando as afirmacfes de Souza et al. (2011), ndo sdo bem
conhecidos entre os produtores, pois entrevistados mostraram que nao sabem
utilizar a técnica de regulagem dos equipamentos, cuja pratica busca melhorar a
eficiéncia técnica, econémica e ambiental nas aplicacoes.

A prética de adubacao nos vinhedos de uvas moscatéis € muito comum em
toda a amostra, em até duas vezes ao ano, mesmo para aqueles produtores que
fazem algum tipo de analise de solo. Além do excesso de adubacéo, o uso de
herbicidas para controle da vegetacdo € comum, o que potencializa a contaminagao
da agua e do solo, além da degradacdo do solo e formacdo de espécies como
musgos rasteiros. Conforme Melo et al. (2011) o excesso de nutrientes no solo é um
problema e, conforme Giovanini (2004) e Tonietto (2002), a elevada produtividade
provocada pelo excesso de adubacéo interfere negativamente na qualidade da uva.

Na incidéncia de doengas, a podriddo foi identificada como o principal
problema, além de doencas ocasionadas por viroses, doencas que causam morte de
plantas (por causas desconhecidas), fusariose, pérola-da-terra, mildio, podriddo
descendente. A murchadeira é considerada um problema fisiolégico causado por
desequilibrio provocado pelo excesso de producdo (FRAGUAS et al., 1996). Em
vinhedos com morte de plantas ndo foi constatada a pratica de reconversao de
vinhedos, muito menos a técnica de manutencdo das areas em descanso (pousio)
por algum periodo. A variedade Moscato Branco, segunda variedade mais cultivada
da amostra, € a mais citada quanto a ocorréncia de morte de plantas, cujos vinhedos
nao ultrapassam dez anos de idade. Esse conjunto de problemas € outro dos
gargalos encontrados na viticultura das propriedades da amostra.

Entre as praticas culturais, a grande maioria dos produtores nédo faz a poda
verde ou ndo o fazem em todas as fases necessarias do desenvolvimento, pois essa
atividade requer muita mao-de-obra, o que, segundo afirma Santos (2011),
beneficiaria a qualidade das aplicacbes de defensivos, melhoraria a insolagcéo e

também reverteria em beneficios da qualidade final da uva. Foi constatada uma
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dificuldade geral de acesso a mao-de-obra para a conducdo das propriedades.
Assim, esse é outro dos gargalos encontrados na viticultura das propriedades da
amostra, junto com a baixa remuneracao paga pelas vinicolas.

A andlise do levantamento realizado permitiu identificar que um grande
gargalo na viticultura é o uso de material vegetativo sem procedéncia e
contaminado, principalmente da variedade Moscato Branco, comprado ou cedido de
vizinhos e conhecidos, sem nenhum critério, buscando, teoricamente, plantas mais
sas e produtivas. Os produtores produzem suas proprias mudas mantendo matrizes
de porta-enxertos para a producdo de estacas, na maioria dos casos sem
procedéncia. Poucos produtores compram material de viveiristas ou por meio da
importacdo de alguma vinicola. A explicacdo esta relacionada, principalmente, a
economia de recursos na aquisicdo de mudas e a falta de material vegetativo livre de
virus e fungos.

A avaliacdo qualitativa comparada dos vinhedos moscatéis percebida pelo
entrevistador e pelos 30 entrevistados mostrou um coeficiente de variacao de 36,5%
e 18,3%, respectivamente. A nota da percepcdo sobre a infraestrutura de
entrevistador e entrevistado € quase igual (7,4 e 7,5, respectivamente), enquanto a
nota nos vinhedos moscatéis apresenta diferenca maior (5,2 e 6,8, respectivamente).
O perfil do produtor com baixo nivel de escolaridade geral, envelhecidos e
desestimulados, e pouco conhecimento técnico para avaliar os padrdes tecnologicos
de seus vinhedos moscatéis pode estar na base dessa diferenca. Essa caracteristica
permite afirmar que ha necessidade de capacitacdo e treinamento dos produtores,
pois se constitui em um dos gargalos identificados para promover mudancas na

qualidade da producéo.

6.2 GARGALOS NAS VINICOLAS VINCULADAS A AFAVIN

O levantamento permitiu identificar que o grupo de 12 vinicolas associadas a
AFAVIN, que foram estudadas, absorvem 65% do total de uvas processadas no
municipio de Farroupilha (Tabela 7, p. 71). As vinicolas declararam que os vinhos
finos tintos, vinhos de mesa, vinhos finos brancos, suco de uvas e espumantes
moscateéis, nesta ordem, sdo os produtos mais importantes para a sustentacdo da
marca, porém os produtos que mantém o faturamento séo, principalmente, os vinhos

de mesa e mosto sulfitado, os demais, participam com menos de 10%. Pode-se
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concluir que os vinhos finos tintos e brancos, bem como 0s espumantes, sao
importantes para a marca, mas o0 que sustenta a vinicola sdo os vinhos de mesa.

No que diz respeito aos vinhos espumantes e frisantes moscateéis, produtos a
serem certificados na IP Farroupilha, 42% das vinicolas associadas ndo possuem
em suas estruturas condicdes de elaborar esses produtos e somente 16% tém
estruturas fisicas plenas para o desenvolvimento do processo de producdo. As
outras vinicolas (42%) afirmaram ter espumantes moscatéis nos portfolios, mas
adquirem o produto semiacabado de vinicolas associadas a AFAVIN ou elaboram
em parceria, disponibilizando seus equipamentos em comodato em outra vinicola no
municipio de Garibaldi. Além dos espumantes, as vinicolas elaboram mosto de uvas
moscatéis, ou seja, além de produzir seus vinhos, como existe um excedente de
producdo, as vinicolas elaboram o mosto base, que vendem para outros produtores,
fora do municipio de Farroupilha.

Segundo o levantamento realizado nas vinicolas, 58% afirmaram nao realizar
qualquer andlise da agua usada no estabelecimento em todos 0s processos, 0 que
pode ser um problema, uma vez que ha um crescimento nos niveis de contaminacgao
de &guas. A agua utilizada na industria € proveniente de pocos artesianos ou de
lencol freatico das propriedades.

As vinicolas empregam 17 trabalhadores, em média, mas precisam de nove
trabalhadores extras na época da safra, 0 que se constitui em gargalo, justamente
pela dificuldade de contratar méo-de-obra qualificada. Algumas empresas recorrem
as cooperativas de trabalhadores que, na maioria, ndo sdo qualificados, sem contar
que esta pratica requer uma logistica para alimentacdo e moradia, pois 0s
trabalhadores, na sua maioria, sdo oriundos de outras regides e Estados.

De acordo com a legislacao, as vinicolas sdo obrigadas a ter um responsavel
técnico por seus produtos. Embora 25% das vinicolas entrevistadas afirmaram nao
possuir enélogos no seu quadro efetivo, isso ndo constitui um problema, uma vez
que a producdo, bem como a demanda desses produtores, € pequena. Nos
aspectos relacionados com a implantacdo de BPF, APPCC, PAS, 75 % das vinicolas
afirmaram nao realizar estes programas e entre os demais, 25% realizam alguma
das acdes, o que pode ser considerado um gargalo, pois a IN n° 5, de 2000,
estabelece padrdes de uso e implantacdo de BPF nas vinicolas.

No entanto, nas questdes relacionadas a gestdo, também foi identificado que

25% nédo fazem uso de ferramentas gerenciais nos empreendimentos. A formacéo
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dos custos de producdo néo é feita (forma direta e indireta) por 50% das vinicolas e
pouco mais afirmaram também utilizar referéncias do preco de mercado, porém 25%
das vinicolas afirmaram utilizar como referéncia somente os precos de mercado. O
levantamento também mostrou que, em quase 50% das vinicolas da amostra, as
margens de lucro ndo ultrapassam 10%, enquanto que 42% das vinicolas
consideram uma margem de lucro entre 10% e 20%. Mas h& quem né&o saiba a
margem de lucro, porque 0s precos sao estabelecidos de acordo com o0 que O
mercado esta disposto a pagar. Assim, a gestéo, incluindo a formacao de custos e a
avaliacdo de lucros, pode ser considerada um gargalo, sem perspectivas de
melhorias de curto prazo, pois se notou um desestimulo.

Foi identificado também que, apesar da comercializacdo de vinho a granel ser
importante, o principal mercado para as vinicolas que processam vinhos de mesa,
assim como para os vinhos finos, sdo os atacadistas e supermercadistas; a seguir
sdo as vendas a granel para outras vinicolas, vendas para revendedores e
consumidores finais. Para os vinhos finos a venda ao consumidor foi considerada a
terceira mais importante, seguida da venda para revendedores. Embora as vinicolas
tenham afirmado que outros Estados sao considerados importantes para a
comercializacdo, o que se verificou € que grande parte dos produtos €
comercializada na Regido da Serra Gaucha e/ou nas demais regides do Rio Grande
do Sul (Gréfico 17, p. 91).

Na avaliacdo qualitativa das vinicolas, seis setores, dos quais quatro agrupam
diversos itens, permitiu identificar os principais gargalos de adequacdes de cada
setor e de que forma as estruturas das vinicolas se adequam umas em relacdo as
outras.

As vinicolas, cujos parametros sao considerados adequados e muito
adequados, permitem desenvolver os processos com melhor qualidade e seguranca.
As melhorias que podem ser implementadas em cada item sao para
aperfeicoamento de processos. As vinicolas cujos parametros sdo considerados
medianamente adequados necessitam de melhorias na infraestrutura, ou seja,
investimentos, e a sua eficiéncia depende muito dos fatores humanos. As vinicolas
que possuem parametros pouco adequados ou muito inadequados precisam de
muitos investimentos para adequacdo a Instru¢cdo Normativa n® 05, de 2000, pois
desenvolvem seus processos de forma precaria e em consequéncia, segundo

Rizzon et al. (apud INICIANDO..., 2007), o impacto na qualidade é significativo.
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Na estrutura de recebimento e processamento de uvas percebem-se alguns
gargalos importantes (Tabela 14). No item tanques de fermentagédo, 33% das
vinicolas ndo possuem estruturas adequadas e este item é considerado muito
importante. Igualmente, 33% das vinicolas ndo possuem equipamentos de
prensagem adequados para o fracionamento dos mostos de forma eficiente e,
mesmo que 8% sejam medianamente adequados, também precisam de
investimentos em equipamentos e um ponto relevante é que em 50% das vinicolas a
limpeza do local apresenta problemas (muito relacionado com a estrutura antiga de
vinicolas, cujos pisos e paredes atendiam as normas da época, mas nhao

atualmente).

Tabela 14 - Sintese dos perfis tecnoldgicos e necessidades de adequacéo da
estrutura de recebimento e processamento de uvas de vinicolas da AFAVIN

(em % de vinicolas), em 2012

Eitrrgé:;igfqéifswfcg € Niveis de adequacdo (em % de vinicolas)
ltens avaliados Nz?\o _ Muito Pouco Medianamente Adequado Muito
avaliado inadequado adequado adequado adequado
Estrutura fisica de recebimento 17 17 41 25
Esmagadeira/desengacadeira 17 17 17 49
Prensa — permite fracionar o mosto 33 8 17 42
adequadamente e com qualidade
Bombas 8 25 67
Mangueiras e recipientes 25 33 42
Tanques de fermentagdo (recipiente, 8 33 25 34
controle temperatura, etc.)
Limpeza do local 33 17 50
Presenca de odores indesejaveis no 8 17 25 50
local de fermentacéo (vinagre/mofo, etc.)

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

O setor de estabilizacdo, cujas normas encontram-se descritas na IN n°
05/2000, €& considerado relevante no processo de elaboracdo, no qual o
eguipamento para controle de temperatura € considerado muito importante. Utilizar a
tecnologia de controle de temperatura € fundamental para os produtos moscatéis,
produto integrante do estudo para o desenvolvimento da IP Farroupilha de vinhos e
espumantes moscatéis. Da mesma forma, por consequéncia, ndo ha equipamentos
eficientes para estabilizacdo de vinhos nas vinicolas. Os tanques de estabilizacao
servem para estabilizar os vinhos durante o processo de elaboragédo e para as
vinicolas que processam vinhos brancos de qualidade, 0 uso desses equipamentos
é considerado fundamental. O resultado da pesquisa mostrou que 59% das vinicolas

nao possuem estruturas de controle da temperatura adequadas, 51% das vinicolas
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sdo consideradas pouco adequadas e muito inadequadas em tanques de
estabilizacdo e 34% das vinicolas tém pisos e paredes do setor de estabilizagédo

consideradas inadequadas (Tabela 15). Por isso, esses sdo gargalos, pois

demandarao investimentos para adequacao.

Tabela 15 - Sintese dos perfis tecnoldgicos e necessidades de adequacédo da

estrutura de estabilizacdo de vinicolas da AFAVIN (em % de vinicolas), em 2012

Estabilizagéo Niveis de adequacdo (em % de vinicolas)
ltens avaliados Nﬁo ) Muito Pouco Medianamente Adequado Muito
avaliado inadequado adequado adequado adequado
Equipamentos de filtragem 8 25 67
Equipamento de frio — Capacidade em 25 17 17 8 33
Kcal/Hora
Tanques para estabilizagdo 43 8 8 8 33
Area reservada para envelhecimento dos 50 17 33
vinhos em garrafas
Revestimento do local dos tanques 8 18 8 33 33
(qualidade dos pisos, paredes, teto)

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

A andlise identificou que 67% das vinicolas amostradas ndo tém o perfil de

armazenar vinhos em adega, apenas 33% tém alguma estrutura de adega e, neste

aspecto, foram consideradas adequadas pela avaliacdo, cada uma com suas

peculiaridades.

O setor de elaboracdo e engarrafamento de espumantes tanto pelo método

tradicional’ como pelo método charmat® ndo existia em 84% das vinicolas e,

portanto, ndo foi avaliado (Tabela 16).

Tabela 16 - Sintese dos perfis tecnoldgicos e necessidades de adequacédo do setor

de engarrafamento de vinicolas da AFAVIN (em % de vinicolas), em 2012

Setor de engarrafamento Niveis de adequacdo (em % de vinicolas)
ltens avaliados Nao _ Muito Pouco Medianamente Adequado Muito
avaliado inadequado adequado adequado adequado
Espumante pelo sistema de elaboracéo 84 8 8
método tradicional — se elaborado no
local
Espumante pelo sistema de elaboracao 84 16
método charmat — se elaborado no local
Ter engarrafamento préprio 8 8 59 8 17
Higiene e condi¢des do local 8 8 25 17 42
Condigdes da sala do laboratério 42 8 33 17

Fonte: Levantamento e elabora¢éo do autor, 2013.

! Fermentagéo na garrafa que, devido a sua origem, é também conhecido por champenoise.

® Fermentac&o em tanques.
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Altos investimentos serdo necessérios para a adequacdo dessas estruturas,
porém, como constatado no perfil de investimentos, isso ndo ocorrera em curto e
meédio prazo. Isso significa que pode ser considerado um gargalo muito importante,
especialmente considerando que a IP que esta sendo desenvolvida sera para vinhos
moscateéis, incluindo espumantes e frisantes.

Para a boa conducao dos processos de elaboracao de vinhos, a qualidade do
setor de engarrafamento é importante mesmo que, segundo o0s endlogos
consultados, néo ter engarrafamento ndo se constitui um grande problema, pois as
pequenas empresas podem, por exemplo, terceirizar 0S servicos em outras
vinicolas. A analise identificou que o setor de engarrafamento de vinhos, mesmo que
nao seja dos mais inadequados, necessita de melhorias. Em relacéo a higiene, 25%
das vinicolas que engarrafam, necessitam cuidados adicionais.

Entre os setores importantes de uma vinicola esta o laboratorio de analises
para acompanhamento dos processos de elaboracdo. Os resultados apontam que
esse é um gargalo, pois 42% das vinicolas ndo possuem laboratorio e 8%
necessitam de adequacdes.

A andlise da estrutura fisica mostra que 33% das vinicolas precisam se
adequar quanto a estrutura de higiene e limpeza de paredes; 17% precisam reformar
os telhados e 25% precisam revisar e adequar 0os projetos desde as instalacbes
elétricas até os projetos estruturais (Tabela 17), para as quais serd necessaria uma
avaliacdo profissional especifica para definir mudancas estruturais, pois geram
investimentos elevados. No geral, a analise da funcionalidade das vinicolas
demonstrou que 59% precisam fazer ajustes para facilitar a execu¢ao dos processos

internos, o que se constitui em outro gargalo.

Tabela 17 - Sintese dos perfis tecnoldgicos e necessidades de adequacéo da
estrutura fisica de vinicolas da AFAVIN (em % de vinicolas), em 2012

Estrutura fisica Niveis de adequacdo (em % de vinicolas)
. Néo Muito Pouco Medianamente Muito

ltens avaliados avaliado inadequado adequado adequado Adequado adequado
Higiene nos pisos e revestimentos de 8 25 42 25
paredes do prédio (area em contato com
uva, mosto e vinho)
Qualidade do telhado 17 25 58
Qualidade do projeto (dimensées, 25 50 25
adequacdo legal, inst. elétrica, inst.
hidraulica)
Funcionalidade da vinicola 59 33 8
Tem almoxarifado? 25 8 42 25
Sistemas de controle de estoque 8 17 17 25 33

Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.
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Considerando o nivel de organizacdo dos processos administrativos,
gerenciais e produtivos das vinicolas, aplicando Ferraz et al. (1997), identificou-se na
pesquisa que 33% das vinicolas possuem estruturas muito inadequadas e pouco
adequadas de almoxarifado e em 42% das vinicolas é necessario melhorar a forma
de gerenciamento, controle de estoque dos insumos e dos produtos elaborados, por
ISSO a gestao foi considerada um gargalo.

Os setores de tratamento de efluentes (Tabela 18) e do atendimento aos
clientes (Tabela 19), considerados importantissimos para a Vvitivinicultura

sustentavel, foram avaliados isoladamente.

Tabela 18 - Sintese do perfil da qualidade do sistema de tratamento de efluentes de

vinicolas da AFAVIN (em % de vinicolas), em 2012

Qualidade dg sistema de tratamento Niveis de adequacdo (em % de vinicolas)
e efluentes
ltens avaliados Nz?\o _ Muito Pouco Medianamente Adequado Muito
avaliado inadequado adequado adequado adequado
Qualidade do sistema de tratamento de 17 25 58
efluentes

Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.

Tabela 19 - Sintese do perfil da recepcao e atendimento ao cliente e turistas em

vinicolas da AFAVIN (em % de vinicolas), em 2012

Recepgdo/atendimento ao cliente Niveis de adequagao (em % de vinicolas)

(turista)
h Nao Muito Pouco Medianamente Muito
ltens avaliados avaliado inadequado adequado adequado Adequado adequado
Qualidade da area de 8 25 25 25 17
recepc¢éo/atendimento ao cliente (turista)

Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.

Os parametros de controle de tratamento de efluentes s&o fornecidos pela IN
n°® 5, de 2000, que aplicados identificaram um gargalo, pois diversas vinicolas
precisam investir, porque possuem estruturas muito inadequadas e precisam de
ajustes no processo.

O atendimento a clientes e turistas, considerado atualmente uma ferramenta
de incremento da renda dos produtores rurais, de inser¢cao e expanséo do mercado,
mostrou que as Vvinicolas avaliadas na amostra, possuem estruturas muito
diferenciadas umas em relacdo as outras e, que em metade, existe a necessidade
de investimentos maiores ou pequenas modificacfes e investimentos nas estruturas

fisicas e nas formas de interagir com o publico que visita as vinicolas, seja ele cliente
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comprador ou clientes fornecedores de insumos ou produtores que fazem parte do
elo auxiliar e principal da cadeia produtiva, sendo assim é outro gargalo.

A anadlise do perfil geral das vinicolas mostra que 58% séo consideradas
pouco ou medianamente adequadas (Tabela 20) e, conforme Gréfico 27 (p. 103), a
nota geral do conjunto dos critérios utilizados considerou o conjunto medianamente

adequado, o que corrobora a identificacdo dos gargalos enunciados.

Tabela 20 - Sintese da analise da qualidade geral em vinicolas da AFAVIN

(em % de vinicolas), em 2012

Qualidade geral Niveis de adeguacdo (em % de vinicolas)
) Néo Muito Pouco Medianamente Muito
Itens avaliados avaliado inadequado adequado adequado Adequado adequado
Nota da qualidade geral do perfil das 17 41 25 17
vinicolas

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

Pode-se concluir que, a maioria das vinicolas avaliadas na amostra,
apresenta muitos problemas relacionados com a infraestrutura, gerenciamento e
atendimento a clientes, de modo que, devido a adversidade da amostra os
problemas estruturais seréo tratados de forma diferenciada, no sentido de minimiza-
los, cujas estratégias de acdo deverao ser tratadas separadamente por categoria de

problemas.

6.3 ESTRATEGIAS PARA SOLUCAO DOS GARGALOS E TRANSFERENCIA DE
TECNOLOGIA PARA PRODUTORES DE UVAS E VINHOS

A partir da identificagdo e andlise dos gargalos foram criados os Quadros 3 a
11, que os sintetizam, separados por demandas e, ao mesmo tempo, propondo
solucdes e identificando estratégias de acdo dos possiveis agentes que envolvem os
elos auxiliares da cadeia produtiva e do sistema agroindustrial do APL vitivinicola
relacionado com a AFAVIN. Ressalte-se, desde logo, que muitos dos gargalos sao
complexos e, por isso, exigirdo varias estratégias, de tipos diferentes e ao mesmo
tempo.

Com a sintese, foi possivel identificar que existem demandas dos trés tipos.
Conforme Castro (1996), as demandas do tipo 1 envolvem aspectos de adocéo e
transferéncia de tecnologias (TT); as demandas do tipo 2 sdo de ac¢des de pesquisa

e desenvolvimento (P&D) e as demandas do tipo 3 para problemas nao
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dependentes de solucao tecnoldgica, ligados a fatores conjunturais, infraestrutura de
apoio, dentre outros. Quanto a forma de priorizar as ac¢des para a solucao dos
gargalos tecnologicos, foram classificadas em:

a) prioridade 1 cujos aspectos envolvem acdes de curto prazo;

b) prioridade 2, aspectos que envolvem ac¢des de médio prazo;

c) prioridade 3, aspectos que envolvem acdes de longo de prazo.

Acdes com prioridade 2 e 3, de médio e longo prazo, podem iniciar com as
acOes de curto prazo e vice versa. Ou seja, as demandas que necessitam de mais
tempo para solugdo podem iniciar em curto prazo, mas com resultados de longo
prazo. As demandas serdo analisadas na ordem inversa (3, 2, 1) por considerar que
as demandas tipo 2 e tipo 1 servirdo de base para prospeccao de estudos e para a
proposicdo de estratégias de acdo e transferéncia de tecnologia, objeto da

dissertacéo.

6.3.1 Demandas do tipo 3 dos fornecedores de uva

Os gargalos nas propriedades viticolas que geram demandas do tipo 3 ndo
sdo dependentes somente de solucdo tecnoldgica, mas de solugcdes ligadas a
fatores conjunturais. Entre os gargalos das demandas deste tipo 3, quatro sao de
prioridade 1, seis séo de prioridade 2 e um é de prioridade 3.

Existe uma relacdo informal entre os elos produtores e vinicolas na cadeia
produtiva vitivinicola, o que gera um descomprometimento de ambas as partes, pois
nao proporcionam a fidelizacdo e o compromisso de produzir uvas de qualidade nem
0 pagamento de precos pré-estabelecidos. Os produtores ndo possuem poder de
barganha com as vinicolas. Esse problema é estrutural e histérico nas regifes
tradicionais do APL vitivinicola. A estratégia de solucao para este problema esta
vinculada ao estabelecimento de compromisso contratual entre os produtores e
vinicolas, de modo que possam, através do pactuamento, seguir regras que
envolvem, do lado das propriedades, aspectos como a produtividade, o0 manejo e o
sistema de producdo, melhorando a qualidade das uvas e, do lado das vinicolas, o
compromisso de absorver a matéria-prima e pagar um preco justo e diferenciado
pelos produtos de qualidade. Essa relacdo é direta entre o produtor, as vinicolas e a

AFAVIN, ndo envolvendo outros agentes. Essas mudancas de comportamento
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podem ser dificeis de se estabelecerem, mas considerando o desenvolvimento de

uma Indicacdo Geografica, é prioridade 1 (Quadro 3).

Quadro 3 - Sintese das demandas do tipo 3 (Politicas publicas) e prioridade 1 (curto

prazo) nas propriedades de fornecedores de uvas e dos vinhedos moscatéis

Problemas/gargalos

Estratégia de acéo

Agente da mudanca

proposto
Idade avancada dos - Programa de modernizacao Agéncia de fomento
vinhedos - Acesso a financiamentos mediante Emater

projetos e programas de modernizacdo
- Programa de enquadramento proposto
pelas vinicolas processadoras

Secretaria da Agricultura

- Foco na produgéo Embrapa
- Reconverséo viticola
- Variedades melhor adaptadas
Excesso de aplicacdes de | - Conscientizagéo dos produtores Vinicolas
agroquimicos - Conscientizagdo das casas agricolas Emater
- Treinamentos dos produtores Embrapa
- Instalacdo de UDs de producéo Integrada Ibravin
- Exigibilidade de caderneta de campo para Afavin

entrega da matéria-prima
- Uso racional de aplicagbes

Relacao informal entre
produtor de uva e vinicola

- Estabelecimento de vinculo contratual ou
pactuado mediante o seguimento de regras
de conduta entre as partes

Produtores fornecedores

- Comprometimento dos produtores e das Vinicolas
vinicolas
Elevada produtividade das | - Exigibilidade de diminui¢do da carga de Vinicolas
uvas moscatos gemas
- Exigibilidade da pratica de poda verde Emater
- Diminuigdo de uso de adubos e Produtores

fertilizantes
- Manejo de Poda seca
- Manejo de Poda verde
- Critérios de produtividade

Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.

Nas propriedades viticolas existem muitas variedades de uvas e com idades

muito avancadas, cuja estratégia de mudanca e a solucdo para esses gargalos nao

€ somente demandas do tipo 1 e 2, mas também de foco na producdo. Porém, este

comportamento envolve politicas de reconversdo e programas de incentivo a

modernizacdo e acesso facilitado ao crédito, desde que sejam atrelados a um

hY

vinculo contratual e a politica de modernizagdo, que dependem diretamente das

necessidades de atendimento do mercado das vinicolas. Essas mudancas de

comportamento, classificadas como prioridade 2 (Quadro 4), envolvem diversos
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agentes do sistema agroindustrial como agéncias de fomento, instituicdes de ensino

e pesquisa e a esfera governamental, e o maior interessado, as proprias vinicolas.

Quadro 4 - Sintese das demandas do tipo 3 (Politicas Publicas) e prioridade 2

(médio prazo) nas propriedades de fornecedores de uvas e dos vinhedos moscatéis

Problemas/gargalos

Estratégia de acéo

Agente da mudanca

proposto
Falta de mao-de-obra - Contratacdo de mé&o-de-obra fora do APL Produtores
- Novas técnicas de cultivo Afavin
- Estimular a pratica de parceria entre Embrapa
produtores
- Mecanizagéo Emater

Diminuig&o da area de vinhedos

Muitas variedades

Programa de modernizacao

Acesso a financiamentos mediante projetos
e programas de modernizagéo

Programa de enquadramento proposto
pelas vinicolas processadoras

Agéncia de fomento
Emater

Secretaria da agricultura

- Foco na produgéo Embrapa
- Reconverséo viticola
- Variedades melhor adaptadas
Falta de assisténcia - Politicas publicas de reordenacao das Emater
técnica publica, somente estruturas de apoio de ATER
por demanda e abundante | - Conscientizar as vinicolas da importancia Governo
das casas agricolas da assisténcia aos produtores
- Assisténcia técnica fornecida pelas Vinicolas
vinicolas para os seus fornecedores
Produtor de uvas sem - Estabelecer vinculo contratual, com Produtor
poder de barganha com comprometimento de producéo e de
as vinicolas gualidade dos produtos e rastreabilidade
- Qualidade dos produtos Vinicolas
- Menos tipos de uvas plantadas Afavin

Endividamento dos
produtores financiamentos
para investimentos x

Politicas de financiamentos para
investimento atrelados a programas
modernizagao e capacitacao viticola

Agéncias de fomento

Infraestrutura - Projetos para plantio ou reconversao Ibravin
viticola ordenada
Embrapa
Emater
Vinicolas
Falta de mao-de-obra - Contratar mao-de-obra externa Produtores
- Tecnificar os vinhedos Embrapa
- Introduzir novas técnicas de manejo Vinicolas

- Méo-de-obra qualificada e estimulada

Fonte: Levantamento e elaboragdo do autor, 2013.

O excesso de aplicacdo de defensivos, classificado como prioridade 1, €

considerado um problema ambiental, de saude publica, de seguranca do alimento e

econdmico, envolve as trés demandas. A proposta de solugéo esta relacionada com

0 uso racional de aplicacdes de defensivos, com as estratégias de acdo para
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exigibilidade de controle da producao, uso de cadernetas de campo e controle da
rastreabilidade envolvendo as vinicolas, Emater, IBRAVIN e AFAVIN.

Mas existem problemas tratados como prioridade 2, como € o caso da falta de
mao-de-obra, cuja proposta de solucdo sdo a mecanizacdo, novas técnicas de
cultivo, diminuicdo da area de vinhedos, estabelecimento de parcerias com outros
produtores e contratacdo de mdao-de-obra fora do APL. Esse gargalo esta
relacionado diretamente com as praticas da producédo e envolvem diretamente o0s
produtores e as vinicolas.

Outro gargalo importante é a falta de assisténcia técnica, que freia o
conhecimento e o uso de novas tecnologias na producédo e, consequentemente, a
melhoria da qualidade das uvas produzidas, mas também da vida dos produtores.
Neste aspecto, reestruturar as empresas de ATER e a conscientizacao das vinicolas
em contratar profissionais para prestarem assisténcia técnica para seus produtores
fornecedores de uvas, podem ser consideradas a¢fes de médio prazo de prioridade
2. A implantacao de politicas publicas para o incremento das instituicbes de ATER,
conscientizacdo das vinicolas, contratacdo de empresas de consultoria, 6rgdos da
esfera governamental, contribuiriam para diminuir o déficit de assisténcia técnica
junto aos produtores, hoje dominado pelas casas agricolas.

N&o menos importantes, porém existem acbes com prioridade 3 (Quadro 5),
ou seja, de longo prazo, relacionadas ao baixo nivel de escolaridade dos produtores.
As acdes podem estar ligadas a politicas publicas para estimulo ao acesso a escola
pelos jovens e adultos, bem como, do estimulo ao jovem permanecer no campo. Ja
para produtores, cujos niveis de escolaridade sao baixos e com faixa etaria
avancada, sdo necessarios outros mecanismos de apoio, tais como treinamentos,
programas de assisténcia técnica e acfes de conscientizacdo, que sdo demandas

do tipo 1.

Quadro 5 - Sintese das demandas do tipo 3 (Politicas publicas) e prioridade 3 (longo

prazo) nas propriedades de fornecedores de uvas e dos vinhedos moscatéis

Problemas/gargalos Estratégia de acao REIEED EE MV ETIEE
proposto
Baixo nivel de - Assisténcia Técnica Ibravin
escolaridade dos - Programas de Treinamentos Emater
produtores - Estimulo aos jovens permanecer na Vinicolas
propriedade Universidade

Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.
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A facilidade do acesso a financiamentos para investimentos em infraestrutura,
e também a formacgéo de vinhedos, deveriam estar relacionados aos critérios dos
programas de modernizacdo do setor, ou seja, vinculados a aspectos tecnolégicos
da producdo, com variedades pré-determinadas, com objetivo e foco para um
determinado produto, com vinculo contratual entre o produtor e vinicola e com
garantias do investimento. Essas a¢fes envolvem politicas publicas de agentes
como as entidades ligadas ao setor, como, por exemplo, o IBRAVIN, além de

agéncias de fomento e as préprias vinicolas.

6.3.2 Demandas do tipo 2 dos fornecedores de uva

Os gargalos nas propriedades viticolas que geram demandas do tipo 2
dependentes de ac¢bes de P&D, entre eles, cinco sdo de prioridade 1, cinco séo de
prioridade 2 e um é de prioridade 3.

Identificaram-se gargalos importantes, com prioridade 1 e 2, ligados a
fitossanidade dos vinhedos moscatéis (doencas e morte de plantas). Embora tenham
sido identificadas acOes de transferéncia para minimizar esses problemas, na
pratica, ainda serédo necessarias muitas agdes de pesquisa.

O principal problema de doencas identificado € a podriddo que pode ser
minimizada com técnicas de manejo de solo, de plantas e cobertura vegetal, mas
nao totalmente controlada. As variedades moscatéis produzidas na regido, o foco
deste estudo e para produtos para a IP Farroupilha, sdo extremamente sensiveis a
essa doenca. AcbGes de pesquisa devem estar principalmente vinculadas a
identificacdo de variedades e clones de moscatos com cachos soltos e resistentes,
introducdo de novas variedades com melhor adaptacdo, e também limpeza do
material vegetativo da regido, uma vez que, por relatos que carecem de
comprovacdo, a variedade Moscato Branco € encontrada somente no Brasil. A
solugcdo para o problema da podriddo contribuiria também para a solugdo do
problema fisiol6gico da baixa producéo de aclcar durante o processo de maturagao
das uvas moscatéis, identificado principalmente na cultivar Moscato Branco.

A doenca causada pelo fungo fusarium e a morte de plantas ocasionada pela
cochonilha pérola-da-terra, cujas infestacbes vém devastando os vinhedos da
regido, foram identificadas com prioridade 1 (Quadro 6). Uma estratégia de acdo de

pesquisa € desenvolver porta-enxertos, tanto resistentes ao fungo como resistentes
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a pragas de solo, aliado-a a técnicas de manejo, que demandam acbes de
transferéncia de tecnologia. Também como prioridade 2 (Quadro 7), existem
problemas de morte de plantas por causas ainda desconhecidas e que necessitam
de pesquisas. O desenvolvimento de porta-enxertos resistentes a fungos aliados a
técnicas de manejo, pode contribuir para minimizar o efeito e o aparecimento dessas

doencas.

Quadro 6 - Sintese das demandas do tipo 2 (P&D) e prioridade 1 (curto prazo) nas

propriedades de fornecedores de uvas e dos vinhedos moscatéis

- ~ Agente da mudanca
Problemas/gargalos Estratégia de acéo Proposto
Idade avancada dos - Programa de modernizacao Agéncia de fomento
vinhedos - Acesso a financiamentos mediante Emater
projetos e programas de modernizacdo
- Foco na produgéo Secretaria da
Agricultura
- Reconverséo viticola Embrapa
- Variedades melhor adaptadas
Podridao - Identificar clones na regido de producao Embrapa
ou fora dela
- Introduzir variedades moscatéis mais Produtores
resistentes adaptadas
- Diminuir a produtividade dos vinhedos Vinicolas
- Tratos culturais de poda seca e verde Emater
- Uso racional de adubagéo
- Clones de moscatos com cachos mais
soltos e resistentes
- Técnicas de manejo do cacho para
diminuicdo de compactacao
Fusarium - Manejo de cobertura de solo Embrapa
- Porta-enxertos mais resistentes Universidades
Morte de Plantas - Retirar plantas mortas e queimar Embrapa
- Esterilizacéo de ferramentas de poda
- Palestras de conscientizagéo
- Plantio de materiais resistentes e de
qualidade
Pérola-da-terra - Manejo de cobertura vegetal Embrapa
- Adubacéo
- Plantio de materiais resistentes
- Manejo com agroquimicos
- Materiais resistente a pérola

Fonte: Levantamento e elaboragdo do autor, 2013.
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Quadro 7 - Sintese das demandas do tipo 2 (P&D) e prioridade 2 (médio prazo) nas

propriedades de fornecedores de uvas e dos vinhedos moscatéis

Problemas/gargalos Estratégia de acéo AERTIE EISEOsTe ok
mudanca
Muitas variedades - Programa de modernizacao Agéncia de fomento
- Acesso a financiamentos mediante projetos Emater
e programas de modernizacao
- Programa de enquadramento proposto Secretaria da
pelas vinicolas processadoras Agricultura
- Foco na produgéo Embrapa
- Reconverséo viticola
- Variedades melhor adaptadas
Viroses - Identificar no campo Embrapa
- Programa de multiplicacdo de material com Viveiristas
controle de virus
- Clones de moscatos livre de virus
- Material vegetativo livre de virus
Uva moscato néo - ldentificar clones de moscatos com cachos Embrapa
amadurece e com grau menos compactados
baixo - Controle rigoroso da carga de gemas na Vinicolas
poda seca
- Treinamentos em poda verde e Produtores
exigibilidade da pratica
- Manejo de copa
- Controlar adubacéo
- Clones mais resistentes e melhor
adaptados
Falta de material - Limpeza viral de materiais vegetativos de Embrapa
vegetativo de qualidade uvas moscatos
- Disponibilizar material isento de virus aos Viveiristas
viveiristas e produtores
- Aindustria precisa definir qual material Produtores
deve ser multiplicado
- Clones adaptados
- Material vegetativo livre de virus
Falta de mao-de-obra - Contratacdo de méo-de-obra fora do APL Produtores
- Novas técnicas de cultivo Afavin
- Estimular a pratica de parceria entre Embrapa
produtores
- Mecanizagao Emater
- Diminui¢8o da area de vinhedos

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

Outro gargalo relevante é a falta de material vegetativo de qualidade, livre de
virus e fungos, classificado como prioridade 2. A disponibilizacdo de material isento
aos produtores requer antes saber que tipos de materiais podem ser selecionados
para limpeza viral e, na sequéncia, disponibilizar esses materiais para viveiristas,
cooperativas, associacoes e produtores. Para 0os materiais vegetativos que ja estdo
livres de virus, é necessario multiplica-los e distribui-los aos viveiristas e aos

produtores, neste caso envolvendo também agbes de TT.
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A falta de mao-de-obra, de certa forma, também pode ser considerada como
um problema para a pesquisa, classificada como prioridade 2, pois o grande gargalo
sdo os picos de demanda de trabalhadores, como para a poda, a poda verde e a
colheita. Novas técnicas de manejo e sistemas de conducéo mais adaptadas podem
contribuir para reduzir a necessidade de méo-de-obra. Ndo ha estudos conclusivos,
porém ha relatos de técnicos e estudos que, para as condi¢cdes da regido, a poda
antecipada nos meses de abril e maio favorece os tratos culturais e diminui a
necessidade de méao-de-obra no periodo intenso de inverno, bem como diferencia as
épocas de colheita.

O problema/gargalo da idade avangada dos vinhedos, classificada como
prioridade do tipo 3 (Quadro 8), tem relacdo direta com a oferta de materiais
vegetativos, clones e variedades mais adaptadas as condi¢cdes do solo e clima da
regido do APL em estudo. A essas acfes também devem ser vinculadas politicas
publicas de reconversao da vitivinicultura que sdo as demandas do tipo 3.

Quadro 8 - Sintese das demandas do tipo 2 (P&D) e prioridade 3 (longo prazo) nas

propriedades de fornecedores de uvas e dos vinhedos moscatéis

Problemas/gargalos Estratégia de acéo HERE DR MURENEE
proposto
Excesso de aplicacdes de | - Conscientizagdo dos produtores Vinicolas
agroquimicos - Conscientizacdo das casas agricolas Emater
- Treinamentos dos produtores Embrapa
- Instalac&o de UDs de producéo Integrada Ibravin
- Exigibilidade de caderneta de campo para Afavin
entrega da matéria-prima
- Uso racional de aplica¢cbes

Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.

O uso excessivo de defensivos agricolas, classificada na demanda de
pesquisa como prioridade 3, requer estudos, por exemplo, de producdo integrada,
manejo de cobertura e, novamente, com o uso de plantas mais resistentes e mais
adaptadas a regido, 0 que, por sua vez, envolve muitas acoes de TT.

As demandas de P&D da amostra em estudo s&o relativamente pequenas em
termos de numero, porém extremamente importantes e complexas no sentido de
producdo de conhecimento e desenvolvimento de tecnologia. Neste aspecto, as
acOes de pesquisa podem ser conduzidas por diversos agentes do sistema

agroindustrial, tais como os institutos de pesquisas das Universidades, Embrapa Uva
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e Vinho, outros oOrgdos de pesquisa agricola como a FEPAGRO, esta¢bes

experimentais, entre outros, em parceria com os produtores.

6.3.3 Demandas do tipo 1 dos fornecedores de uva

As demandas do tipo 1, que envolvem aspectos de adocao e transferéncia de
tecnologia aos produtores, na sua maioria, 12 s&o prioridade 1, oito sdo de
prioridade 2 e uma de prioridade 3.

Como ressaltado por Tonietto (2002) e Falcade (2011), a qualidade,
especialidade e tipicidade, indicativas da origem da producéo devem ser levadas em
consideracdo e sdo importantes no contexto das IGs. Porém, o estudo evidenciou
gue na regido de Farroupilha a realidade ainda é outra. Para a IP Farroupilha, onde
os produtores ndo conhecem o projeto da IG, demandara a conscientizacao através
de programas de orientacdo e capacitacao, cujas estratégias de acdes necessitam
estar coordenadas pela AFAVIN, bem como pelas vinicolas envolvidas no processo.

Para o problema do baixo nivel de escolaridade e de conhecimento técnico
dos produtores, as agOes envolvem demandas do tipo 3 com resultados de longo
prazo, porém efeitos positivos de curto prazo podem estar relacionados a
determinados mecanismos e estratégias de transferéncia, que considerem como
atingir esses produtores que tém sua légica de producdo no forte apelo ao cultivo
tradicional de videiras. O estabelecimento de programas como, por exemplo, a
metodologia do Treino & Visita ou outros métodos de treinamentos em parceira com
universidades, como € a UCS, com agentes de ATER ou outras instituicdes como o
IBRAVIN e as empresas de pesquisa, como a Embrapa, podem contribuir para a
qualificacdo desses produtores.

Esses treinamentos podem contribuir também para internalizar o uso de
ferramentas de gestéo, pouco utilizadas pelos produtores tais como o preenchimento
de cadernetas de campo, métodos de controle de custos, anotacfes de despesas,
dentre outras, que requerem um esforco redobrado, principalmente daqueles cujo
nivel de escolaridade € considerado baixo. Uma das formas de comprometer o
produtor para usar essas ferramentas poderia ser a exigéncia das vinicolas do
controle rigoroso dos métodos por ele executado durante todo ciclo produtivo e, para
ser assim, serd necessario que as proprias vinicolas internalizem esses métodos,

isto é, pelo menos dois elos da cadeia produtiva.
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O maior numero de demandas do tipo 1 est& relacionado com o manejo dos
vinhedos moscatéis. Iniciando pela constatacdo da idade avancada dos vinhedos
moscatéis que, embora exijam demandas do tipo 2 e do tipo 3, muitos dos
problemas podem ser solucionados mediante acdes de transferéncia, com estimulo
a reconversao e foco na producéo de uvas de qualidade, vinculados a programas de
enquadramento, construido em parceria com as vinicolas que séo o elo receptor das
uvas produzidas nas propriedades. Os agentes que fazem parte desse processo sao
as empresas de ATER, Secretaria da Agricultura do Municipio, agéncias de fomento,
AFAVIN, universidades e Embrapa Uva e Vinho.

O excesso de aplicacbes de defensivos, cujas estratégias fazem parte das
demandas do tipo 2, também esta relacionado com a falta de assisténcia técnica
publica e das vinicolas, cuja forca e estratégia de atuacdo encontram-se em poder
das empresas que vendem insumos agricolas. No mesmo contexto, onde 0s
produtores fazem uso excessivo de aplicacdes de defensivos, o0 mau uso de
equipamentos para pulverizacdo compromete a seguranca do trabalhador/produtor.
O uso de agroquimicos € importante para a viticultura, mas envolve manejo de
substéancias tdxicas, perigosas a saude humana e ao ambiente (SOUZA et al., 2011).
As solucdes para estes casos estdo vinculadas ao uso racional de produtos
quimicos na aplicacao de defensivos. As estratégias para atingir estes objetivos séo
a capacitacao dos produtores e dos técnicos de ATER com visitas as propriedades,
pelos técnicos, para a regulagem de equipamentos, palestras de conscientizacédo e
dias de campo que podem ser proporcionados pela Embrapa, Emater, vinicolas,
IBRAVIN e, inclusive, pelos técnicos das casas agricolas.

O uso excessivo de adubacao esta relacionado a busca de alta produtividade
dos vinhedos. Para o controle da produtividade com vistas a obtencédo de uvas de
alta qualidade para a producdo de vinhos finos, as estratégias de acfes envolvem,
sobretudo, a conscientizacdo dos produtores. A cobranca de adubac&o controlada
proposta por Melo et al. (2011), ou nula, pode partir das proprias vinicolas através da
capacitacdo dos seus técnicos. Mas para isso é necessario criar politicas de
incentivo das vinicolas aos produtores com o pagamento diferenciado, por exemplo,
pela qualidade das uvas moscatéis para vinhos para a IP Farroupilha, o que,
segundo os produtores, as vinicolas nao estdo dispostas a pagar. Logo,
produtividades menores, sem estimulo na remuneragdo, acarretam prejuizos aos

produtores. Para o caso do Moscato Branco, de produtividade elevada, a
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identificacdo de clones menos produtivos e que proporcionam melhor maturacao, a
demanda do tipo 2, poderd minimizar este problema. Os agentes envolvidos neste
processo sao 0s proprios produtores, as vinicolas, a Emater e a Embrapa.

Para o gargalo da degradacdo do solo ocasionado, sobretudo, pelo uso
excessivo de herbicidas, as solu¢gBes estdo voltadas para 0os manejos sustentaveis
(Melo et al., 2011), cujas estratégias de mudanca podem estar relacionadas com a
instalacdo de UOs de cobertura de solos, palestras, dias de campo e exigéncia das
vinicolas para implantacdo desses manejos. Os agentes envolvidos podem ser a
Embrapa, Emater, AFAVIN, as vinicolas e os produtores.

Quando o assunto sdo as doencas, a podridao que é a mais importante, além
das demandas do tipo 2, onde a pesquisa por variedades ou clones mais adaptados
€ extremamente importante, as estratégias de acdo no sentido de controlar a
adubacdo e diminuir a produtividade dos vinhedos instalados, tratos culturais
dirigidos para a diminuicdo da carga de gemas durante a poda, aliadas as podas
verdes e técnicas de manejo de cacho para diminuicdo da compactacdo, podem
contribuir para minimizar esses problemas. As ac¢des de mudancas estdo
relacionadas a instalagbes de UDs, palestras, dias de campo, treino e visita, novas
técnicas de manejo na floracdo, que podem ser executadas pelas empresas de
ATER, Embrapa, vinicolas, técnicos das casas agricolas e os préprios produtores.

A prética de poda verde feita de forma inadequada esta mais relacionada com
0 custo e falta de méo-de-obra e menos relacionada com a falta de conhecimento
dos produtores. A¢bes deverao ser de conscientizacao pelas vinicolas e estimulos a
pratica com adicional na remuneracdo da producdo. Instalar unidades de UDs, com
praticas recomendadas de poda verde e realizacdo de dias de campo nestas
unidades € mais uma forma de conscientizacdo dos produtores e podem ser
promovidos pelas empresas de ATER, Embrapa e vinicolas (Quadro 9).

O gargalo relacionado a morte de plantas ocasionado por fusairum e pérola-
da-terra ou por causas desconhecidas, esta mais ligado a demandas tipo 2, no
entanto, estratégias de manejo de solos e de cobertura, plantio de materiais mais
resistentes, retirada dos restos de poda e de plantas mortas dos vinhedos e queima
desses materiais, aliados a adubacdo e disseminacdo de microorganismos
competidores no solo, para o caso de fusarium, e de inseticidas para o caso da
pérola-da-terra, podem contribuir para a convivéncia com o problema, enquanto

solugcdes mais permanentes ndo sejam encontradas pela pesquisa.
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Quadro 9 - Sintese das demandas do tipo 1 (Transferéncia de tecnologia) e

prioridade 1 (curto prazo) nas propriedades de fornecedores de uvas e dos vinhedos

moscatéis

Problemas/gargalos

Estratégia de acéo

Agente da mudanca

proposto
Idade avancada dos - Programa de modernizacao Agéncia de fomento
vinhedos - Acesso a financiamentos mediante Emater

projetos e programas de modernizacdo
- Programa de enquadramento proposto
pelas vinicolas processadoras

Secretaria da Agricultura

- Foco na producéo Embrapa
- Reconverséo viticola
- Variedades melhor adaptadas
Falta de comunicacéo e - Programas de capacitacdo dos produtores Vinicolas
insercdo dos produtores fornecedores
de uvas no projeto da IP - Conscientizagdo dos produtores Afavin
Farroupilha
Excesso de aplicacdes de | - Conscientizagdo dos produtores Vinicolas
agroquimicos - Conscientizagdo das casas agricolas Emater
- Treinamentos dos produtores Embrapa
- Instalacdo de UDs de producéo Integrada Ibravin
- Uso racional de aplicacdes
- Exigibilidade de caderneta de campo para Afavin
entrega da matéria-prima
Mau uso de equipamentos | - Capacita¢do de técnicos de ATER Embrapa
de pulverizagéo - Capacitacdo de produtores Emater.
- Visita as propriedades pelos técnicos para Vinicolas
regularem de equipamentos
- Palestras de conscientizag&o Ibravin
- Uso racional de calda nas aplicacdes de
defensivos
- Dias de campo
Excesso de adubagédo - Conscientizacao Vinicolas
- Cobranca ou exigibilidade pelas vinicolas Emater
do cotrole
- Treinamento de técnico das vinicolas Embrapa
- Adubacéo controlada Produtores
Degradacéo do solo pelo - Dias de campo Embrapa
excesso de herbicidas - Palestras Emater
- Unidades demonstrativas de manejo de Produtores
cobertura
- Exigibilidade das vinicolas Vinicolas
- Manejos sustentaveis
Doenca da podridao - Introduzir variedades moscatéis mais Embrapa
resistentes adaptadas
- Diminuir a produtividade dos vinhedos Produtores
- Tratos culturais de poda seca e verde Vinicolas
- Uso racional de adubacéo
- Clones de moscatos com cachos mais
soltos e resistentes
- Técnicas de manejo do cacho para
diminuicdo de compactacdo
Fusarium - Manejo de cobertura de solo Embrapa

- Porta-enxertos mais resistentes

Universidades

Continua...
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Quadro 9 - Continuagéo.

Problemas/gargalos Estratégia de agao YIS CE T R e
proposto
Morte de Plantas - Retirar plantas mortas e queimar Embrapa
- Esterilizacao de ferramentas de poda
- Palestras de conscientizag&o
- Material resistente a fungos
Pérola-da-terra - Manejo de cobertura vegetal Embrapa
- Adubacéo
- Materiais resistentes a pérola
- Manejo com agroguimicos
N&o faz poda verde - Realizar poda verde adequadamente na Produtores
adequada época certa
- Mao-de-obra Vinicolas
- Cobranca das vinicolas
- Conscientizacéo
Elevada produtividade das | - Exigibilidade de diminuicdo da carga de Vinicolas
uvas moscatos gemas
- Exigibilidade da pratica de poda verde Emater
- Diminuic&o de uso de adubos e Produtores
fertilizantes
- Manejo de poda seca
- Manejo de poda verde
- Critérios de produtividade
Estratégia de parceria - Estabelecer vinculos Produtores
- Aderéncia ao conceito de sustentabilidade Vinicolas
Afavin
Universidades

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

As estratégias nestes casos estdo relacionadas a instalacdo de UOs, a
palestras e dias de campo, com 0 objetivo de conscientizar os produtores da
importancia deste tipo de manejo. O principal agente dessas acfes é a Embrapa.

O excesso de variedades ja descrito anteriormente, de prioridade 2 (Quadro
10), ou seja, de médio prazo, também esta relacionado as demandas do tipo 2 e 3,
mas mantém um cunho de transferéncia no sentido de informar aos produtores, por
meio de palestras e cursos, dentre outros, que existem variedades mais adaptadas
as condicbes e ao mercado. Quanto ao desconhecimento em relacdo ao uso de
BPA, a internalizagdo dessas praticas pode ser capitalizada através de programas
de capacitacdo em UOs, UDs, dias de campo e principalmente através de
metodologia Treino e Visita envolvendo diversos agentes como as préprias vinicolas,
Embrapa, Emater, Universidades, Ibravin e AFAVIN.

Quanto aos critérios adotados para a tomada de financiamento para
investimentos em infraestrutura, € necessario também um programa de capacitagéo

dos produtores quanto as ferramentas de gestao.



131

Quadro 10 - Sintese das demandas do tipo 1 (Transferéncia de tecnologia) e
prioridade 2 (médio prazo) nas propriedades de fornecedores de uvas e dos

vinhedos moscatéis

Problemas/gargalos

Estratégia de acao

Agente da mudanca

proposto
Muitas variedades - Programa de modernizacao Agéncia de fomento
- Acesso a financiamentos mediante Emater

projetos e programas de modernizacdo
- Programa de enquadramento proposto
pelas vinicolas processadoras

Secretaria da Agricultura

- Foco na produgéo Embrapa
- Reconverséo viticola
- Variedades melhor adaptadas
Falta de treinamento e - Estabelecer programas de capacitacio Vinicolas
capacitacdo em BPA em forma de UOs e UDs.
- Metodologia Treino&Visita Embrapa
- Programas de capacitagdo continuada e Emater

assistida

Universidades

Ibravin

Afavin
Falta de uso de - Treinamento das vinicolas Vinicolas
ferramentas de gestéo - Treinamento dos produtoresfornecedores Afavin
(anotagoes, planilhas, - Cadernetas de campo Embrapa
caderno de campo) - Planilha de custos Emater

- Exigibilidade do uso de ferramentas de
gerenciamento

Consultores externos

Agéncias de fomento

Endividamento dos - Politicas de financiamentos para Ibravin
produtores financiamentos investimento atrelados programas
para investimentos x moderniza¢ao e capacitacdo viticola
Infraestrutura - Modernizag&o da producéo Embrapa
- Projetos para plantio ou reconversao Emater
viticola ordenada
Vinicolas
Contaminacéo de aguas - Preservagdo do entorno das nascentes Vinicolas
- Cuidados na limpeza e sanitizacdo de Embrapa

pulverizadores

- Cuidados no preparo de caldas de
agrotéxicos

- Cuidados na calibracdo dos equipamentos
de pulverizacao

- Cuidados na aplicacdo de agrotoxico

- Cuidados com o descarte de embalagem
vazia de Agrotoxico

- Procedimento para controle de
documentos e registros da seguranca

- Diminuigdo no uso de agroguimicos

Casas Agricolas

Emater

Viroses

- Identificar no campo

- Programa de multiplicacdo de material
com controle de virus

- Clones de Moscatos livre de virus

Embrapa
Viveiristas

Continua...



Quadro 10 - Continuagéo.

132

Problemas/gargalos Estratégia de acao AGEIEE CEL MUCIEnE
proposto
Uva moscato ndo - Identificar clones de moscatos com Embrapa
amadurece e com grau cachos menos compactados
baixo - Controle rigoroso da carga de gemas na Vinicolas
poda seca
- Treinamentos em poda verde e Produtores
exigibilidade da pratica
- Manejo de copa Afavin
- Controlar adubacéo
- Clones mais resistentes e melhores
adaptados
Falta de material - Disponibilizar material isentos de virus Embrapa
vegetativo de qualidade aos viveiristas e produtores
- Clones adaptados Viveiristas
- Material vegetativo livre de virus Produtores
- A industria precisa definir qual material
deve ser multiplicado

Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.

Um dos gargalos é que os produtores usam materiais vegetativos das mais
variadas procedéncias, no entanto, a disponibilizacdo de material vegetativo livre de
virus é ainda precaria, por isso € necessaria uma politica de producéo e distribuicédo
de materiais livres de virus para os produtores. Esta acdo deverd fazer parte
também da politica de modernizacao e reconversado de vinhedos, demanda do tipo 2
e 3 e prioridade 1 e 2.

Finalizando, o gargalo que envolve os problemas de baixo nivel de
escolaridade tem ac¢6es do tipo 1 e 3 e prioridade 3 (Quadro 11), que remetem a
programas de treinamentos, estimulo aos jovens permanecerem no campo e a

programas de assisténcia técnica, principalmente, vinculadas as demandas tipo 3.

Quadro 11 - Sintese das demandas do tipo 1 (Transferéncia de tecnologia) e
prioridade 3 (longo prazo) nas propriedades de fornecedores de uvas e dos vinhedos

moscatéis

Problemas/gargalos Estratégia de acéo Agente da mudanca proposto

Baixo nivel de - Assisténcia Técnica Ibravin
escolaridade dos - Programas de Treinamentos Emater
produtores . . .

- Estimulo aos jovens permanecer na Vinicolas

propriedade
Universidades

Fonte: Levantamento e elabora¢&o do autor, 2013.
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O Quadro 12 mostra a sintese quantitativa das demandas dos produtores
fornecedores de uvas da amostra do estudo. Foram identificadas 43 demandas, das
quais quase 50% sédo do tipo 1 com prioridade 1, 43% de prioridade 2 e 7% de

prioridade 3.

Quadro 12 - Sintese quantitativa das diferentes demandas identificadas dos

produtores fornecedores de uvas

Demandas
PRODUTORES DE UVAS Tipo 1 Tipo 2 e
Prioridade 1 12 5 4
Prioridade 2 8 5 6
Prioridade 3 1 1 1

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

6.4 ESTRATEGIAS PARA SOLUCAO DOS GARGALOS E TRANSFERENCIA DE
TECNOLOGIA PARA AS VINICOLAS

A partir da identificacdo e andlise dos gargalos das vinicolas foram criados os
Quadros 13 a 19, que os sintetizam, separados por demandas e, ao mesmo tempo,
propondo soluc¢des, identificando estratégias de acdo dos agentes que envolvem o0s
elos auxiliares da cadeia produtiva e do sistema agroindustrial do APL vitivinicola
relacionado com a AFAVIN. As demandas dos gargalos nas vinicolas foram

separadas em aspectos gerais e de infraestrutura.

6.4.1 Demandas do tipo 3 de aspectos gerais das vinicolas

Os aspectos gerais que geram demandas do tipo 3 ndo sdo dependentes
somente de solugdo tecnolégica, mas também de solucbes ligadas a fatores
conjunturais. Entre os gargalos das demandas do tipo 3, foram encontrados cinco de
prioridade 1; trés de prioridade 2 e trés de prioridade 3.

Entre as prioridades de curto prazo (prioridade 1) (Quadro 13), o
desenvolvimento da IP Farroupilha, cuja inovagdo na matriz produtiva necessita de
nova filosofia na producéo voltada para a qualidade e tipicidade (TONIETTO, 2002),
requer maior internalizacdo e adocao de fato nas vinicolas, o que € prioridade 1,
pois, pela analise, tanto o conhecimento sobre IGs quanto o conceito de IP néo é

bem conhecido pelas vinicolas.
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Quadro 13 - Sintese das demandas do tipo 3 e prioridade 1 (curto prazo) no aspecto

geral das vinicolas

Problemas/gargalos

Estratégia de acao

Agente da mudanca

vinicolas

proposto
A IP FARROUPILHA é | - Divulgacéo da regiao de producédo de Afavin
vista com desconfianca vinhos moscatéis
- Maior divulgacdo dos produtos Afavin
- Reconhecimento da marca Vinicolas
- Implantar a IP Farroupilha Universidades Ex. UCS
Embrapa
N&o esta internalizado o | - Palestras Afavin
conceito da IP nas - Insercdes na Midia Vinicolas

Participacdo de concursos internacionais
de vinhos

Importancia da IP como ferramenta de
divulgacéo dos produtos de Farroupilha

Conselho Regulador

Universidade — UCS

Desestimulo dos - Cursos Afavin
pequenos produtores - Treinamentos motivacionais Sebrae
- Consultorias nas pequenas vinicolas Embrapa
- Estimulo as vendas Ibravin
- Motivagéo
- Melhoria de processos
- Melhoria das condic6es de
comercializacéo
- Maior rendimento ao produtor
Desestimulo do negécio | - Promocgéo Afavin,
vinicola - Divulgagé&o da marca Ibravin
- Politicas publicas de incentivo ao consumo Governo

Criar rota turistica
Faturamento

Acesso a novos mercados
Enoturismo

Universidades

Precisa da qualidade
porém nao esta
disposto a pagar mais
por ela

Treinamentos
Diminuic&o de custos

Conscientizacdo dos donos das vinicolas

Remunerar melhor os produtores
fornecedores

Programa de incentivo a melhoria da
qualidade

Vinicolas
Produtores fornecedores

Afavin
Ibravin

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

Para solucdo desse gargalo serdo necessarias palestras para apropriagdo do

conhecimento, implantar efetivamente a IP Farroupilha, agregando mecanismos de

divulgacao da IP e dos produtos com ac¢des na midia que contribuird para fortalecer

o reconhecimento e implantar a IP. Os agentes responsaveis por essas mudancas

sdo as vinicolas e produtores fornecedores, junto com a AFAVIN e seu Conselho

Regulador, instituicbes de ensino, como a UCS, e de pesquisa, como a Embrapa.

Por outro lado, percebeu-se um grande desestimulo, principalmente nos

pequenos produtores vinicolas, devido as dificuldades enfrentadas em relacdo ao
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mercado restrito, a concorréncia cada vez maior e acirrada entre os produtores,
cujas estratégias estdo relacionadas as demandas 1 e 3. Devido ao desestimulo em
relacdo ao mercado, para a sustentacdo do negocio, o efeito é em cascata. No caso
das demandas tipo 3, as estratégias para melhorar as condi¢cdes de comercializagéo,
0 acesso a hovos mercados e a logistica de distribuicdo, podem contribuir, embora
muitas demandas sejam do tipo 1. Muitos produtores ndo enxergam uma solucao
para 0s seus problemas a curto prazo, piorando a situacdo naqueles produtores
onde 0s sucessores nao trabalham no negocio vinicola. Isso se torna um grande
gargalo, cuja estratégia de acao esta relacionada a politicas de incentivo, tais como
a geracao de oportunidades de incremento de renda, como a criacdo de rota
turistica, a facilidade para acesso a novos mercados através de politicas de
promocdo e acdes estratégicas, em parceira, para divulgacdo e aumento do
consumo dos produtos. Essas acdes estdo relacionadas a politicas publicas e os
agentes podem ser o Ibravin e a esfera governamental, além das universidades,
vinicolas e a AFAVIN.

Para a implantacdo de uma IP de vinhos diferenciados pela qualidade, sera
necessario melhorar a qualidade da matéria-prima. Porém, talvez condicionados
pela dificuldade de acesso ao mercado, as vinicolas ndo estdo dispostas a
remunerar melhor a matéria-prima e, por isso, o produtor ndo esta disposto a
produzir menos e melhor. Isso, de fato, é outro grande gargalo. Neste aspecto, sera
necessaria a conscientizacao das vinicolas para estabelecer programas de incentivo,
remunerando melhor os produtores que produzirem uvas com qualidade e,
principalmente, demonstrar aos donos de vinicolas que € um bom negécio pagar
mais por um produto de melhor qualidade. Essas acfes podem ser estimuladas
pelas proprias vinicolas, mas também pela AFAVIN, lbravin e outras instituicoes
ligadas diretamente aos produtores vinicolas.

Para as demandas do tipo 3 com prioridade tipo 2 nas vinicolas (Quadro 14),
foi identificado pouco uso de ferramentas de gestao, que também estéo relacionadas
as demandas do tipo 1. Isso é um gargalo devido as dificuldades das vinicolas de
investir nesses setores, como constatado por Lazzarotto (2012°) e, como afirma
Lourenzani (2006), para contribuir neste processo, € necessario utilizar tecnologias
de gestdo, que incluem o estimulo ao uso de ferramentas e praticas de gestao.
Assim, sdo necessérias politicas permanentes de conscientizagdo, consultorias e,

principalmente, de investimentos para aprimorar 0S processos de gestao
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organizacional, que precisam ser internalizadas pelas empresas, cujos agentes de

mudancas sdo as empresas de consultoria, vinicolas e AFAVIN.

Quadro 14 - Sintese das demandas do tipo 3 e prioridade 2 (médio prazo) no

aspecto geral das vinicolas

Problemas/gargalos

Estratégia de agao

Agente proposto da

mudanca
Os produtos néo séo - Degustacgbes Vinicolas
reconhecidos fora do - Participagcbes em concursos nacionais e Afavin
RS internacionais
- Participar de eventos enogastronémicos Ibravin

- Participar de consorcios de exportagao
- Participar de rodada de negdcios

Distribuidores
Formadores de

opinido
- Divulgag&o da marca Farroupilha em outros
estados brasileiros
- Consumo de vinhos de Farroupilha fora do
RS
- Prospectar redes de distribuicdo
Poucas ferramentas de | - Treinamentos permanentes Afavin
gestdo - Conscientizar sobre a importancia dessas Vinicolas
ferramentas
- Palestras Sebrae
- Consultorias Embrapa

- Politicas de transferéncia baseado na
metodologia do treino e visita

Universidades

- M&o-de-obra treinada e habilitada Embrapa

- Produtores estimulados
N&o tem condi¢des de | - Politica de qualidade Vinicolas
pagar mais por uma - Estimulo aos produtores Produtores fornecedores
matéria prima de - Facilitar aos produtores o acesso a Embrapa
melhor qualidade assisténcia Técnica

- Produzir melhor com maior valor agregado Afavin

Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.

Outro problema, relacionado as atividades de gestédo e acesso ao mercado, é
a dificuldade das vinicolas em pagar mais por uma matéria-prima de melhor
qualidade. Serd necessario estabelecer uma politica de qualidade para produzir
melhor, com maior valor agregado, iniciando pela mudanca de mentalidade nas
vinicolas. Para isso, a estratégia esta relacionada com a capacidade do fornecedor
da matéria-prima produzir uvas com melhor qualidade. Essa relacdo envolve
diversos agentes, como as vinicolas, produtores fornecedores, Embrapa e AFAVIN.

Os produtos elaborados na regido de Farroupilha s&o pouco conhecidos fora
do RS o0 que se constitui em um gargalo, se considerado o objetivo de expanséo da
producdo e a implementacdo da IP Farroupilhna. As estratégias de acgdo para

minimizar o problema estdo em prospectar redes de distribuicdo, promover o
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consumo de vinhos e degustagdes dos produtos dentro e fora do RS, divulgar a
marca da IP Farroupilha, promover rodadas de negdcios, consorcios de distribui¢éo,
eventos enogastrondmicos e participacdes em concursos nacionais e internacionais.
Essas acbOes podem ser executadas através das proprias vinicolas, além da
AFAVIN, Ibravin, ABE, Sebrae, distribuidores e formadores de opinido.

Nas demandas do tipo 3 com prioridade 3 (Quadro 15), para o
desenvolvimento da IP Farroupilha de vinhos e espumantes moscatéis, existe um
gargalo estrutural na maioria das empresas, que nao tém estruturas de elaboracao.
A estratégia é viabilizar solugbes internas na IP, facilitando aos produtores
estabelecerem parcerias para elaboracdo de espumantes e frisantes. Essas
parcerias poderdo ser estabelecidas pelas vinicolas com apoio da AFAVIN e das

agéncias de fomento.

Quadro 15 - Sintese das demandas do tipo 3 e prioridade 3 (longo prazo) no aspecto

geral das vinicolas

Agente da mudanca

Problemas/gargalos Estratégia de acéo
proposto
Estrutura para - Viabilizar solug@es internas no Afavin
producéo de estabelecimento de parcerias para
espumantes e frisantes elaboracdo espumantes e frisantes
moscatels € muito cara | _ pgreerias entre produtores Vinicolas
Agéncias de fomentos
Falta de mao-de-obra - Aquisicdo de equipamentos que reduzem Vinicolas
a méo-de-obra
- Estimular os colaboradores e bem Afavin

remunera-los
- Contratar mao-de-obra temporaria fora do

APL
Venda a granel é muito | - Melhorar o mercado Vinicolas
Importante - Acesso aos mercados facilitado por Afavin
agentes de distribuicdo
- Propaganda e marketing Ibravin

- Engarrafar produtos na origem

Fonte: Levantamento e elabora¢éo do autor, 2013.

Em relagédo ao tema do mercado, identificou-se que a venda a granel € muito
importante para as vinicolas do estudo, o que é considerado um gargalo, pois nao
h& agregacéao de valor, muito menos fortalecimento de uma marca. As estratégias
podem estar relacionadas com o engarrafamento gradativo de produtos na origem,

com marca propria, estratégias de marketing e promocdo, acesso aos mercados
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facilitado por agentes de distribuicdo. Essas acdes podem ser estabelecidas pelas
vinicolas e distribuidores com apoio da AFAVIN e do Ibravin.

O gargalo da falta de méo-de-obra ndo € prerrogativa somente dos produtores
fornecedores de uvas, mas também das vinicolas, cujas solucfes estéo relacionadas
a investimentos para aquisicdo de equipamentos que permitem automatizar mais e
melhor os processos de producado, além de estimular os trabalhadores com melhor
remuneracao e outras politicas sociais e pela contratacdo de méao-de-obra fora da

regido do APL.
6.4.2 Demandas do tipo 2 de aspectos gerais das vinicolas

N&o foram identificadas demandas do tipo 2 para as vinicolas deste estudo.

Todas foram relacionadas com as demandas do tipo 1 e 3.
6.4.3 Demandas do tipo 1 de aspectos gerais das vinicolas

Para os aspectos que envolvem o reconhecimento e o conceito da IP
Farroupilha, cujo conceito ainda ndo esta bem internalizado nas vinicolas, as
solucbes estdo relacionadas aos aspectos de TT e ndo somente ligadas a
demandas do tipo 3. Para contribuir com a busca de soluc¢des desses gargalos, sera
necessaria intensa atuacao de agentes apoiadores como a AFAVIN, Embrapa Uva e
Vinho e Universidades, como a UCS, através de palestras, foruns de discussao,
estudos de caso e inser¢cdes em midia, para que os produtores compreendam e
possam efetivamente dar importancia para a I[P Farroupilha. Os agentes
responsaveis por essas acdes sdo as vinicolas e produtores fornecedores, junto com
a AFAVIN e seu Conselho Regulador, universidades e instituicdes de pesquisa,
como a Embrapa.

A maioria das vinicolas ndo utiliza BPF, o que é considerado um problema,
uma vez que a IN n° 5, de 2000, prevé a implantacdo dessas técnicas, desde
cuidados nas instalacbes até praticas de higiene e limpeza, cujas acbes de TT
podem ser direcionadas a cursos, palestras, consultorias, programas de treinamento
como a metodologia do treino e visita e como consequéncia a implantagdo das BPF,
cujos agentes de mudanca podem ser a AFAVIN, vinicolas, Embrapa, Sebrae ou

outras empresas de consultoria e o proprio MAPA, que é o 6rgéo regulador.
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Quanto ao desestimulo dos pequenos produtores, um dos grandes desafios
da adogdo de Transferéncia de Tecnologia € estabelecer métodos ou iniciativas para
transmissdo do conhecimento e motivacdo desses produtores que apresentam, na
sua maioria, problemas de ordem estrutural, gerencial e comercial. Neste aspecto,
podem contribuir propostas de cursos, treinamentos motivacionais, consultorias para
melhoria dos processos e estimulos ao uso de ferramentas para melhorar o
rendimento dos produtos. No entanto, serdo necessarias também demandas do tipo
3, com o envolvimento de diversos agentes como a AFAVIN, Sebrae, Ibravin,
universidades e Embrapa. Aliado a isso, o baixo nivel de conhecimento dos
empresarios, dificulta os processos gerenciais, cujas estratégias podem ser a
qualificacdo dos empresarios para gerir melhor os seus negdécios, consultoria
continuada e permanente para os produtores, que apresentarem essas dificuldades.
Os agentes da mudanca podem estar vinculados ao Sebrae, AFAVIN ou através de
consultoria de universidades (Quadro 16).

Quadro 16 - Sintese das demandas do tipo 1 e prioridade 1 (curto prazo) no aspecto

geral das vinicolas

Problemas/gargalos

Estratégia de acao

Agente da mudanca

Importancia da IP como ferramenta de
divulgacao dos produtos de Farroupilha

proposto
A IP FARROUPILHA é | - Divulgacgédo da regido de producéo de Afavin
vista com desconfianca vinhos moscatéis
- Maior divulgacdo dos produtos Afavin
- Reconhecimento da marca Vinicolas
- Implantar a IP Farroupilha Universidades Ex. UCS
- Embrapa
N&o esté internalizado - Palestras Afavin.
o conceito da IP nas - Inser¢des na midia Vinicolas
vinicolas - Participacdo de concursos internacionais de | Conselho Regulador da
vinhos Embrapa

Univesridade — UCS

Melhoria de processos
Melhoria das condi¢des de comercializacéo
Maior rendimento ao produtor

A maioria ndo utiliza - Metodologia do treino e visita Afavin
ferramentas de BPF - Cursos Embrapa
constante na INS n® 5 - Palestras Ministério da Agricultura
de 2000 - Consultoria Vinicolas

- Implantacéo de BPF de acordo com as Sebrae

normas da IN n° 5 de 2000

Desestimulo dos - Cursos Afavin
pequenos produtores - Treinamentos motivacionais Sebrae

- Consultorias nas pequenas vinicolas Embrapa

- Estimulo as vendas Ibravin

Fonte: Levantamento e elabora¢éo do autor, 2013.
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Nas prioridades do tipo 2 (Quadro 17) estdo o pouco uso de ferramentas de
gestdo e o baixo conhecimento dos produtores. Seguindo a mesma andlise das
necessidades conjunturais, na concepcdo de Paiva (1994) a gestdo do
empreendimento compreende tarefas administrativas de planejamento, marketing,
finangcas e servicos. O estudo de Lovatel (2002) apontou que as empresas com
capacidade de investimentos e atualizacdes de equipamentos e modernizagdo de
suas infraestruturas, por terem mais produtos e mais de uma marca, tém melhores
condi¢cbes de gerir seu negoécio, bem como de inovar e criar mais para competir no
mercado. Neste aspecto, as vinicolas que possuem suas vendas direcionadas, em
grande parte, para o vinho a granel, ou seja, sem marca prépria, € sem produtos
inovadores, tém muita dificuldade de gerir seus negocios, isso foi comprovado.
Assim, serdo necessarios treinamentos e ferramentas que auxiliem na pratica de
gestdo, cujos agentes de mudancas sao as empresas de consultoria, vinicolas,
Embrapa, Sebrae e AFAVIN.

Quadro 17 - Sintese das demandas do tipo 1 e prioridade 2 (médio prazo) no

aspecto geral das vinicolas

Problemas/gargalos Estratégia de acéo AR 1 ILEENIEES
proposto
Poucas ferramentas de | - Treinamentos permanentes. Afavin
gestdo - Conscientizar sobre a importancia dessas Sebrae
ferramentas
- Palestras Ibravin
- Consultorias. Embrapa
- Politicas de transferéncia baseado na
Metodologia do treino e visita
- M&o-de-obra treinada e habilitada
- Produtores estimulados
N&o utilizam a - Criar programas de formacao de custo de Afavin
ferramentas de producédo
formacao de custos Sebrae.
Embrapa
Baixo nivel de - Cursos Universidades
conhecimento dos - Consultoria Afavin
empresarios - Qualificagdo da mao-de-obra da vinicola Embrapa
- Empresérios capacitados
Matéria-prima de baixa | - Programas de incentivo para melhoria da Vinicolas
qualidade qualidade
- Investimento em técnicos para assisténcia Afavin
aos produtores
- Uvas de melhor qualidade

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.
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Seguindo a andlise anterior, por ndo possuirem boas ferramentas de gestéo,
as vinicolas ndo séo capazes de utilizar estudos mais precisos para a formacao de
custos. Isso de fato, € uma consequéncia precaria da atividade gerencial constatada
em algumas vinicolas, cujas estratégias de acdo para a solucdo € a criacdo de
programas de treinamento para formacgao de custos de producéao.

Um dos gargalos constatado é a baixa qualidade da matéria-prima recebida
pelas vinicolas. Porém, a maioria das vinicolas afirmou n&o ter condicbes de
remunerar melhor os produtores. Isso, além de ser um problema é um impasse ao

fortalecimento da IP Farroupilha, pois ha, nitidamente, conflito de interesses.

6.4.4 Demandas do tipo 3 de infraestrutura das vinicolas

Nas demandas tipo 3 de prioridade 1 (Quadro 18), em relacdo a
infraestrutura, encontram-se algumas vinicolas menores, que nao possuem
estruturas adequadas de gerenciamento de residuos, pois exigem investimentos,
dificeis de serem executados pela dificuldade de acesso a crédito e a mercados que
geram renda. As alternativas estdo no acesso ao crédito para o investimento,
programas de modernizagdo das pequenas e médias empresas familiares e
implantagdo de estacdes de tratamentos de efluentes adequadas ao tamanho da

producdo para aquelas que nao possuem estruturas adequadas.

Quadro 18 - Sintese das demandas do tipo 3 e prioridade 1 (curto prazo) na

infraestrutura geral das vinicolas

Problemas/gargalos Estratégia de acéo AEIETIES € TGS
proposto
Pouca preocupagéo - Acesso ao crédito Sebrae
com residuos das - Consultoria Vinicolas
vinicolas pequenas - Programas de treinamento Governo
- EstacOes de tratamentos adequadas as Ibravin
estruturas
Instituicdes de fomento
BNDES, BB, etc.
Baixo uso de - Politicas publicas de estimulo ao Ibravin
tecnologia de investimento em modernizacao
vinificagcéo das - Vinicolas tecnificadas Governo
pequenas vinicolas InstituicBes de fomento
BNDES, BB, etc.

Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.
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Outro gargalo em muitas vinicolas é o baixo padrdo tecnolégico para a
elaboracdo de vinhos de qualidade, pois h& dificuldade de acesso a tecnologias
modernas, cujas particularidades foram identificadas na analise. No entanto, de um
modo geral, para o conjunto de vinicolas, os gargalos estdo na deficiéncia de
equipamentos adequados para elaboracéo, falta de equipamentos para refrigeracao
e estabilizagdo, modernizacdo e investimentos em equipamentos de envase e
engarrafamento e na reforma nas estruturas das vinicolas mais antigas, ou daquelas
cujos tanques de armazenamento se encontram em areas abertas, sob forte efeito
das condic¢des climaticas. Neste aspecto, € necessario definir programas e projetos
de modernizagdo setorial e acesso ao crédito, para melhorar a infraestrutura e os
aspectos tecnoldgicos das vinicolas. Os atores envolvidos sdo a AFAVIN, lbravin,
Sebrae e as instituicdes de fomento financeiro, como o BNDES.

Como consequéncia do baixo padrédo tecnolégico e do perfil dos produtores,
na maioria dos casos, a elaboracdo de vinhos espumantes e frisantes esta
inviabilizada, cujas demandas também s&o relacionadas ao tipo 1 para

internalizacdo de programas associativos.

6.4.5 Demandas do tipo 2 de infraestrutura das vinicolas

Para as vinicolas deste estudo ndo foram identificadas demandas do tipo 2

para infraestrutura das vinicolas.

6.4.6 Demandas do tipo 1 de infraestrutura das vinicolas

As demandas tipo 1 de infraestrutura, como a falta de treinamento dos
gestores, também esta relacionado a falta de mao-de-obra qualificada. O descaso
com os residuos das vinicolas € uma consequéncia da falta de qualificacdo desses
gestores e da falta de infraestrutura, cujas acdes devem ser direcionadas para 0s
programas de treinamento e de financiamento. Os agentes de mudanca s&o a
AFAVIN, Sebrae, Fepam, Ibravin e instituicdes de fomento, como o BNDES e Banco
do Brasil.

Embora as estruturas do servico de atendimento aos clientes tenham

diferentes adequacdes, ha vinicolas onde este setor € um gargalo, devido a

importancia dos clientes compradores ou dos clientes fornecedores. Esse gargalo
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esta relacionado com a necessidade de ajustes na infraestrutura das vinicolas, cujo
treinamento gerencial pode ser executado pelos agentes como a AFAVIN, Sebrae,
Secretaria de Turismo e instituicdes de fomento, como o BNDES.

Por fim, para que a maioria das vinicolas analisadas elaborarem espumantes
moscateéis, frisantes e vinhos brancos moscatéis de qualidade, objeto da IP
Farroupilha, requerem muitos investimentos em infraestrutura neste, que €
considerado um importante gargalo para o setor em estudo. Para as vinicolas que
gueiram ampliar este segmento de produtos, os problemas poderdo ser minimizados
em curto prazo, com préticas da terceirizacdo de servicos junto aos parceiros do
projeto, de médio prazo por politicas associativistas (criacdo de estrutura de
elaboracdo para varias pequenas vinicolas) ou, de longo prazo, através de grandes

investimentos nas infraestruturas das vinicolas (Quadro 19).

Quadro 19 - Sintese das demandas do tipo 1 e prioridade 1, 2 e 3 (curto, médio e

longo prazo) na infraestrutura geral das vinicolas

Problemas/gargalos Estratégia de acao Agente da mudanca

proposto

Prioridade 1

Falta de treinamento - Treinamento e aperfeicoamento Universidades

dos gestores - M&o-de-obra qualificada Sebrae
Embrapa
Afavin
Consultoria
Prioridade 2
Pouca preocupagéo - Acesso ao crédito Sebrae
com residuos das - Consultoria Vinicolas
vinicolas pequenas - Programas de treinamento Governo/Fepam
- Estacfes de tratamentos adequadas as Ibravin

estruturas
Instituicbes de fomento
BNDES, BB, etc.

- Investimento em infraestrutura e Vinicolas
treinamento de pessoal

- Servicos de atendimento de qualidade

Falta de qualidade dos
servicos de
atendimento a clientes Instituicdes de fomento

BNDES, BB, etc.

Afavin
Prioridade 3
Perfil dos produtores - Terceirizar servicos Afavin
nao comporta - Montar infraestrutura de forma associativa Vinicolas

investimento na
elaboracao de
espumantes e frisantes

- Formas associativas

- Treinamento

Instituicdes de fomento
BNDES, BB, etc.

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.
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O Quadro 20 mostra a sintese das demandas levantadas no estudo em
relagdo ao aspecto geral das vinicolas. Foram identificadas 19 demandas, das quais
42% do tipo 1 e 58% demandas do tipo 3, sendo que quase 50% sao de prioridade

1. Nao foram identificadas demandas do tipo 2.

Quadro 20 - Sintese quantitativa das diferentes demandas identificadas

no aspecto geral das vinicolas

. Demandas
VINICOLAS - Aspecto Geral Tipo 1 Tipo 2 Tipo 3
Prioridade 1 4 5
Prioridade 2 4 3
Prioridade 3 3

Fonte: Levantamento e elaboragéo do autor, 2013.

O Quadro 21 mostra a sintese das demandas levantadas em relacdo a
infraestrutura das vinicolas. Foram identificadas seis demandas, cujos impactos sao

significativos e exigem altos investimentos.

Quadro 21 - Sintese quantitativa das diferentes demandas

identificadas na infraestrutura das vinicolas

- Demandas
VINICOLAS - Infraestrutura Tipo 1 Tipo 2 Tipo 3
Prioridade 1 1 2
Prioridade 2 2
Prioridade 3 1

Fonte: Levantamento e elaborag&o do autor, 2013.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

A vitivinicultura iniciou em Farroupilha com a colonizacéo italiana, no final do
século XIX. Sua evolucédo, em geral, foi voltada para a producdo em larga escala,
premiando a alta produtividade em detrimento da qualidade, particularmente de
variedades moscatéis. As transformacfes na realidade econ6mica e Vvitivinicola
brasileira nos ultimos 20 anos, estimulou a criagdo da Associacdo Farroupilhense de
Produtores de Vinhos, Espumantes, Sucos e Derivados (AFAVIN) e a busca de uma
Indicacdo de Procedéncia para vinhos moscatéis Farroupilha.

A presente dissertacdo teve como objetivo avaliar a vitivinicultura vinculada a
AFAVIN, identificando os principais problemas relacionados a producéao vitivinicola
dos associados da AFAVIN, visando a proposicdo de estratégias de transferéncia de
tecnologias como subsidio para consolidar o processo de desenvolvimento da IP
Farroupilha.

Para entender o problema da pesquisa foi necessario revisar a literatura,
estudando diversos conceitos transversais e centrais, como desenvolvimento
regional, arranjo produtivo local, indicacdo geogréfica, cadeias produtivas e de
valores, sistemas agroindustriais, e, principalmente, gestao organizacional, padrdes
tecnologicos da vitivinicultura e demandas e estratégias de acdo para solucdo de
gargalos. O entendimento do que € uma IG serviu para orientar e aprofundar a forma
com que a regido de Farroupilha pode ser beneficiada com a IP Farroupilha, pois
uma das grandes preocupacdes € a maneira com que o0s produtores poderao
elaborar seus produtos e alcancar reconhecimento dentro e fora da regido de
producao.

No contexto do levantamento da pesquisa, foram desenvolvidos métodos de
avaliacdo das propriedades viticolas, cujas informac&es foram obtidas com aplicacéo
de um questionario em 30 propriedades, com perguntas qualitativas e quantitativas,
organizadas por temas relacionados com o uso da propriedade, recursos humanos,
assisténcia técnica, gestao da propriedade, bens de capital e tecnologia de producéo
de uvas moscateis, cujos resultados permitiram caracterizar os produtores, incluindo
o nivel tecnoldgico dos produtores, das propriedades e da viticultura. E a autorizacéo
fornecida pelos viticultores permitiu ter acesso a informacdes do Cadastro Viticola.

Foi aplicado também um questionéario de avaliagdo em 12 vinicolas vinculadas

a AFAVIN, com perguntas qualitativas e quantitativas, organizadas por temas, para
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levantamento de cada setor das vinicolas, cujos resultados permitiram caracterizar o
perfil individual, as formas de gestdo, relagdo com os fornecedores, infraestrutura,
aspectos mais e menos adequados de cada setor. Para avaliar os resultados de
infraestrutura foi desenvolvida metodologia prépria baseada na expertise de 20
endlogos e na metodologia e orientagdes contidas nas IN n° 5, de 2000.

A analise das informacdes primérias e secundérias levantadas na pesquisa
permite afirmar que as propriedades sdo da agricultura familiar e, relativamente, bem
estruturadas, assim como permitiu identificar diversos problemas relacionados ao
baixo nivel de escolaridade dos produtores, falta de mao-de-obra, excesso de
variedades produzidas, elevada produtividade nos vinhedos moscatéis, diversos
problemas fitossanitarios e de tecnologia de aplicacdo, mau uso do solo, excesso de
aplicacoes de adubos e defensivos, falta de assisténcia técnica publica e particular
e, em consequéncia, a falta de treinamento, que existe uma relacdo informal entre
produtores e vinicolas, falta de uso de ferramentas de gestao, e até que existe certo
endividamento dos produtores. O levantamento identificou também para o conjunto
dos 30 produtores que o conceito de IP ndo é conhecido.

O levantamento nas 12 vinicolas permite afirmar que possuem caracteristicas
muito distintas, com perfil heterogéneo, constituidas de pequenas, médias e
grandes, muitas com gargalos e problemas estruturais pontuais que podem ser
trabalhados separadamente. Algumas vinicolas possuem muitas dificuldades de
acesso aos mercados, cujo foco na comercializacdo € o vinho a granel. Outras, cujos
gargalos remetem a propria internalizagdo dos conceitos da IG, como falta de mé&o-
de-obra qualificada, poucas ferramentas de gestdo aliados ao baixo nivel de
conhecimento dos empresarios, problemas estruturais para o desenvolvimento dos
produtos da IP Farroupilha, falta de matéria-prima de qualidade e as vinicolas nao
estdo dispostas a pagar mais por uma matéria-prima de qualidade, pouco uso de
tecnologias pelas pequenas vinicolas e desestimulo dos pequenos produtores.

A identificacdo desses gargalos permitiu identificar os tipos de demandas e
indicar as estratégias de transferéncia que podem ser absorvidas, seja no ambito da
transferéncia de tecnologia, cujos problemas sédo passiveis de solucao tecnoldgica,
seja de pesquisa e desenvolvimento para diversos problemas que ainda né&o
possuem solucdo tecnolégica e que servirdo de referéncia para prospeccdo de
novos estudos e de a¢bes de politicas publicas, ou de agentes de representacgéo,

cuja esfera ndo envolve a¢des de TT nem de P&D.
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A pesquisa evidenciou que a implantacdo da IP Farroupilha sera um desafio
pelas adversidades ao desenvolvimento territorial regional sustentavel, que implica
na participacdo do conjunto dos segmentos da sociedade, a partir do sistema
produtivo e do potencial que existe na regido. Mas a condicdo de tradicionais
produtores de uvas moscatéis pode ser um ponto forte no desenvolvimento da IP.
Contudo, as organizacbes representativas do interesse local precisam estar
alinhadas no sentido de facilitar e melhorar os aspectos qualitativos e quantitativos
do setor vitivinicola de Farroupilha, utilizando o signo distintivo da IG como
referéncia e alternativa dos produtores a elaborarem produtos com qualidade e
especificidade com reconhecimento no Brasil e no exterior.

Novos estudos e novas metodologias podem ser realizados para o
conhecimento de problemas pontuais da producdo de uvas moscatéis com
qualidade, no desenvolvimento de estudos ligados a gestdo das propriedades
viticolas e vinicolas, sobre a capacidade das marcas da IP de acesso aos mercados,
bem como uma andlise aprofundada do perfil dos produtos elaborados a partir da

matéria-prima produzida na regiéo.
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APENDICE A — QUESTIONARIO APLICADO NAS VINICOLAS DA AFAVIN



UNIVERSIDADE DE CAXIAS DO SUL
PRO-REITORIA DE POS-GRADUACAO E PESQUISA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM BIOTECNOLOGIA
MESTRADO PROFISSIONAL EM BIOTECNOLOGIA E GESTAO VITIVINICOLA

~ APENDICE A
QUESTIONARIO: VINICOLAS DA AFAVIN

Local/Data: , de de

1. IDENTIFICACAO
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Produtos elaborados atualmente, em escala de importéancia: qual o percentual da producéo de cada
produto?

) Vinho fino branco ) Vinhos Moscatéis tranquilos

) vinho fino tinto ) Suco de uva
) Vinagre ) Brandy
) Sangria ) Filtrados doces

) Espumantes — Método Tradicional ) Filtrados doces

) Espumantes — Método Charmat ) Moscatel espumante

) Vinho de mesa ) Mosto Moscatel

AN AN AN AN AN AN NN
P S S N e N

) Frizante ) Mosto sulfitado para suco

Outros:

2. SETOR DE RECEBIMENTO - Percepc¢éo do entrevistador (avaliagcao)

2.1 Estrutura fisica do recebimento

Hitiits pouco medianamente | adequado I muito I
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Local incompativel, pisos inadequados, anti higiénicos, paredes inadequadas revestidos de material sem estrutura lavavel, com
presenca de mofo e sujeiras, dificil operacionalizagdo de descarga e manuseio dos equipamentos, sem balanca de recepgao.

Pouco adequado- Local compativel, pisos higiénicos, paredes revestidos de material lavavel porém sujas, com presenca de mofo e sujeiras,
operacionalizacdo de descarga dificultada pelo acesso, manuseio dos equipamentos com dificuldade, com balanga de recepcéo, porém de méa qualidade
sem selo do Inmetro.

Medianamente adequado- Local compativel de facil acesso, pisos higiénicos, paredes revestidos de material lavavel, limpos, sem presenca de mofo e
sujeiras, operacionalizagdo de descarga facilitada pelo acesso, manuseio dos equipamentos com certa dificuldade, com balanga de recepcéo aferida pelo
Inmetro, sem estrutura de lavagem de caixas.

Adequado - Local reservado somente para a recepcao de matéria prima, facil acesso, pisos higiénicos, paredes revestidos de material lavavel limpos,
sem presenga de mofo e sujeiras, operacionalizagdo de descarga facilitada pelo acesso, manuseio dos equipamentos com facilidade e mobilidade, com
balanca de recepgéo aferida pelo Inmetro, com estrutura de lavagem de caixas .

Muito adequado — Local reservado somente para a recepgdo de matéria prima, facil acesso, pisos higiénicos, paredes revestidos de material lavavel
limpos, sem presenga de mofo e sujeiras, operacionalizagdo de descarga facilitada pelo acesso, manuseio dos equipamentos com facilidade e mobilidade,
com balanca de recepgéo aferida pelo Inmetro, com estrutura de lavagem de caixas, com esteiras de transporte e com reciclagem de agua utilizada para
lavagem de caixas.

Observacéo:




3 PROCESSAMENTO (Qualidade)

3.1 Esmagadeira/desengacadeira

L
— I pouco I medianamente | adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Desengacadeira de ferro ou madeira, que esmaga primeiro e depois desengaca.

Pouco adequado — Desengacadeira de ferro pintada com tinta ep6xi, que desengaca primeiro e depois esmaga.

Medianamente adequado — Desengacadeira de ago inox, sem controle de velocidade e na posicao vertical

Adequado — Desengacadeira de aco inox horizontal com rolos de esmagamento ajustavel de posi¢ao horizontal.

Muito adequado - Desengacadeira de ago inox horizontal com rolos de esmagamento ajustavel de posi¢éo horizontal, com controle de fluxo de matéria
prima, regulagem de velocidade e da densidade de esmagamento.

L0 01T V7= o= T SRR

3.2 Prensa — permite fracionar o mosto adequadamente e com qualidade

muito | pouco I medianamente I adequado I muito I
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Sem estrutura de prensagem.

Pouco adequado — Prensa manual vertical de madeira e ferro, prensa continua.

Medianamente adequado — Prensa horizontal de prato com eixo central de ago inox com controle de prensagem manual

Adequado — Prensa pneumatica, com comando hidraulico automatico, enchimento através de porta, sistema aberto.

Muito adequado — Prensa pneumética, com comando hidraulico automatico, enchimento axial, tampdes de maceracédo- sistema fechado ou com
equipamento acoplado inertis.

(@0 1S1T V7= Tox- To TP PP OPPPPPPPPRN

3.3 Bombas

Hitiits pouco medianamente adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Bombas de ferro sem pintura epoxi.

Pouco adequado — Bombas de ferro pintadas com epoxi

Medianamente adequado — Bombas em ago inox em bom estado, porém inadequadas para utilizagcdo no setor de recebimento.

Adequado — Bombas em aco inox que transportam a matéria prima de forma satisfatéria e que atende a demanda de rendimento de fluxo.

Muito adequado — Bombas em ago inox helicoidal ou com espéatulas para evitar o0 esmagamento durante o processo de bombeamento, com controle de
velocidade e vazéo.

O] 011 = V= Tox- To Lo OO PUPOPP

3.4 Mangueiras e recipientes

L L
| HiitG I pouco ' medianamente | adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — N&o utiliza mangueiras

Pouco adequado — Utiliza mangueiras que néo séo atoxicas apropriadas para a industria de alimentos

Medianamente adequado — Utiliza mangueiras adequadas para a industria de alimentos, mas usa para qualquer operag&o na vinicola

Adequado — Utiliza mangueiras de porte satisfatério que atende a demanda, utiliza somente para o recebimento.

Muito adequado — Utiliza mangueiras de porte satisfatério com bitola adequada, bem higienizadas. Utilizada somente para o recebimento. O uso em
outros setores da vinicola é proibido.
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3.5 Tanques de fermentagéo

L L L
| HiliitG I pouco medianamente | adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito Inadequado — Tanques de madeira velha, sem controle de temperatura.

Pouco adequado - Utiliza tanques em madeira mas mantém higienizados, sem controle de temperatura.

Medianamente adequado — Utiliza tanques fermentadores em ago inox, sem controle de temperatura.

Adequado - Utiliza tanques fermentadores em ago inox, com controle de temperatura manual.

Muito adequado — Utiliza tanques fermentadores em ago inox, com controle de temperatura ajustavel e com sistema automatizado. Caimento dos
tanques de forma que facilite a retirada de residuos de fermentagao.

L0 01T V7= o= T PSR



3.6 Limpeza do local

L L
| it I pouco ' medianamente | adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Pisos e paredes sujas de dificil higienizagao

Pouco adequado - Pisos e paredes limpos, porém de dificil higieniza¢éo

Medianamente adequado — Piso e paredes de facil higienizagao, limpos e desorganizado.

Adequado - Piso e paredes de facil higienizacéo, organizado e limpo

Muito adequado — Pisos e paredes de facil higienizagéo, limpos, organizado, piso com bom caimento para facilitar escoamento da agua, sendo
canalizado para estacé@o de tratamento de efluentes e com local bem arejado.
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3.7 Presenca de odores indesejaveis no local de fermentacéo (vinagre/ mofo, etc).

| Hitiits | pouco ' medianamente | adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado- Cheiros fortes de mofo e de vinho estragado (vinagre).

Pouco adequado — Leve cheiro de mofo ou vinho estragado.

Medianamente adequado — Sem cheiro de mofo ou vinho, mas com outros odores, como madeira, resinas.
Adequado — Sem cheiro de mofo, vinho, madeiras, resinas.

Muito adequado — Sem presenca de qualquer cheiro de mofo, vinho ou vinagre e local bem ventilado e arejado.

Observacéo:
Na sua percepcéo, quais melhorias poderiam ter no setor?...

4. ESTABILIZACAO

4.1 Equipamentos de filtro

L L L
| it | pouco medianamente | adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Sem a presenca de qualquer estrutura filtrante

Pouco adequado — Possui filtro a massa

Medianamente adequado — Possui filtro a terra mal dimensionado para o tamanho da vinicola

Adequado — Possui filtro a terra, vacuo, placas, dimensionados ao tamanho da vinicola.

Muito adequado — Possui filtro a vacuo, tangencial, isobaricos adequados ao tamanho da vinicola e aos produtos que elabora.
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4.2 Equipamento de frio - Capacidade..........ccccecvviiiiiieeeeeeeeeenenen, Kcal/Hora
L L L L i ]
I muito I pouco I medianamente I adequado I muito I
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Sem a presenca de equipamento de frio

Pouco adequado — N&o possui sistema de refrigeracdo mas refrigera seus tanques com agua corrente.

Medianamente adequado — Possui sistema de refrigeragéo que ndo atende a capacidade da vinicola.

Adequado — Possui sistema de refrigeracéo que atende a capacidade da vinicola

Muito adequado — Possui sistema de refrigeragdo que atende a capacidade da vinicola, que tenha todos os sistemas de fluxo de solu¢do bem dispostos,
com bom armazenamento, sistema de distribui¢cdo de fluxos com isolamento térmico e controle automatizado de temperatura.

L0 01T V7= o= T SRR

4.3 Tanques para estabilizagédo

L L
| Hiits I pouco medianamente adequado | muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Sem presenca de tanques isotérmicos.

Pouco adequado — Utiliza tanques de ago inox e equipamento de frio de passagem.

Medianamente adequado — Utiliza tanques isolados de isopor ou manta térmica, com sistema de frio de passagem.

Adequado — Utiliza tanques isotérmicos com sistema de frio acoplados aos tanques.

Muito adequado — Utiliza tanques isotérmicos com sistema de frio acoplados aos tanques, com controle de temperatura digital integrado ao sistema de
frio.

100 1S1T V7= Tox= To PP



4.4 Area reservada para envelhecimento dos vinhos em garrafas
( ) Nao ( ) Sim, estado fisico

L L
| HiitG I pouco ' medianamente | adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Local com piso Umido, mofado, pouca ventilagéo.

Pouco adequado — Local umido, fluxo de transito de garrafas inadequado, armazenado em estruturas de madeira mofada.

Medianamente adequado — Local de temperatura amena, um pouco Umido, com pouca ventilagdo.

Adequado - Local de temperatura amena, umidade média, armazenado em estrutura de concreto (cimento) ou ferro.

Muito adequado — Local de temperatura e umidade controlada, armazenado em estrutura de concreto (cimento), ferro ou aco, com fluxo de transito de
garrafas que permite facil acesso.

Observacéo:

Na sua percepcdo, quais melhorias poderiam ter NO SELOI?........coiiiiciiiiiiiee e e e e cerre e e e e e e e e e rreareees

5. ACONDICIONAMENTO DO VINHO
5.1 Perfil de armazenamento e capacidade instalada na vinicola

Quantidade | Tipo de recipiente 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Volume entre 1000 e
5000 |

Volume entre 6000 e
10000 |

Volume entre 11000 e
20000 |

Volume acima de
21.000 |

volume em madeira

volume em aco
carbono

volume em piletas

Capacidade total
instalada em |

5.2 Revestimento do local em que os tanques de armazenamento se encontram (qualidade pisos, paredes,
teto)

L L

I muito pouco medianamente I adequado muito

inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Piso e paredes sujas de dificil higienizacéo.

Pouco adequado — Pisos e paredes limpos, porém de dificil higienizagéo.

Medianamente adequado — Piso e paredes de facil higienizagao, limpos e desorganizado.

Adequado - Piso e paredes de facil higienizacéo, organizado e limpo.

Muito adequado — Pisos e paredes de facil higienizagéo, limpos, organizado, piso com bom caimento para facilitar escoamento da agua, sendo
canalizado para estacéo de tratamento de efluentes e com local bem arejado.
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Na sua percepcado, quais melhorias poderiam ter NO SELOI?......iieeieiiiceiieer et e e e e e e e e e e e s e s rrrreeeeeeeeeann

6. ELABORACAO DE VINHOS ESPUMANTES

6.1 Vinho base — elaboracao (Destinado ao método tradicional ou charmat): BRUT
( ) Prépria ( ) Adquirida ( ) Parte adquirida ( ) N&o se aplica



6.2 Tipo brut charmat — a elaboracao é terceirizada:
( )Ndao ( )Sim () Ovinho base é elaborado na vinicola ( ) N&o se aplica

6.3 Tipo brut tradicional — a elaboracao é terceirizada:
( )Nadao ( )Sim () Ovinho base é elaborado na vinicola ( ) N&o se aplica

6.4 Tipo moscatel — a elaboracgéo é terceirizada:
( YNado ( )Sim () Adquire de outros () N&o se aplica

6.5 Processa mosto fresco para espumantes moscatéis na propria vinicola?
() Néo () SIM  QUANTO? ..ttt e et e e e e sa bt e e e s bbbt e e e bbb e e e e e b re e e e e anrees

6.6 Espumante pelo sistema de elaboracdo método tradicional - se elaborado no local:

| — I pouco I medianaments | adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — O processo ocorre sem controle de temperatura durante a fermentacéo, elaboracéo ocorre manualmente utilizando equipamentos
adaptados, rolhamento e gabietamemento manual.

Pouco adequado — O processo ocorre sem controle de temperatura durante a fermentacéo, porém em local fresco; o engarrafamento é manual; freezer
adaptado e degorge realizado em local com condi¢des inadequadas, rolhamento e gabietamemento manual.

Medianamente adequado — O processo ocorre sem controle de temperatura durante a fermentacéo, porém em local fresco e ameno. Engarrafamento
manual, degorge ocorre manualmente, rolhamento e gabietamemento manual.

Adequado — Sistema de engarrafamento integrado a vinicola, controle de temperatura durante a fermentagdo (camara fria), remoage manual,
equipamento para congelar bico da garrafas especifico, equipamento de adicéo de licor de expedigdo, rolhamento e gabietamemento manual.

Muito adequado — sistema de engarrafamento integrado a vinicola, controle de temperatura durante a fermentagéo (camara fria), sistema de remoage,
equipamento para congelar bico da garrafa especifico, equipamento de adi¢éo de licor de expedigao, rolhamento e gabietmamento automatico.
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6.7 Espumante pelo sistema de elaboracdo método charmat — se elaborado no local:

L L L
| — I pouco I medianaments | adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Autoclaves mal dimensionadas sem controle de temperatura; filtros adaptados, engarrafamento manual.

Pouco adequado — Autoclaves mal dimensionadas, com controle de temperatura manualmente; filtros adaptados, engarrafamento manual.
Medianamente adequado — Autoclaves dimensionadas a realidade da vinicola, com controle de temperatura manualmente; filtros com médulos,
engarrafamento semi automatico.

Adequado — Autoclaves dimensionadas a realidade da vinicola, com controle de temperatura automatico; filtros com médulos e a terra isobarométricos,
engarrafamento semi automatico.

Muito adequado — Autoclaves dimensionadas a realidade da vinicola, com controle de temperatura automatico; filtro isobarométrico ou tangencial,
engarrafamento automatico.
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Na sua percepcao, quais melhorias POderiam ter NO SELOI?.....c.uui ittt a e e

7. ENGARRAFAMENTO

7.1 Tem engarrafamento proprio: () Nao ( ) Sim, caracteristicas:

L L
| — I pouco I medianaments | adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Engarrafamento manual direto do tanque com mangueira.

Pouco adequado — Engarrafamento e arrolhamento manual com pequenas enchedoras de 1 a 8 bicos

Medianamente adequado — Engarrafamento com enxedora e rolhadora semi automatica, sem lavagem de garrafas

Adequado- Engarrafamento em linha com sistema que compde lavadora, enchedora e rolhadora.

Muito adequado — Engarrafamento em linha com sistema que compde lavadora, enchedora e rolhadora, com injecdo de gas inerte na linha.
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7.2 Higiene e condic¢des do local

L
— I pouco medianamente | adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Piso e paredes sujas de dificil higienizagao.

Pouco adequado — Pisos e paredes limpos, porém de dificil higienizagéo.

Medianamente adequado — Piso e paredes de facil higienizagao, limpos e desorganizado.

Adequado - Piso e paredes de féacil higienizagdo, organizado e limpo.

Muito adequado - Pisos e paredes de facil higienizacéo, limpos, organizado, piso com bom caimento para facilitar escoamento da &gua, sendo
canalizado para estacéo de tratamento de efluentes e com local bem arejado.
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Na sua percepcdo, quais melhorias poderiam ter NO SELOI?.......ccoviiiiciiiiiiei et e e e s err e e e e e e e e e e e e rrrereees

8. ALMOXARIFADO

8.1 Tem almoxarifado? ( ) Ndo ( ) Sim, assinalar as condi¢des do local

Hitiits | pouco ' medianamente | adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Local imido e sujo de dificil acesso com temperaturas oscilantes

Pouco adequado - Local limpo, seco de dificil acesso com temperaturas oscilantes.

Medianamente adequado — Local limpo, seco, de acesso facilitado com temperaturas amenas.

Adequado - Local limpo, seco apropriado, separado da estrutura da vinicola, de facil acesso com temperaturas amenas.

Muito adequado - local arejado, seco, bem iluminado de facil acesso, utilizado exclusivamente para armazenamento de insumos e néo utilizado somente
como depdsito
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8.2 Sistemas de controle de estoque

L
| it I pouco medianamente | adequado | muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Sem controle algum somente avalia a necessidade quando termina um insumo.

Pouco adequado — Controla visualmente os seu estoques

Medianamente adequado — Faz algum tipo de anotacédo de controle de seus estoques.

Adequado — Tem controle em planilhas especificas de forma manual ou informatizado sobre seus estoques de produtos.

Muito adequado — Tem controle e gerenciamento dos estoques integrados aos sistemas de gestédo e possui fichas de catalogagao de produtos.
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Na sua percepcdo, quais melhorias poderiam ter NO SELOI?........ovii i it e e e e e e e ereeeees

9. VASILHAMES/ EMBALAGEM

9.1 Usa vasilhames novos — vinhos de mesa (garrafas ou garrafdes) e vinhos finos

()
( ) Usavasilhames novos somente para os vinhos finos
() Usa vasilhames USadosS. PrOOULO: ........uueiiiiiiiiiiieee et e s s te e e e e e e e e s snntenreeraeeeeeesesannnnnes

9.2 Controle dos produtos engarrafados — faz uso de cédigo de barras?
( ) Sim ( ) Nao

L0 015 V7= o= Lo
10. PREDIO DA VINICOLA
10.1 Laboratério

10.1.1 Existe laboratério? ( ) Sim ( ) Nao
10.1.2 Condicdes da sala do laboratério

5 L
| Hitiito I pouco I medianamente I adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Pisos e paredes sujas, de dificil higienizagao.

Pouco adequado - Pisos e paredes limpos, porém de dificil higienizacéo.

Medianamente adequado — Piso e paredes de facil higienizagao, limpos e desorganizado.

Adequado - Piso e paredes de facil higienizacao, organizado e limpo.

Muito adequado — Pisos e paredes de facil higienizagéo, limpos, organizado, piso com bom caimento para facilitar escoamento da agua, sendo
canalizado para estacéo de tratamento de efluentes e com local bem arejado e com local apropriado para guardar reagentes.

L0 01T V7= o= Lo PSSR

10.1.3 Equipamentos do laboratério (identificar os existentes):




10.2 Higiene nos pisos e revestimentos de paredes do prédio (area em contato com uva, mosto e vinho)

L L L
| — I pouco I medianaments | adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Pisos e paredes sujas de dificil higienizagéo

Pouco adequado — Pisos e paredes limpos, porém de dificil higienizagéo

Medianamente adequado — Piso e paredes de facil higienizagao, limpos e desorganizado.

Adequado - Piso e paredes de facil higienizacéo, organizado e limpo

Muito adequado — Pisos e paredes de facil higienizagéo, limpos, organizado, piso com bom caimento para facilitar escoamento da agua, sendo
canalizado para estacé@o de tratamento de efluentes e com local bem arejado.

L0 41T V7= Loz Lo 1 EEPRRR

10.3 Qualidade do telhado

| muito pouco medianamente | adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Telhados antigos, com estrutura de madeira mofada ou apodrecidas com algum tipo de infiltrag&o.

Pouco adequado — Tetos antigos com estrutura de madeira antiga

Medianamente adequado - Os tetos ou forros construidos e/ou que acumulam alguma sujidade e com alguma formacéo de mofo. Devem ser faceis de
limpar

Adequado - Os tetos ou forros deverdo ser construidos e/ou acabados de modo que impegam a acumulac@o de sujidade e redugdo ao minimo de
condensacéo e da formagao de mofo. Devem, ainda, serem faceis de limpar. INS5-2000

Muito adequado - Atendem aquém da INS5-2000.

(O] 6 11= V= Tox- To L TP PP PUPP PR

10.4 O prédio da vinicola é suficiente para abrigar os tanques de armazenamento da vinicola?
( ) Sim ( ) Nao
10.4.1 Quantos tanques e qual o volume de tanques armazenados fora do abrigo de prédios?...............ocuee

10.5 Qualidade do projeto/dimensfes/adequacao legal (Instalagéo elétrica; Instalacdo hidraulica)

it pouco medianamente | adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — InstalacGes elétricas e hidraulicas antigas

Pouco adequado — Instalacdes elétricas e hidraulicas que ficam em locais de dificil acesso

Medianamente adequado — Planta de distribuicdo onde a instalagdo elétrica ou hidraulica apresenta algum tipo de problema como fluxo de agua
disponivel ou elétrica que ndo atende a total capacidade dos equipamentos.

Adequado - Atende totalmente as normas da INS 05 -2000

Muito adequado — Planta de distribui¢éo de dgua ou elétrica bem dimensionada além das exigéncias da INS 05 2000.

L0 0151 V7= o= T SO UERERR
11. CONTROLE AMBIENTAL

11.1 Origem da agua usada na vinicola

( ) Tratada - Corsan () Potavel, porém nao tratada ( ) Poco artesiano
Faz andlise daagua? ( )Sim ( )Nao
L0 0 1S1T V7= Tox- To PP PRRPTPTO

11.2 Dispde de tratamento de efluentes?
() Néo (@ 0 U1 = VA SO
( ) Sim Tipo: ( ) Parcial () Total

11.3 Terceiriza o tratamento de efluentes?
( )Sim ( )Nao
100 1S1T V7= Tox- To P T TR P PTT PP PPPURPT



11.4 Qualidade do sistema de tratamento de efluentes

L L
| it I pouco ' medianamente | adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Somente peneira de separacéo de soélidos

Pouco adequado - Sistema contendo peneiras de separagao de soélidos e sumidouro (infiltragéo)

Medianamente adequado — Sistema contendo peneiras de separacéo de sélidos, e tanque de coagulagdo de residuos primario.

Adequado — Sistema contendo peneiras de separagdo de solidos, tanque para coagulacdo, leito de secagem de substancias soélidas (tratamento
primario).

Muito adequado - Sistema contendo peneiras de separacédo de sélidos, tanque para coagulacao, leito de secagem de substancias sélidas e tratamento
secundario com degradagdo de matéria organica por uso de bactérias aerébicas.

(O] 011 = V= Tox- To LT TP PP PP PP

11.5 Destino dos residuos dos efluentes

() Destina a empresas de compostagem

() Descarta em lixdes?

() Distribui como adubo aos produtores

() Queima

() OULIOS, INFOIMME ...eiiiiiiiiee e e e e

11.5 Destino dos residuos sélidos do bagaco, engaco e sementes.

() Destina a empresas de compostagem

() Descarta em lixdes ?

() Distribui como adubo aos produtores

() Queima

(D IO 10 o Y= o (o 1 1 1 = S

12. RECURSOS HUMANOS NA CANTINA

12.1 Ndmero total de empregados fixos e registrados NA EMPrESA: .......ccoovvviiiiiiiiieee et
12.2 Ndmero de empregados temporarios/terceirizados na cantina durante a safra : ........c.ccocoeeeeenns
12.3 Dispbe de endlogo proéprio (exclusivo): () Sim ( ) Néo

12.4 As analises sao terceirizadas? () Sim ( ) Nao () Parcial

12.5 Dispde de agrébnomo ou técnico para assisténcia técnica em viticultura?
( )Sim ( ) Nao ( ) Parcial ( ) Sao proprietarios () Empregados

(O] 0 11= V= Tox- To Lo RO PPPT PR
13. GESTAO ADMINISTRATIVA
13.1 Participa de programas de treinamento/aperfeicoamento periédicos: ( ) Sim ( ) Néo

13.2 Dispde de programas de boas praticas? — Ex.: Sistema de analise de perigos e pontos criticos de
controle — APPCC:
( YNEO () SIM QUAIT ettt et e e e e s e e et e et e e e e e e e e e e e e e e b rnbreaeaeas
10 0 1S1T V7= o= To TP

13.3 Como é estabelecido o preco de venda dos produtos?

() Preco de mercado

() Faz planilha de custo de producdo? Que tipo () Custos diretos () Custos direto e indireto

(O T 11 o 3PS

13.4 Qual o percentual de rentabilidade média aplicada sobre os precos de venda dos produtos. Faixas de
rentabilidade.
( )Até 10% ( )1l0a20% ( )21a30% ( )Acimade30% ( ) Nao sabe



14 COMERCIALIZACAO/ATENDIMENTO AO CLIENTE:

14.1 Estrada pavimentada: ( ) Sim ( ) N&o ( ) Parte dotrajeto ( ) Asfalto ( ) Paralelepipedo

14.2 Equipe de vendas navinicola: ( ) Nao ( ) Sim Quantas pessoas envolvidas?..........

14.3 Atendimento a0 tUriSta: qUEM FECEDET ..o it s
Diariamente no horario comercial: ( )Sim ( )Nao

Esporadicamente: ( )Sim ( )Néo

Finais de semana e feriados: ( )Sim ( )Néo

Atendimentos de () grupos (6nibus) () Individuais

14.4 Faz levantamento ou anotac8es do perfil do visitante:
(G T = T T (G = 11 1. 1 © 1 = P

14.5 Qualidade da area de recepc¢éo/atendimento ao cliente (turista):

L L
Hiits I pouco I medianaments | adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Local dentro da prépria vinicola improvisado.

Pouco adequado — Local separado da vinicola porém com pouca infra estrutura.

Medianamente adequado — Local limpo, arejado, visivel, separado da vinicola.

Adequado - Local para recebimento de clientes contendo varejo, area de descanso, sanitarios masculino e feminino, acesso para deficientes, boa
exposicao dos produtos, facil acesso e de facil localizacéo.

Muito adequado — Local apropriado para recebimento de clientes contendo varejo, area de descanso, sanitarios masculino e feminino, acesso para
deficientes, boa exposigao dos produtos, facil acesso e de facil localizagé@o, anexos com area de degustagdo e restaurante.

(O] 0 11= V= Tox- To LA TP O TP PPPTOPPRPPN

14.6 Ordenar por escala de importancia e percentual, os clientes da comercializa¢do dos produtos — Vinho
de mesa.

( )% () Venda direta ao consumidor

( )% () Venda para outras vinicolas (a granel)

( )% () Venda para revendedores — restaurantes, hotéis, lojas especializadas, bares.
( )% () Atacadistas/supermercadistas

14.7 Ordenar por escala de importancia e percentual,os clientes da comercializagdo dos produtos — Vinhos
finos e vinhos espumantes.

( )% () Venda direta ao consumidor

( )% () Venda para outras vinicolas (a granel)

( )% () Venda para revendedores — restaurantes, hotéis, lojas especializadas, bares.
( )% () Atacadistas/supermercadistas

14.8 Ordenar por escala de importéancia e percentual,o destino dos produtos.

( )% (YRS SerraGaucha.........ccccevvivieieiiniiieeeee
( )% () RS demais regifes.......cccccceeeveevvviiinnennennnn,
( )% ( )SCEPR.iiceee e,

( )% ( ) SP, RJ e Brasilia

( )% () Outros

14.9 Pagina na internet — exclusiva da vinicola
( ) Néo () SIM () OULFAS. ettt ettt et e e e e e e e e e e e e s bbb e e e eaeaeeeeeaannas

14.10 Dispbe de programa para promocao/divulgacdo dos produtos (informativo, mala-direta, ...)?
() NEO () SIM, QUAD ettt e e e e e e e e bbbt e et e e e e e e e e e e be e e aeeeas

14.11 Faz propaganda paga?
() Néo () SIM, VEICUIO .ttt e ettt e e e e snbe e e e e naeas

14.12 Participa em concursos de vinhos?
[ = Lo I TR 1 R o U T RO
L0 0151 V7= o= T PR



15. FUNCIONALIDADE DA VINICOLA - Avaliacdo geral da estrutura da vinicola, a partir da percepcéo
do entrevistador, baseada na coleta das informacdes anteriores (Fluxo de producao: da matéria-prima ao
produto final)

L L
| Hitiite I pouco ' medianamente | adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Planta de elaboragdo que nédo atende aos fluxos de processos enolégicos de elaboragéo.

Pouco adequado — Planta de elaboragdo que necessita esforco para o desenvolvimento de processos. (Ex. Tanques de fermentagdo junto ao
engarrafamento.)

Medianamente adequado — Planta de elaboragdo com setores que se misturam durante os processos. (Ex. Setor de fermentagdo junto com tanques de
armazenamento)

Adequado - Planta de elaboragdo adaptada ao fluxo de processos

Muito adequado - Planta de elaboragdo bem distribuida de modo que os fluxos sejam continuos em acordo com os processos enolégicos, com
facilidade para execugéo de processos de elaborag&o.

L0 01T V7= o= To SRR

16. ACESSIBILIDADE DA VINICOLA — O acesso a vinicola (entorno) é:
() Compativel a estrutura da vinicola.

() Adequada a estrutura da vinicola.

() Incompativel e inadequado a estrutura da vinicola.

17 DESCRICAO SUCINTA DA PRODUGCAO DA VINICOLA/CADASTRO VINICOLA 2006 a 2011

CAPACIDADE/PERFIL DE PROCESSAMENTO 2006 | 2007 | 2008|2009 | 2010|2011

Volume de vinho fino elaborado na vinicola — em litros

Volume de vinho de mesa elaborado na vinicola — em litros

'Volume de vinho moscatel elaborado na vinicola

'Volume de vinho frisante elaborado na vinicola

Quantidade de uvas finas processadas — em kg

Quantidade de uvas moscatés processadas — em kg

Quantidade de uvas comuns (hibridas) processadas — em kg

'Volume de moscatel espumante elaborado na vinicola — em garrafas

'Volume de vinho espumante brut elaborado na vinicola — em garrafas

'Volume de moscatel espumante adquirido de terceiros — em garrafas

'Volume de vinho espumante brut adquirido de terceiros — em garrafas




18 DESCRICAO SUCINTA DA COMERCIALIZACAO DA VINICOLA/CADASTRO VINICOLA 2006 a 2011

CAPACACIDADE/PERFIL DE COMERCIALIZAGAO 2006 | 2007 | 2008 |2009|2010| 2011

Volume de vinho fino comercializado na vinicola — em litros

'Volume de vinho de mesa comercializado na vinicola — em litros

\Volume de vinho moscatel comercializado na vinicola

\Volume de vinho frisante comercializado na vinicola

'Volume de moscatel espumante comercializado na vinicola —
em garrafas

'Volume de vinho espumante brut comercializado na vinicola —
em garrafas

Volume de moscatel espumante adquirido de terceiros que foi
comercializado — em garrafas

'Volume de vinho espumante brut adquirido de terceiros que foi
comercializado— em garrafas

Volume de uvas produzidas na propriedade comercializadas

19. O que pensa em relagdo ao futuro? Quais suas perspectivas em relagdo ao seu negécio?



UNIVERSIDADE DE CAXIAS DO SUL

PRO-REITORIA DE POS-GRADUACAO E PESQUISA

PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM BIOTECNOLOGIA

MESTRADO PROFISSIONAL EM BIOTECNOLOGIA E GESTAO VITIVINICOLA

APENDICE A
VINICOLAS AFAVIN - PERCEPECAO DO PRODUTOR

Local/Data: , de de

1. IDENTIFICACAO
Nome da vinicola:
SETOR DE RECEBIMENTO - Percepcéo do entrevistado (auto-avaliacao)
2.1 Estrutura fisica do recebimento Nota de 0 a 10
[ 1 1 1 1 ]
| muito | pouco I medianamente I adequado I muito !

inadequado adequado adequado adequado
3 PROCESSAMENTO
3.1 Esmagadeira/desengacadeira Nota de 0a 10
[ 1 1 1 1 ]
I muito I pouco I medianamente I adequado I muito |

inadequado adequado adequado adequado
3.2 Prensa Nota de 0a 10
L i 1 1 1 ]
| Fiiito | pouco I medianamente I adequado | muito !

inadequado adequado adequado adequado
3.3 Bombas Nota de 0 a 10
L L 1 L L ]
| muito I pouco I medianamente I adequado I muito !

inadequado adequado adequado adequado
3.4 Mangueiras e recipientes Nota de 0 a 10
[ L L L L ]
I muito I pouco I medianamente I adequado I muito !

inadequado adequado adequado adequado
35 Tanques de fermentacédo Nota de 0a 10
L i 1 1 1 ]
| Fiiito | pouco I medianamente I adequado | muito |

inadequado adequado adequado adequado



3.6 Limpeza do local

L L 1 1 i ]

| muito | pouco | medianamente I adequado I muito I
inadequado adequado adequado adequado

3.7 Presenca de odores indesejaveis no local de fermentacéo (vinagre/ mofo, etc)

L i 1 1 1 ]

| muito | pouco I medianamente I adequado l muito !
inadequado adequado adequado adequado

4. ESTABILIZAC}AO

4.1 Equipamentos de filtro

L 1 1 1 L ]

| muito | pouco I medianamente I adequado l muito !
inadequado adequado adequado adequado

4.2 Equipamento de frio

L i 1 1 L ]

| AT | pouco I medianamente I adequado l muito I
inadequado adequado adequado adequado

4.3 Tanques para estabilizacdo

[ L L L L ]

| muito I pouco I medianamente I adequado I muito !
inadequado adequado adequado adequado

4.4 Area reservada para envelhecimento dos vinhos em garrafas

( ) Nao ( ) Sim, estado fisico

L L 1 1 1 ]

I muito | pouco | medianamente | adequado I muito I
inadequado adequado adequado adequado

5. ACONDICIONAMENTO DO VINHO

Notade0a 10

NotadeO0a 10

Notade0a 10

Notade0a 10

NotadeO0a 10

NotadeOa 10

5.2 Revestimento do local (pisos, paredes, teto) em que os tanques de armazenamento se encontram

[ L L L L ]

I muito I pouco I medianamente I adequado I muito !
inadequado adequado adequado adequado

6. ELABORACAO DE VINHOS ESPUMANTES

6.6 Espumante pelo sistema de elaboracdo/método tradicional — se elaborado no local:

L L L L L 1

' muito I pouco | medianamente I adequado I muito !
inadequado adequado adequado adequado

Nota de 0 a 10

Nota de 0 a 10



6.7 Espumante pelo sistema de elaboragdo/método charmat — se elaborado no local: Notade 0 a 10

[ 1 1 1 1 ]
I muito I pouco I medianamente I adequado I muito !
inadequado adequado adequado adequado
7. ENGARRAFAMENTO
7.1 Tem engarrafamento préprio: () Nao ( ) Sim, caracteristicas Notade 0a 10
L L L L L ]
I muito I pouco I medianamente I adequado I muito !
inadequado adequado adequado adequado
7.2 Higiene e condigbes do local Nota de 0 a 10
L 1 1 1 L ]
| muito | pouco I medianamente I adequado l muito !
inadequado adequado adequado adequado
8. ALMOXARIFADO
8.1 Tem almoxarifado? () Ndo ( ) Sim, assinalar as condi¢des do local Nota de O0a 10
L i 1 1 L ]
| AT | pouco I medianamente I adequado l muito I
inadequado adequado adequado adequado
8.2 Sistemas de controle de estoque Notade 0a 10
L L L L L ]
I muito I pouco I medianamente I adequado I muito !
inadequado adequado adequado adequado
10.1.1 Existe laboratério? ( ) Sim ( ) Néo
10.1.2 Condig¢bes da sala do laborat6rio Nota de 0 a 10
L L 1 1 1 ]
I muito | pouco | medianamente | adequado I muito I
inadequado adequado adequado adequado
10.2 Higiene nos pisos e revestimentos de paredes do prédio (drea em contato com uva, mosto e vinho)
Nota de 0a 10
[ L L L L ]
I muito I pouco I medianamente I adequado I muito !
inadequado adequado adequado adequado
10.3 Qualidade do
' telhado Nota de 0a 10
L L 1 1 1 ]
| muito | pouco | medianamente | adequado | muito !

inadequado adequado adequado adequado



10.5 Qualidade do projeto/dimensées/adequacao legal (Instalacdo elétrica; Instalacao hidraulica) Nota de 0 a 10

L i 1 1 1 ]
| muito | pouco | medianamente | adequado I muito l

inadequado adequado adequado adequado
11. CONTROLE AMBIENTAL
11.4 Qualidade do sistema de tratamento de efluentes NotadeO0a 10
L 1 1 1 i ]
| muito | pouco ' medianamente | adequado | muito l

inadequado adequado adequado adequado
14 COMERCIALIZACAO/ATENDIMENTO AO CLIENTE:
145 Qualidade da &rea de recepg¢édo/atendimento ao cliente

' (turista): Notade 0a 10

L 1 1 1 L ]
| muito | pouco I medianamente I adequado I muito !

inadequado adequado adequado adequado

15. FUNCIONALIDADE DA VINICOLA - Avaliacdo geral da estrutura da vinicola, a partir da percepg¢do do entrevistador,
baseada na coleta das informacdes anteriores (Fluxo de producdo: da matéria-prima ao produto final)

| muito | pouco | medianamente I adequado I muito !
inadequado adequado adequado adequado Nota de 0 a 10




APENDICE B - QUESTIONARIO APLICADO A ASSOCIADOS PRODUTORES E
FORNECEDORES DE UVAS PARA VINICOLAS DA AFAVIN



UNIVERSIDADE DE CAXIAS DO SUL
PRO-REITORIA DE POS-GRADUACAO E PESQUISA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM BIOTECNOLOGIA
MESTRADO PROFISSIONAL EM BIOTECNOLOGIA E GESTAO VITIVINICOLA

) APENDICE B
QUESTIONARIO: ASSOCIADOS PRODUTORES E FORNECEDORES DE UVAS DA AFAVIN

LOCAL:
DATA:

1. IDENTIFICACAO

N [oTa g =N (o o] (ol U] (o] S TP OU PP
N e (o T O To F= 1S3 o B 411 o o] - SRR

Area total da PropriEdAAE (N )........cceiiieeiee ettt et e e et et e et et e et e et e st et et e e te e ee et e eeseeeeenteseeeeeaes

2. USO DA PROPRIEDADE
Qual a area ocupada em cada atividade agricola da propriedade? (%)

VIHICUITUFAL .. ettt e e e e e e e e bbbt e e e e e e e e e e aaaateeeas L T
Outra frutiferas para fiNnS COMEICIAIS...........uueiiiiieeiiiiiiiiiiee e L
Outras atividades agriCOIas........uuuiiiiiiiiiiiiiiieee e e e e e L T
POrEIr0S, PASTAGENS. .. ..viii i ittt e e e e et e e e a e e e e Weereevreeennnn
MALOS OU FTESEIVAS.......uviieeeiiiieeeeeiteeeeessttteee e s e tte e e e e sstaeeaeeeaataeeeesasbeeeeeansbeeeesataeeaeaans sennees Do,

3 RECURSOS HUMANOS
3.1 Quantas pessoas da familia trabalham na propriedade?.............cccceeeviiviiiieeeeeeeeeeneenns

3.2  NUmero de empregados PEMIEANENTES. ......c.uviiieiiriireeeritiereesireeeesanseeeeeesnssseeeesassnneeeees

~

Nivel de escolaridade dos trabalhadores (n°)
) analfabetos

) ensino fundamental incompleto

) ensino fundamental completo

) ensino médio incompleto

) ensino médio completo

) ensino superior incompleto

) ensino superior completo

) formacéo técnica em vitivinicultura

010 11 o PSR

e L N R N e e N N UV |

3.5 Recebe assisténcia técnica? ( )Nao ( ) Sim Frequéncia?
( ) Semana ( ) més ( )ano




3.6 A assisténcia que recebe é publica ou privada?
(  )Emater () Prefeitura ( )Cooperativa ( )Embrapa ( ) Outros qual?

3.7 Participa de treinamento/aperfeicoamento periddicos:
( )Na&o ( )Sim L@ 11 = 1137 PRSP

3.8 Conhece algum programa de boas praticas agricolas? Como por ex. Manejo integrado de pragas e
doencas.
() Néo ( )Sim QUAIST? ettt et

4 GESTAO DA PROPRIEDADE
4.1 Conhece o trabalho realizado pela AFAVIN (Associacdo dos produtores de vinhos de Farroupilha.)
() Sim ( ) Nao

4.2 Conhece o projeto da IG FARROUPILHA?
( )Sim ( )Nao

4.3 Que tipo de relacéo comercial o produtor tem com a vinicola?
() Cooperado
() Leida oferta e da procura (quem paga mais leva)
( ) Parceria ( ) Contrato
() palavra
() OULIa, QUAI? oot

4.4 Negociacao dos produtos com as vinicolas

() Aempresafaz o prego

() O produtor faz o preco

() Recebe a mais pela qualidade

() Pratica o preco de tabela independente de qualidade
() Outros:

4.5 Faz estimativa anual de custo e lucratividade na producdo de uvas?
( )Sim ( ) Nao
[0 G U= PP PPPUUSURURPPR

4.6 Faz anotagOes das receitas e despesas da propriedade?

() Sim ( ) Néo

L T 1= 1] o o U
4.7 Possui empréstimos em bancos?

() Néo () Sim

Que tipo? () Custeio () Investimento

QUAl O ValOI?....cco i

TaXxXa de JUIOS?.....ueeiiiiiiiiiee e

Prazo de pagamento?........ccccocveeeeiiiiieeesinieeeeens

4.8 Bens de Capital e principais benfeitorias na propriedade viticola ( quanto vale a estrutura)
() Trator Valor estimado:..........cccvvviiiiiiiiiieee
() Pulverizador . Valor estimado:.........cccvveiiiiiiiieieieeeeeen
() Carreto Agricola Valor estimado:.........cccvveieiiiieieiieeeeeeen
() Carro Tipo Valor estimado:..........cccvvviiiiiiiiiieee e,
() Caminhéao Tipo Valor estimado:........cueeeeiiiiiiieiiiiieee e
() Moto Tipo Valor estimado:.........ccccvvvvveeieiee e
() Galpao Tipo Valor estimado:.........cccccvvviviiiiiieee e,
() Outros Valor estimado:.........ccccvvvvveiieree e



4.9 Tipo de Residéncia na propriedade.

() Casa alvenaria Valor estimado:........c..eeeeiiiiieeiniiiiee e
() Casa mista Valor estimado:..........ccccvvvvivieeee e
() Casa em madeira Valor estimado:..........ccccvvvvvieeeee e
() Casa ou alojamento para empregados Valor estimado:..........ccccvvviiieiieeen e

5.0 Percepcéao do entrevistador sobre a estrutura fisica da propriedade.

| it I pouco I medianamente I adequado muito
inadequado adequado adequado adequado

Muito inadequado — Casa moradia antiga, de madeira, em condigfes precarias. Nao possui qualquer mecanizacgao, vinhedos antigos
mal conduzidos e de dificil acesso. O trabalho é totalmente manual. Sem galpdes de armazenamento de produtos e insumos.

Pouco adequado — Casa de madeira em boas condi¢8es. Pulverizador manual com mangueiras, vinhedos mal conduzidos. O trabalho
é quase todo manual, utiliza o porédo da casa para guardar insumos.

Medianamente adequado — Casa mista. Mecaniza parte dos vinhedos bem conduzidos, possui equipamentos, mas estdo sem
manuten¢do. Armazena insumos em local inadequado sem arejamento.

Adequado — Casa moradia alvenaria. Mecaniza quase toda a aplicagdo de fungicidas. Equipamentos com boa manuteng&o. Vinhedos
bem conduzidos. Armazena insumos em local adequado, mas sem arejamento.

Muito adequado - Casa moradia alvenaria em boas condigBes. Mecaniza toda a aplicacdo de fungicidas. Equipamentos com
manutengdo periédica. Vinhedos muito bem conduzidos, com bom manejo de copa e da planta. Armazena insumos em local
adequado, com arejamento, distante da residéncia. Possui infra-estrutura como casa de apoio para receber outra familia ou méao de
obra. Possui irrigacao.

5 VITICULTURA, USO DE TECNOLOGIA
5.1 DADOS DA PROPRIEDADE EXTRAIDOS DO CADASTRO VITICOLA 2006 a 2011

VARIEDADE AREA DO PRODUGAO SISTEMA DE IDADE DO VALOR DA GRAU %
VINHEDO kG CONDUCAO VINHEDO PRODUCAO MEDIO PODRIDOES

Dados extraidos do cadastro viticola.

6 VINHEDOS DE UVAS MOSCATEIS DA PROPRIEDADE

6.1 Como realiza os tratamentos fitossanitarios no vinhedo?

( ) Tratamentos fitossanitarios ocorrem manualmente, com moto-bomba e mangueiras.
( ) Tratamentos fitossanitarios ocorrem com trator com pulverizador.

( ) Existem locais cujo tratamento é feito das duas maneiras.

6.2 Numero médio de aplicacéo de fungicidas

6.3 Cronograma do produtor para aplicacdes de defensivos em uvas moscatéis.

Doencas que N° de tratamentos Produtos utilizados | Dosagem por 100 |
pretende controlar

Inicio da brotacéo

Ramos com 30-40
cm até o estagio
chumbinho

Estagio de ervilha
inicio de maturacao




6.4 Quais critérios que utiliza para definir a data da aplicacéo dos tratamentos nas uvas (em ordem de

importancia)?

(N T PP PRT

72 TSRO RPPOTUPRRTN

QS PP PR RRTP

6.5 Quais analises realiza?
Solos: () Nao ( ) SIm Com QUE fTEQUENCIA? ...eeveeeei it r e
Foliar: () N&do ( ) Sim  Com qUE frEQUENCIA? ....coovviiiiieei ittt

6.6Com qual frequéncia faz adubac&o nos vinhedos de uvas moscatéis?

6.7 Faz poda verde nos vinhedos de uvas moscatéis?

( )Sim ( ) Nao ( )asvezes Quais?

( ) Desbrota ( ) Desfolha ( ) Desponta ( ) Raleio de cachos

6.8 Se nao faz poda verde nos vinhedos moscatéis, quais sdo 0s motivos?

(N PRSP

(7 T PP

(T PSP STP

6.9 Cuidados com o solo

() Herbicida ( ) Rocadeira ( ) Ambos () Vegetacdo nativa

() Vinhedo limpo sem cobertura  ( ) Faz cobertura de solo, COM QUE? ........ccooviiieeiiiiiiiee e
L0 11 {0 1 PP RRSP

6.10 Citar dois principais problemas de pragas e doencas enfrentados na producdo de uvas moscatéis em
ordem de importancia:

( ) Virose

( ) Pérola daterra

( ) Fusariose

( ) Podridédo

() OULIAS QUAIT. ... ettt ettt e oo e bbbt e e e s b bt e e e s e ab bt e e e e e abb e e e e e nbn e e e e e et aneee

6.11 Observou algum aumento de morte de plantas nos Ultimos anos?
() N&o. Pule para5.13
() Sim. Que providéncias adota?
() Arranca as plantas mortas e retira para fora do vinhedo
() Arranca as plantas mortas e deixa no vinhedo
() Deixa as plantas mortas onde estéao
() Desinfeta a cova das plantas arrancadas

6.12 Qual o sintoma e idade das plantas que morreram e quais as variedades de uvas moscatéis?

Variedade Idade Sintoma Forma de ocorréncia e
tamanho da area

6.13 Destino da producéo de uvas moscatéis:

) Somente para vinicolas do municipio de Farroupilha

) Somente para vinicolas fora do municipio de Farroupilha
) Destina a producédo para Farroupilha e fora dela

) Fora da Serra Gaucha

) Fora do Estado

P N R R



6.14 Qualidade geral dos vinhedos de uvas moscatéis.

Ne.

Localizacéo
Coordenadas
UTM

Variedade

Area do
vinhedo

Producéo kg

Sistema de
conducgédo

Espagamento

Idade

Valor da
producgéo

Grau
Médio

%
Podrid6es

Exposicéao do
vinhedo*

Declividade
*%k

Tipo de
solo

* Exposi¢éo Norte, Sul, Leste, Oeste ou Outra (detalhada)
** Percentual de declividade




6.15 Variedades de uvas moscatéis. Enumere a sua preferéncia e qual o motivo.

(1) e PO QUE?. . et
(2) e PO QUE?. .. et
(3) e PO QUE?. . et
(4) POr QU
(5) o POr QU

6.16  Se produtor de Moscato Branco.

Qual ou quais argumentos que motivam o cultivo desta variedade em escala de importancia.
( ) Féacil de produzir

( ) Baixa produtividade

( ) Alta produtividade

( ) H& uma maturacéo plena, bom grau.
( ) Boa procura

( ) Bom prego

( ) Brotacéo tardia

(

6.17 Onde adquiriu 0 material vegetativo?

() Viveristas

() Multiplicacao prépria

() Vizinhos

() Muda pronta

G T LV o YT T - 1SR

6.18 Qual Porta Enxerto utiliza para as variedades moscatéis?

(Variedade).......cccceeeeeeeieeeeiiiiiiiiiiieieeeees Porta ENXErt0.........c.cuvvvviiiiiiiiiiiiiciei i e e e
Por que utiliza este Material? ...........coooiiiiiii e
(Variedade).......ccceeeeeveiiiiiiiieeeeeieeeeeeee, Porta ENXErto..........coovvvvvviiiiiiiiiiccisis s e e
Por que utiliza este Material? ...
(Variedade)........cccoovveeeeeiniiieeiiiieeees POrta ENXEIMO.....eeviieeeiiiiiiieeeee e
Por que utiliza eSte Material?..........oocueiiiiiiiii e

7 Quais as maiores dificuldades para melhorar a producdo? Enumere até 5 razfes, em ordem de
importancia.



8 Percepcéo do entrevistador sobre a estrutura fisica dos vinhedos moscatéis da propriedade.

L L
| Hiits I pouco I medianaments | adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado

- Muito inadequado - Vinhedo em péssimo estado de conservagdo com estrutura comprometida. Mal conduzido. Local inadequado
com umidade excessiva, baixa exposi¢éo solar (SUL), plantas velhas, acima de 30% de falhas.

- Pouco adequado - Vinhedo estado de conservagdo razoavel. Sistema de condugéo inapropriado. Local ingreme ou plano com
umidade excessiva, baixa exposi¢ao solar (SUDOESTE), plantas velhas, acima de 15% de falhas.

- Medianamente adequado - Vinhedo com estrutura de sustentagdo em bom estado. Condug&o da copa com médio vigor. Local
inclinado sem actimulo de agua, média exposigdo solar (LESTE), plantas em bom estado, poucas falhas. Acesso aos vinhedos pouco
facilitado.

- Adequado - Vinhedo com estrutura de sustentagdo em bom estado. Condugéo da copa com vigor moderado. Local de boa
inclinagdo, sem acumulo de agua. Boa exposi¢éo solar (NOROESTE), plantas em bom estado, poucas falhas. Acesso aos vinhedos
pouco facilitado.

- Muito adequado - vinhedo em étimo estado de conservagao, bem conduzido, local arejado, de boa drenagem, exposigao solar de
forma que absorva o maximo de insolagdo (NORTE), plantas em bom estado, sem presenca de doencas aparentes, poucas falhas.
Acesso aos vinhedos muito facilitado. Com estrutura de irrigagéo.

9 SAUDE E SEGURANCA AMBIENTAL
9.1 Quais os tipos de EPI — Equipamentos de Protecdo Individual utilizados para aplicagdo de defensivos?

( ) Capa ( ) Bota ( ) Luvas ( ) Chapéu
( ) Mascaras descartaveis ( ) Mascaras com filtros
(D T 11 1 o L3

9.2 Qual o destino das embalagens de Agrotéxicos

( ) Deixa armazenado na propriedade.

( ) Queima as embalagens

( ) Devolve as embalagens ao 6rgdos competentes sem lavar.

( ) Faz triplice lavagem e devolve as embalagens ao 6rgdos competentes.

( 1 1o SRR

9.3 Se faz triplice lavagem, qual o destino da agua da lavagem.

( ) Deixa armazenado na propriedade.

( ) Descarta no solo

( ) Descarta no local da lavagem

( ) Devolve junto com as embalagens ao 6rgdos competentes para tratamento.

( )L L1 {0 T TR PP

9.4 Uso da agua-

9.4.1 A agua que utiliza na propriedade é proveniente de?
( ) Vertentes na propriedade

( ) Vertentes de vizinhos

( ) Poco artesiano na propriedade

( ) Poco artesiano coletivo.
( ) Corsan
( ) Riacho ou rios

9.4.2 Se vocé respondeu que tem manancial na propriedade ou de vizinhos, faz protecdo?
( ) Protege as nascentes de 4gua com mata natural.

( ) N&o tem nem um tipo de protecdo natural (mato) dos mananciais.

( ) Preserva com cerca/taipa.

( ) N&o preserva o local de nascentes de agua.
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PRO-REITORIA DE POS-GRADUACAO E PESQUISA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM BIOTECNOLOGIA
MESTRADO PROFISSIONAL EM BIOTECNOLOGIA E GESTAO VITIVINICOLA

) APENDICE B
QUESTIONARIO: ASSOCIADOS PRODUTORES E FORNECEDORES DE UVAS DA AFAVIN

LOCAL:
DATA:

3. IDENTIFICACAO

[N Lo g =20 (o N o] 0o [ | (o] S

PERCEPECAO DO PRODUTOR/FORNECEDOR

1 - Percepcao sobre a estrutura fisica da sua propriedade
Nota de zero a 10:

5 L
| Hitiito I pouco ' medianamente | adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado

2 - Percepcéo sobre a estrutura fisica dos vinhedos moscatéis da sua propriedade
Nota de zero a 10:

L L L
| muito pouco I medianamente I adequado I muito
inadequado adequado adequado adequado




APENDICE C —-QUESTIONARIO APLICADO A ENOLOGOS PARA GERACAO DE
PESOS PARA AVALIACAO DAS VINICOLAS



UNIVERSIDADE DE CAXIAS DO SUL
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS E BIOLOGICAS
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM BIOTECNOLOGIA
MESTRADO PROFISSIONAL EM BIOTECNOLOGIA E GESTAO VITIVINICOLA
APENDICE C
Questionério aplicado a en6logos para a geracdo de pesos para avaliagdo das vinicolas

Data:

Nome do endlogo:

Enumerar em escala de importancia de 1 a 5 (somente nimeros inteiros) cada item relacionado abaixo, em uma planta de elaboragao de vinhos.
A percepgéo do endlogo sobre pesos, para promocéo de melhorias e investimento vinicola.

Escala de importancia 1 2 3 4 5
Menos importante Mais importante ENOLOGO
ESCALA
Setor de recebimento 2.1 Estrutura fisica do recebimento

Qualidade de Processamento 3.1 Esmagadeira/desengacadeira

3.2 Prensa - permite fracionar o mosto adequadamente e com qualidade

3.3 Bombas

3.4 Mangueiras e recipientes

3.5 Tanques de fermentacg&o ( recipiente, controle temperatura etc.)

3.6 Limpeza do local

3.7 Presenga de odores indesejaveis no local de fermentagéo (vinagre/ mofo, etc).

Estabilizacdo 4.1 Equipamentos de filtracdo

4.2 Equipamento de frio - Capacidade Kcal/Hora

4.3 Tanques para estabilizacdo

4.4 Area reservada para envelhecimento dos vinhos em garrafas

5.2 Revestimento do local em que os tanques de armazenamento se encontram (qualidade pisos, paredes, teto)

Engarrafamento e rotulagem 6.6 Espumante pelo sistema de elaboragéo método tradicional - se elaborado no local:

6.7 Espumante pelo sistema de elaboragéo método charmat - se elaborado no local:

7.1 Ter engarrafamento préprio:

7.2 Higiene e condigdes do local

10.1.2 Condi¢des da sala do laboratério

Estrutura fisica 10.2 Higiene nos pisos e revestimentos de paredes do prédio (drea em contato com uva, mosto e vinho)

10.3 Qualidade do telhado

10.5 Qualidade do projeto vinicola/dimens@es/adequacdo legal (Instalagio elétrica; Instalagéo hidraulica)

15. Funcionalidade da vinicola

Controle e gerencimento 8.1 Tem almoxarifado?
8.2 Sistemas de controle de estoque
Seguranga ambiental 11.4 Qualidade do sistema de tratamento de efluentes
Atendiento ao cliente 14.5 Qualidade da &rea de recepcéo/atendimento ao cliente (turista):

Escala de importancia geral

Qualidade de Processamento

Estabilizacdo

Engarrafamento e rotulagem

Controle e gerencimento

Estrutura fisica

Seguranga ambiental

Atendiento ao cliente
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INSTRUCAO NORMATIVA N° 5, DE 31 DE MARCO DE 2000

Aprova o Regulamento Técnico para a fabricacdo de b ebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva
e do vinho, dirigido aos estabelecimentos que espec ifica.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que lhe confere o art. 83, inciso IV, do Regimento Interno da Secretaria,
aprovado pela Portaria Ministerial n°. 574, de 8 de dezembro de 1998, tendo em vista o disposto no art. 159, incisos
I, alinea "c", do Regulamento da Lei n. 8.918, de 14 de julho de 1994, aprovado pelo Decreto n°. 2.314, de 4 de
setembro de 1997, art. 214, inciso |, alinea "d", do Decreto n°. 99.066, de 8 de marco de 1990, que regulamenta a
Lei n° 7.678, de 8 de novembro de 1988, Resolugdo GMC/MERCOSUL n. 80/96, e 0 que consta do Processo n°
21000.006886/99-24, resolve:

Art. 1°Aprovar o Regulamento Técnico para a fabric acdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados
da uva e do vinho, dirigido a estabelecimentos elaboradores e ou industrializadores, conforme consta do Anexo
desta Instrugdo Normativa.

Art. 2°Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicacao.
LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA.

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA A FABRICACAO DE BEBIDAS E  VINAGRES, INCLUSIVE VINHOS E
DERIVADOS DA UVA E DO VINHO, RELATIVO AS CONDICOES HIGIENICAS E SANITARIAS, DIRIGIDO A
ESTABELECIMENTOS ELABORADORES E OU INDUSTRIALIZADOR ES

1. OBJETIVO E AMBITO DE APLICAGAO

1.1. Objetivo

O presente Regulamento estabelece os requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas praticas de
elaboracdo para bebidas e vinagres , inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho, elaborados/industrializados
para o consumo humano.

1.2. Ambito de aplicacéo

O presente Regulamento se aplica, onde couber, a toda pessoa fisica ou juridica que possua pelo menos um
estabelecimento, no qual se realizem algumas das seguintes atividades: elaborac&o/industrializacdo, fracionamento,
armazenamento e transporte de bebidas e vinagres industrializados nos Estados-Parte do MERCOSUL.

O atendimento a esses requisitos gerais, deste regulamento, ndo excetua cumprimento de outros regulamentos
especificos os quais deverao ser harmonizados com vistas aquelas atividades que sejam determinadas, segundo os
critérios estabelecidos entre os Estados-Parte.

2. DEFINICOES
Para os efeitos deste Regulamento, se define:
2.1. Estabelecimento de bebidas e vinagres , inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho, produzidos, ou

fabricados ou industrializados.

E o espaco delimitado que compreende o local e a area que o circunda, onde se efetiva um conjunto de operagdes e
processos que tem como finalidade a obtencdo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho
elaborados, assim como o armazenamento e transporte desses produtos e suas matérias-primas.

2.2. Manipulagéo de bebidas e vinagres , inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho.

Sao as operacdes que se efetuam sobre a matéria-prima até o produto terminado, em qualquer etapa do seu
processamento, armazenamento e transporte.

2.3. Elaboracéo de bebidas e vinagres , inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho.

E o conjunto de todas as operagdes e processos praticados para a obtengéo da bebida e do vinagre, inclusive do
vinho e derivados da uva e do vinho, terminados.

2.4. Fracionamento das bebidas e dos vinagres , inclusive dos vinhos e dos derivados da uva e do vinho.

Sao as operacgdes pelas quais se fraciona bebida e vinagre, inclusive vinho e derivados da uva e do vinho, sem
modificar suas composicdes originais.

2.5. Armazenamento

E o conjunto de tarefas e requisitos para a correta conservacdo de insumos e produtos acabados.

2.6. Boas praticas de elaboracéo

Séo os procedimentos necessarios para a obtencao de produtos indcuos, saudaveis e saos.

2.7. Organismo competente

E o organismo oficial ou oficialmente reconhecido, ao qual seu Estado-Parte lhe outorga mecanismos legais para
exercer suas fungdes.
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2.8. Adequado
Entende-se como suficiente para alcancar o fim que se pretende alcancar.

2.9. Limpeza

E a eliminacao de terra, restos de produtos, pé ou outras matérias indesejaveis.

2.10. Contaminacéo

Entende-se como a presenca de substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica, que
sejam considerados como nocivos ou hao para a salde humana.

2.11. Desinfecgao

E a reducéo, por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados, do nimero de microorganismos no
prédio, instalagBes, maquinarios e utensilios, a um nivel que impeca a contaminagdo da bebida e vinagre, inclusive
vinho e derivados da uva e do vinho, que se elabora.

3. DOS PRINCIPIOS GERAIS HIGIENICOS-SANITARIOS DAS MATERIAS-PRIMAS PARA BEBIDAS E
VINAGRES, INCLUSIVE VINHO E DERIVADOS DA UVA E DO V INHO, ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS.
OBJETIVO

Estabelecer os principios gerais para a recepcdo de matérias-primas destinadas a producdo de bebida e do
vinagre, inclusive vinho e derivados da uva e do vinho, elaborados/industrializados, que assegurem qualidade
suficiente para nao oferecer riscos a saude humana.

3.1. Areas de procedéncia das matérias-primas.

3.1.1. Areas inadequadas de produc&o, criacdo, extrac&o, cultivo e colheita.

Nao devem ser produzidos, cultivados, colhidos ou extraidos alimentos ou crias de animais destinados a alimentacéo
humana, em areas onde a presenga de substancias potencialmente nocivas possam provocar a contaminacdo da
bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, em niveis que representem risco para a
saude.

3.1.2. Protecao contra a contaminagdo com residuos/sujidades.

As matérias-primas devem ser protegidas contra a contaminacao por sujidades ou residuos de origem animal e de
origem domeéstica, industrial e agricola, cuja presenca possa alcancar niveis que representem risco para a satde.
3.1.3. Protecao contra a contaminagdo pela agua.

Nao se devem cultivar, produzir, nem extrair alimentos ou crias de animais destinados a alimentacdo humana, em
areas onde a agua utilizada nos diversos processos produtivos possa constituir por intermédio dos alimentos, risco
para a saude do consumidor.

3.1.4. Controle de pragas e enfermidades.

As medidas de controle, que compreendem o tratamento com agentes quimicos, bioldgicos ou fisicos, devem ser
aplicadas somente sob a supervisdo direta do pessoal que conhega 0s perigos potenciais que representam para a
salide. Tais medidas s6 devem ser aplicadas de conformidade com as recomendacdes do organismo oficial
competente.

3.2. Colheita, producao, extracéo e rotina de trabalho.

3.2.1. Os métodos e procedimentos para colheita, produgdo, extracdo e rotina de trabalho devem ser higi€nicos,
sem constituir perigo para a salde, nem provocar a contaminagao dos produtos.

3.2.2. Equipamentos e recipientes.

Os equipamentos e recipientes utilizados nos diversos processos produtivos ndo deverdo constituir um risco para a
salde.

Os recipientes que sao reutilizados devem ser feitos de material que permitam a limpeza e a desinfec¢cdo completa.
Os que foram usados com matérias toxicas, nao devem ser reutilizados para a bebida e vinagre, inclusive vinho e
derivados da uva e do vinho, ou para 0s seus ingredientes.

3.2.3. Remocéo de matérias-primas inadequadas.

As matérias-primas que forem inadequadas para consumo humano devem ser isoladas durante 0s processos
produtivos, de maneira que evite a contaminacéo da bebida e vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do
vinho, devendo ser eliminadas de modo a ndo contaminarem a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados
da uva e do vinho, matérias-primas, agua e meio ambiente.

3.2.4. Protecao contra a contaminacdo das matérias-primas e danos a saude publica.

Devem ser utilizados controles adequados para evitar as contamina¢cdes quimicas, fisicas ou microbioldgicas ou por
outras substancias indesejaveis. Além disso, medidas de controle devem ser tomadas com relacéo a prevencao de
possiveis danos.

3.3. Armazenamento no local de producao:

As matérias-primas devem ser armazenadas em condicdes que garantam a protecdo contra a contaminagcdo e
reduzam ao minimo os danos e deterioracdes.

3.4. Transporte

3.4.1. Os meios para transportar a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e derivados da uva e do vinho,
transformados ou semi-processados, dos locais de producdo ou armazenamento devem ser adequados para a
finalidade a que se destinam, e construidos de materiais que permitam a limpeza, desinfeccdo e desinfestagao
faceis e completas.
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3.4.2. Procedimentos de manipulacéo
Os procedimentos de manipulagdo devem ser tais que impegcam a contaminacdo dos materiais.

4. CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMEN TOS ELABORADORES/
INDUSTRIALIZADORES DE BEBIDA E VINAGRE, INCLUSIVE V INHO E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO.
OBJETIVO

Estabelecer os requisitos gerais (essenciais), e de boas praticas de elaboracdo a que deverdo atender todos
estabelecimentos que pretendam obter bebida e vinagre, inclusive vinho e derivados da uva e do vinho, aptos para o
consumo humano.

REQUISITOS GERAIS DE ESTABELECIMENTOS ELABORADORES/ INDUSTRIALIZADORES DE BEBIDA E
VINAGRE, INCLUSIVE VINHO E DERIVADOS DA UVA E DO VI NHO

4.1. Instalacbes

4.1.1. Localizacéo:

Os estabelecimentos deverdo estar situados em zonas isentas de odores indesejaveis, fumaga, poeira e outros
contaminantes, e que ndo estejam expostas a inundacoes.

4.1.2. Vias de transito interno

As vias e zonas utilizadas pelo estabelecimento, que se encontram dentro do seu limite de area, deverdo ter uma
superficie compacta e/ou pavimentada, apta para o trafego de veiculos. Devem possuir escoamento adequado,
assim como meios que permitam a sua limpeza.

4.1.3. Aprovacao de projetos de prédios e instalaces:

4.1.3.1. Os prédios e as instalacbes deverdo ser de construcdo soélida e sanitariamente adequados. Todos os
materiais usados na construcdo e na manutencdo deverdo ser de natureza tal que ndo transmitam nenhuma
substancia indesejavel a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho.
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4.1.3.2. Para a aprovacgao dos projetos, devera se levada em consideracao a disponibilidade de espacos suficientes
a realizacéo, de modo satisfatério, de todas as operagdes.

4.1.3.3. O fluxograma devera permitir uma limpeza facil e adequada, e que facilite a devida inspecéo da higiene da
bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho.

4.1.3.4. Os prédios e instalacdes deverdo ser de tal maneira que impecam a entrada e o alojamento de insetos,
roedores, ou pragas, e também a entrada de contaminantes ambientais, tais como fumaca, poeira, vapor e outros.
4.1.3.5. Os edificios e instalacdes deverdo ser projetados de forma a permitir a separacdo, por dependéncia
através de diviséria e outros meios eficazes, as operacdes susceptiveis de causarem contaminacdo cruzada.
4.1.3.6. Os prédios e instalacdes deverdo garantir que as operacdes possam, realizar-se nas condi¢cbes ideais de
higiene, desde a chegada da matéria-prima até a obtencdo do produto final, assegurando ainda, condi¢des
apropriadas para o processo de elaboracédo e para o produto final.

4.1.3.7. Nas areas de manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, os
pisos deverdo ser de materiais resistentes ao transito, impermedveis, lavaveis e antiderrapantes, ndo podendo
apresentar rachaduras, e serem faceis de limpeza ou desinfeccdo. Os liquidos deverdo escorrer para os ralos
(sifonados ou similares), impedindo a acumulagcédo nos pisos. As paredes deverdo ser construidas e revestidas com
materiais ndo absorventes e lavaveis e apresentar cor clara. Até uma altura apropriada para as operacgdes, deverao
ser lisas, sem fendas, e faceis de limpar e desinfetar. Os angulos entre as paredes, entre as paredes e 0s pisos, €
entre as paredes e os tetos ou forros, deverdo ser de facil limpeza. Nos projetos devera ser indicada a altura da
faixa que devera ser impermedavel. Os tetos ou forros deverdo ser construidos. e/ou acabados de modo que
impecam a acumulacéo de sujidade e reducdo ao minimo de condensacdo e da formacdo de mofo. Devem, ainda,
serem faceis de limpar. As janelas e outras aberturas deverdo ser construidas de forma a evitar o acumulo de
sujidades; aquelas que se comuniquem com o exterior deverdo estar providas de protecdo contra insetos. As
protecBes deverao ser de facil limpeza e de boa conservacédo. As portas deverdo ser de material ndo absorvente e
de facil limpeza. Os monta-cargas e estruturas auxiliares, como plataformas, escadas de méo e rampas deverdo
estar localizadas e construidas de forma a ndo causarem contaminacao.

4.1.3.8. Nas areas de manipulagdo do produto todas as estruturas e acessorios elevados deverdo estar instalados
de maneira que evitem a contaminacdo direta ou indireta da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados
da uva e do vinho, da matéria-prima e do material de envase, por intermédio da condensacéo ou gotejamento, e que
ndo dificultem as operacdes de limpeza.

4.1.3.9. Os alojamentos, refeitérios, lavabos, vestuarios, sanitarios e banheiros do pessoal auxiliar do
estabelecimento deverdo estar completamente separados das areas de manipulacdo da bebida e do vinagre,
inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, sem acesso direto e nenhuma comunicacdo com estes locais.
4.1.3.10. Os insumos, matérias-primas e produtos finais deverdo ser depositados sobre estrados de madeira ou
similares, separados das paredes, para permitir a correta higienizagcdo da area.

4.1.3.11. Devera ser evitado o uso de materiais que dificultem a limpeza e a desinfeccdo adequadas, por exemplo,
madeira, a menos que a tecnologia utilizada torne imprescindivel o seu uso, e ndo constitua uma fonte de
contaminagéo.

4.1.3.12. Abastecimento de agua.

4.1.3.12.1. Deveré dispor de um abundante abastecimento de agua potavel, com pressédo adequada e temperatura
conveniente, um apropriado sistema de distribuicio e adequada protecdo contra a contaminacdo. Em caso de
necessidade de armazenamento, devera dispor de instalacbes apropriadas e nas condicdes indicadas
anteriormente. Neste caso € imprescindivel um controle fregiiente da potabilidade da agua.

4.1.3.12.2. O 6rgao governamental competente podera admitir variagcbes das especificacfes quimicas e fisico-
guimicas estabelecidas, quando a composicdo da agua for uma caracteristica regional e sempre que ndo
comprometa a inocuidade do produto e a salde publica.

4.1.3.12.3. O vapor e o gelo utilizados em contato direto com a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados
da uva e do vinho, ou com as superficies que entrem em contato com estes ndo deverdo conter qualquer substancia
gue cause perigo a salde ou possa contaminar a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do
vinho.

4.1.3.12.4. A agua ndo potavel utilizada na producdo de vapor, refrigeracdo, combate a incéndios e outros
propositos correlatos ndo relacionados com a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho,
devera ser transportada por tubulagcdes completamente separadas, identificadas por cores, sem que haja nenhuma
conexao transversal ou qualquer outro recurso técnico que as comuniquem com as tubulagBes que conduzem a agua
potavel.

4.1.3.13. Evacuacédo de efluentes e aguas residuais

Os estabelecimentos deverdo dispor de um sistema eficaz de efluentes e aguas residuais, o qual devera ser
mantido, a todo o momento em bom estado de funcionamento. Todos os condutos de escoamento, incluido o
sistema de esgoto, deverdo ser suficientemente grandes para suportar cargas maximas e deverdo ser construidos
de maneira que evite a contamina¢do do abastecimento de agua potavel.

4.1.3.14. Vestiéarios, sanitarios e banheiros.

Todos os estabelecimentos deverdo dispor de vestuarios, sanitarios e banheiros adequados, convenientemente
situados, garantindo a eliminacdo higiénica das aquas residuais. Estes locais deverdo estar bem iluminados,
ventilados e ndo poderdo ter comunicacdo direta com as areas onde a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os
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derivados da uva e do vinho, sdo manipulados. Deverdo existir pias com agua fria, ou fria e quente, providas de
elementos adequados a lavagem das médos e meios higiénicos convenientes para seca-las, junto aos sanitarios e
localizadas de tal maneira que o pessoal tenha que passar junto a elas quando retornar para a area de manipulagéo.
Nao sera permitido 0 uso de toalhas de pano. No caso do uso de toalhas de papel, devera haver porta-toalhas e
recipientes coletores em niimero suficiente. Deverdo ser colocados avisos, nos quais deve ser indicada ao pessoal a
obrigatoriedade de lavar as mdos depois de usar as mencionadas dependéncias.

4.1.3.15. Instala¢fes para a lavagem das maos em dependéncias de elaboracéo

Deverdo ser previstas instalacdes adequadas e convenientemente localizadas para a lavagem e secagem das méaos
sempre que assim o exigir a natureza das operacdes. Nos casos em que se manipulem substancias contaminantes
ou quando o tipo de tarefa requeira uma desinfecgdo apés a lavagem, deverdo existir também instalagcdes para a
desinfeccao das maos. Devera dispor de agua fria e quente, assim como de elementos adequados para a limpeza
das maos, cuja secagem deve ser feita por intermédio de um meio higiénico apropriado. Nao sera permitido o uso
de toalhas de pano. No caso do uso de toalhas de papel, devera haver, em nimero suficiente, porta-toalhas e
recipientes coletores. As instalacdes deverdo estar providas de tubulacdes devidamente sifonadas que levem as
aguas residuais aos condutos de escoamento.

4.1.3.16. InstalacGes de limpeza e desinfeccao

Quando for o caso, deverdo existir instalacbes adequadas para a limpeza e desinfeccdo dos utensilios e dos
equipamentos de trabalho, construidas com materiais resistentes a corrosao, que possam ser limpos com facilidade.
Estas instalagcdes deverdo, ainda, estar providas de meios adequados para o fornecimento de agua fria e quente em
guantidade suficiente.

4.1.3.17. lluminacdo e instalacdes elétricas

As dependéncias industriais deverdo dispor de iluminacdo natural ou artificial que possibilitem a realizacdo das
tarefas e que ndo comprometam a higiene da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do
vinho. As fontes de luz artificial que estejam suspensas ou diretamente no teto, e gue se encontrem sobre a area de
manipulacdo, devem ser do tipo indcuo e estarem protegidas contra rompimentos. A iluminacdo ndo deve alterar as
cores. As instalagGes elétricas deverdo ser embutidas ou aparentes, quando, neste caso, precisam ser recobertas
por canos isolantes e apoiadas nas paredes e tetos, ndo sendo permitido cabos pendurados sobre as areas de
manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho. O érgdo competente
podera autorizar outra forma e a modificacdo das instalac6es aqui descritas, quando assim se justifique.

4.1.3.18. Ventilagdo

Torna-se necessario que exista uma ventilagéo suficiente para evitar o calor excessivo, a condensacgao de vapor e 0
acumulo de pé, que acarretam a contaminacéo do ar. A corrente de ar nunca deve fluir de uma zona suja para uma
zona limpa.

As aberturas que permitem a ventilacao, janelas, portas e etc., deverdo ser dotadas de dispositivos de protecdo
contra a entrada de agentes contaminantes.

4.1.3.19. Armazenamento de residuos e materiais ndo comestiveis

Deverdo existir meios para 0 armazenamento dos residuos e materiais ndo comestiveis, antes da sua eliminacéo
pelo estabelecimento, de forma a impedir a presenca de pragas nos residuos de matérias ndo comestiveis, e a
evitar a contaminacdo das matérias-primas, da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do
vinho, da agua potavel, do equipamento, dos prédios e vias internas de acesso.

4.1.3.20. Devolucao de produtos

No caso de devolugdo de produtos, estes deverdo ser colocados em setores separados e destinados a finalidade,
até que se estabeleca seu destino.

4.1.4. Equipamentos e utensilios.

4.1.4.1. Materiais.

Todos os equipamentos e utensilios das areas de manipulagdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinho, que possam entrar em contato com estes, devem ser constituidos de materiais que nao
transmitam substancias toxicas, odores nem sabores, e sejam impermeabilizados, bem como resistentes a corrosdo
e a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo, As superficies deverdo ser lisas e isentas de imperfeicdes
(fendas, amassaduras etc.), que possam comprometer a higiene da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinho, ou causar contaminacdo. Devem ser evitados o uso de madeira e outros materiais que
nao possam ser limpos e desinfetados adequadamente, a menos que nao constituam comprovada fonte de
contaminagdo. Devera ser evitado o uso de materiais de diferentes naturezas, a fim de que ndo se produza a
corrosao por contato.

4.1.4.2. Projeto e construcdo

4.1.4.2.1. Todos os equipamentos e utensilios deverao apresentar formato e estrutura que assegurem a higiene,
permitindo a completa limpeza e desinfeccdo, e quando possivel, deverdo estar visiveis, para facilitar a inspecéo.
Os equipamentos fixos deverdo ser instalados de modo que permitam acesso facil e limpeza profunda, além do que
deverdo ser usados, exclusivamente, para os fins a que foram projetados.

4.1.4.2.2. Os recipientes para matérias ndo comestiveis e residuos deverdo ser feitos de metal ou qualquer outro
material ndo absorvente e resistente ao ataque de agentes fisicos ou quimicos. Deverdo ser de facil limpeza e de
eliminagdo do conteddo, e suas estruturas e vedagfes terdo de garantir que nao ocorram perdas nem emanacoes.
Os equipamentos e utensilios empregados para matérias ndo comestiveis ou residuos deverdo ser marcados com a
indicacdo do seu uso e ndo poderdo ser usados para produtos comestiveis.
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4.1.4.2.3. Todos os locais refrigerados deverdo estar providos de um termémetro de maxima e de minima ou de
dispositivos de reqistro _da temperatura, para assegurar a uniformidade da temperatura na conservacao das
matérias-primas e produtos e durante os processos industriais.

SOBRE AS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM ESTABELECIM ENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES

5. ESTABELECIMENTO-REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMENT O DOS ESTABELECIMENTOS)

5.1. Conservacéo.

Os prédios, equipamentos e utensilios, assim como todas as demais instalac6es do estabelecimento, incluidos os
condutos de escoamento das aguas deverdo ser mantidos em bom estado de conservacdo e funcionamento. As
salas deverédo estar isentas de vapor, poeira, fumaca e acimulos de agua.

5.2. Limpeza e desinfeccao.

5.2.1. Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo deverdo ter seu uso aprovado pelo controle da empresa,
identificados e guardados em local adequado, fora das areas de manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do
vinho e dos derivados da uva e do vinho, bem como deverao ter uso autorizado pelos 6rgados competentes.

5.2.2. Para impedir a contaminac@o da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho,
toda area de manipulacdo desses produtos, bem como os equipamentos e utensilios, deverdo ser limpos com a
freqliéncia necesséria, e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exijam. Deverdo dispor de recipientes
adequados, em numero e capacidade, necessarios para depoésitos de dejetos e/ou materiais ndo comestiveis.

5.2.3. Deverdo ser tomadas precaucdes adequadas, para impedir a contaminacdo da bebida e do vinagre, inclusive
do vinho e dos derivados da uva e do vinho, quando as dependéncias, os equipamentos e os utensilios forem limpos
ou desinfetados com agua e detergentes, ou com desinfetantes ou solugdes destes. Os detergentes e desinfetantes
deverdo ser adequados para o fim pretendido, devendo ser aprovados pelo organismo oficial competente. Os
residuos destes agentes que permanecam nas superficies susceptiveis de entrar em contato com a bebida e o
vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, devem ser eliminados mediante lavagem minuciosa com
agua potavel, antes que as areas e 0s equipamentos voltem a ser utilizados para a manipulacdo de produtos.
Deverdo ser tomadas precaucdes adequadas, em termos de limpeza e desinfeccdo, quando da realizacdo das
operacdes de manutencdo geral ou especifica em qualquer local do estabelecimento, equipamentos, utensilios ou
qualquer elemento que possa contaminar a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e dos derivados da uva e do vinho.
5.2.4. Imediatamente apds o término da jornada de trabalho, ou quantas vezes seja necessario, deverdo ser
rigorosamente limpos o chao, incluidos os condutos de escoamento de agua, as estruturas de apoio e as paredes
das areas de manipulagdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho.

5.2.5. Os vestiarios, sanitarios e banheiros deverdo estar permanentemente limpos.

5.2.6. As vias de acesso e o0s patios que fazem parte da area industrial deveréo estar permanentemente limpos.

5.3. Programa de higiene e desinfec¢céo

Cada estabelecimento devera assegurar sua limpeza e desinfeccao. Nao deverdo ser utilizadas nos procedimentos
de higiene substancias odorizante e/ou desodorizantes, em qualquer de suas formas, nas areas de manipulacdo dos
produtos, com objetivo de evitar a contaminacdo pelos mesmos e dissimulacdo dos odores. O pessoal deve ter
pleno conhecimento da importancia da contaminagéo e dos riscos que causam, devendo estar bem capacitado em
técnicas de limpeza.

5.4. Subprodutos

Os subprodutos deverédo ser armazenados de maneira adequada e aqueles subprodutos resultantes da elaboracdo
gue sejam veiculos de contaminacéo deverdo ser retirados das areas de trabalho quantas vezes seja necessario.
5.5. Manipulagdo, armazenamento e eliminacéo de residuos.

O material de residuo devera ser manipulado de forma que se evite a contaminacdo dos produtos ou da agua
potavel. Deve-se ter especial cuidado em impedir o acesso das pragas e residuos. Os residuos deverdo ser
retirados das areas de manipulagéo de produtos e de outras areas de trabalho, sempre que seja necessario e, pelo
menos uma vez por dia. Imediatamente depois da retirada dos residuos dos recipientes utilizados para o
armazenamento, todos 0s equipamentos que tenham com eles entrado em contato, deverdo ser limpos e
desinfetados. A area de armazenamento de residuos devera, ainda assim, ser limpa e desinfectada.

5.6. Proibicdo de animais domésticos

Devera ser impedida a entrada de animais em todos os locais onde se encontrem matérias-primas, material de
envase, produtos terminados ou em gualguer das etapas de industrializacao.

5.7. Sistema de combate as pragas

5.7.1. Devera ser aplicado um programa eficaz e continuo de combate as pragas. Os estabelecimentos e as areas
circundantes deverdo ser inspeciona dos periodicamente, de forma a diminuir os riscos de contaminacao.

5.7.2. Em caso de alguma praga invadir os estabelecimentos deverdo ser adotadas medidas de erradicacdo. As
medidas de combate, que compreendem o tratamento com agentes quimicos ou bioldgicos autorizados e fisicos s6
poderdo ser aplicadas sob supervisdo direta de pessoas que conhe¢am profundamente os riscos que estes agentes
podem trazer para a salde, especialmente se estes riscos originarem-se dos residuos retidos no produto.

5.7.3. Somente deverdo ser empregados praguicidas se ndo for possivel aplicar-se com eficacia outras medidas de
precaucdo. Antes da aplicacdo de praguicidas deverd ter-se o cuidado de proteger todos os produtos, 0s
equipamentos e utensilios contra a contaminagdo. Apos a aplicacdo dos praguicidas autorizados, deverao ser
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limpos, minuciosamente, 0 equipamento e os utensilios contaminados, a fim de que, antes de serem novamente
utilizados sejam eliminados todos os residuos.

5.8. Armazenamento de substancias perigosas:

5.8.1. Os praguicidas, solventes ou outras substancias téxicas que possam representar risco para a salde deverdo
ser etiquetados adequadamente com rétulo, no qual seja informado sobre a sua toxicidade e emprego. Estes
produtos deverdo ser armazenados em salas separadas ou armarios com chave, destinados exclusivamente para
esse fim, e s6 poderdo ser distribuidos e manipulados por pessoal autorizado e devidamente capacitado, ou por
outras pessoas, desde que sob supervisdo geral de pessoal competente. Devera ser evitada a contaminacao dos
produtos.

5.8.2. Ndo devera ser utilizada ou armazenada na area de manipulagcao dos produtos nenhuma substancia que possa
contamina-lo, salvo sob controle, quando for necessario para a higiene ou a elaboracao.

5.8.3. Roupa e objetos pessoais

Nao deverdo ser depositados roupas, nem objetos pessoais nas areas de manipulacdo dos produtos.

6. HIGIENE PESSOAL E REQUISITOS SANITARIOS

6.1. Ensinamento de higiene

A direcdo do estabelecimento deverda tomar medidas para que todas as pessoas que manipulem os produtos
recebam instrugcdo adequada e continua em matéria higiénica-sanitaria, na manipulacdo dos produtos e higiene
pessoal, a fim de que saibam adotar as precaucdes necessarias para evitar a contaminagéo dos produtos.

Tal instrucao devera abranger todas as partes pertinentes deste Regulamento.

6.2. Condicdes de saude

A constatacdo ou suspeita de que o manipulador apresenta alguma enfermidade ou problema de salde que possa
resultar na transmissdo de perigos aos produtos ou mesmo que sejam portadores sédos, deve-se impedi-lo de entrar
em qualquer area de manipulacdo ou operacdo de produtos, se existir a probabilidade de contaminacdo dos
mesmos. Qualquer pessoa que esteja nessas condicdes devera comunicar imediatamente a direcdo do
estabelecimento, de sua condigdo de salde.

As pessoas que mantém contato com os produtos durante seu trabalho devem submeter-se aos exames médicos e
laboratoriais que avaliem a sua condicdo de salde antes do inicio de sua atividade e/ou periodicamente, ap6s o
inicio das mesmas. O exame médico e laboratorial dos manipuladores deve ser exigido também em outras ocasifes
em que houver indicacao, por razdes clinicas ou epidemioldgicas.

6.3. Enfermidades contagiosas

A direcdo tomara as medidas necessarias para que ndo se permita a nenhuma pessoa que se saiba, ou se suspeite
gue padece ou é vetor de uma enfermidade suscetivel de transmitir-se aos produtos, ou seja, apresente feridas
infectadas, infecgBes cutaneas, chagas ou diarréias, trabalhar em qualquer area de manipulagdo de produtos em
gue haja risco direto ou indireto de contaminar os produtos com microorganismos patogénicos, até que obtenha alta
médica. Toda pessoa que se encontre nestas condicdes deve comunicar imediatamente a direcdo do
estabelecimento sobre o seu estado fisico.

6.4. Ferimentos

Nenhuma pessoa portadora de ferimentos podera continuar manipulando produtos, ou superficies em contato com
os produtos, até que se determine sua reincorporacao por determinagéo profissional.

6.5. Lavagem das maos

Toda pessoa que trabalhe em area de manipulagdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da
uva e do vinho, devera, enguanto em servico, lavar as maos de maneira freqliente e cuidadosa, com agentes de
limpeza autorizados e em agua corrente e potavel fria, ou fria e quente. Esta pessoa devera lavar as maos antes do
inicio dos trabalhos, imediatamente apds o uso dos sanitarios, ap6s manipular material contaminado, e sempre que
seja necessario. Devera lavar e desinfetar as mados imediatamente apés a manipulacdo de qualquer material
contaminante que possa transmitir enfermidades. Deverdo ser colocados avisos que indiguem a obrigacdo de
lavar-se as maos. Deverd ser realizado controle adequado para garantir o cumprimento dessas exigéncias.

6.6. Higiene pessoal

Toda pessoa que trabalhe em uma area de manipulacdo da bebida e do vinagre inclusive do vinho e dos derivados
da uva e do vinho, deverd manter uma esmerada higiene pessoal, e em todas as etapas, durante o trabalho, devera
manter-se uniformizado, protegido, calcado adequadamente e com 0s cabelos cobertos. Todos os elementos do
uniforme deverao ser lavaveis, a menos que sejam descartaveis, e manterem-se limpos de acordo com a natureza
dos trabalhos que desempenhe. Durante a manipulacdo das matérias-primas, da bebida e do vinagre, inclusive do
vinho e dos derivados da uva e do vinho, devem ser retirados todos o0s objetos de adorno.

6.7. Conduta pessoal

Nas areas de manipulagcdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e os derivados da uva e do vinho, devera ser
proibido todo ato que possa originar uma contaminacdo desses produtos, tais como comer, fumar, cuspir ou outras
praticas anti-higiénicas.

6.8. Luvas

Se para manipular a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, forem usadas luvas,
estas deverdo ser mantidas em perfeitas condi¢cdes de limpeza e higiene. O uso das luvas ndo dispensa o operario
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da obrigacdo de lavar as mdos cuidadosamente.

6.9. Visitantes

Inclui-se nesta categoria todas as pessoas ndo pertencentes as areas ou setores onde se manipulem a bebida e o
vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho. Deverdo ser tomadas precaucfes para impedir que os
visitantes contaminem os produtos nas areas onde estes sdo manipulados. As precaucdes podem incluir o uso de
roupas protetoras. Os visitantes devem cumprir as disposi¢cbes recomendadas nos itens 5.9, 6.3, 6.4 e 6.7 deste
Regulamento.

6.10. Supervisédo

As responsabilidades do cumprimento dos requisitos descritos nos itens 6.1 a 6.9, € de responsabilidade do
supervisor competente.

7. REQUISITOS DE HIGIENE NA ELABORACAO

7.1. Requisitos aplicaveis a matéria-prima

7.1.1. O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria-prima ou ingrediente que contenha parasitas,
microorganismos ou substancias toxicas, decompostas ou estranhas, que ndo possam ser reduzidas a niveis
aceitaveis pelos procedimentos normais de classificacdo e/ou preparacgao ou elaboracao.

7.1.2. As matérias-primas ou ingredientes deverao ser inspecionados e classificados antes de seguirem para a linha
de elaboracdo e, se necessario, deverao passar por controles laboratoriais. Na elaboracdo somente devem ser
utilizadas matérias-primas ou ingredientes limpos e em boas condi¢cdes.

7.1.3. As matérias-primas ou ingredientes armazenados nas dependéncias do estabelecimento devem ser mantidos
em condi¢cdes que evitem a sua deterioracdo, protecdo contra a contaminacdo e reduzam suas perdas ao minimo.
Devera ser assegurada a adequada rotatividade dos estoques de matérias-primas e ingredientes.

7.2. Prevencéo da contaminacdo cruzada

7.2.1. Deverdo ser tomadas medidas eficazes, para evitar a contaminacdo do material da bebida e do vinagre,
inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, por contato direto ou indireto com material contaminado que se
encontre nas fases iniciais do processamento.

7.2.2. As pessoas que manipulem matérias-primas ou produtos semi-elaborados e que apresentam o risco de
contaminar o produto acabado, ndo devem entrar em contato com nenhum produto acabado, enquanto ndo hajam
trocado toda a roupa de protecdo usada durante o aludido procedimento e que esteve em contato, ou foi manchada
com as matérias-primas ou produto semi-elaborados. Além deste procedimento, que inclui, em conseqiiéncia, o uso
de outra roupa de protecdo limpa, essas pessoas devem cumprir o determinado nos itens 6.5. e 6.6.

7.2.3. Existindo a probabilidade de contaminagdo, as pessoas devem lavar bem as maos entre uma e outra
manipulacdo de produtos, nas diversas fases de elaboracéo.

7.2.4. Todo o equipamento que entrou em contato com matérias-primas ou com material contaminado devera ser
rigorosamente limpo e desinfetado antes de ser utilizado para produtos ndo contaminados.
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7.3. Emprego da agua

7.3.1. Como principio geral, na manipulagédo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do
vinho, sé devera ser utilizada agua potavel.

7.3.2. Desde que autorizado pelo érgdo competente, poderd utilizar-se agua ndo potavel para a producdo de vapor
e outros fins analogos ndo relacionados com a bebida e o vinagre, inclusive vinho e os derivados da uva e do vinho.
7.3.3. A &gua recirculada para ser reutilizada novamente dentro de um estabelecimento devera ser tratada e
mantida em condi¢cdes tais que seu uso nao apresente risco para a salde. O processo de tratamento devera
manter-se sob constante vigilancia. Excepcionalmente a agua recirculada que ndo recebeu novo tratamento podera
se utilizada naquelas condigdes em que seu emprego ndo represente risco a salude, nem contamine a matéria-prima
e 0 produto acabado. Para a agua recirculada devera haver um sistema separado de distribuigdo que possa ser
facilmente identificado. Os tratamentos de agua recirculada e sua utilizacdo em qualquer processo de elaboracdo
dos produtos deverdo ser aprovados pelo 6rgdo competente. As situacdes particulares indicadas nos itens 7.3.2. e
7.3.3. deverdo estar em concordancia com o disposto 4.1.3.12.4. deste Regulamento.

7.4. Elaboragéo

7.4.1. A elaboracdo devera ser realizada por pessoal capacitado e supervisionada por pessoal tecnicamente
competente.

7.4.2. Todas as operacdes do processo de producdo, incluido o acondicionamento, deverdo realizar-se sem
demoras indteis e em condi¢cdes que excluam toda a possibilidade de contaminagao, deterioragao ou proliferagéo de
microorganismos patogénicos e deteriorantes.

7.4.3. Os recipientes deverao ser tratados com o devido cuidado, para evitar toda possibilidade de contaminacdo do
produto elaborado.

7.4.4. Os métodos de conservagao e os controles necessarios deverdo ser tais que protejam contra a contaminagao
ou a ameaca de risco a saude publica, bem como contra a deterioracdo dentro dos limites da préatica comercial
correta.

7.5. Embalagem

7.5.1. Todo o material empregado na embalagem devera ser armazenado em condi¢cdes higiénicas-sanitarias, em
locais destinados a essa finalidade. O material deve ser apropriado para o produto e para as condicdes de
armazenamento e ndo deve transmitir ao produto substancias indesejaveis que ultrapassem os limites aceitaveis pelo
orgao competente. O material de embalagem devera ser seguro e conferir protecdo apropriada contra a
contaminagéo.

7.5.2. As embalagens ou recipientes ndo devem ter sido anteriormente utilizados para nenhuma finalidade que possa
causar a contaminacdo do produto. Sempre que seja possivel, as embalagens ou recipientes deverdo ser
inspecionados imediatamente antes do uso, com o objetivo de que se assegure o seu bom estado, e, se necessario,
limpos e desinfetados; quando lavados devem ser secos antes do envase.

Na area de embalagem ou envase sé deverdo permanecer as embalagens ou recipientes necessarios.

7.5.3. O envase devera ser processado em condicdes que excluam a contaminacao do produto.

7.6. Direcéo e supervisdo

O tipo de controle e de supervisdo necessarios dependera do volume e das caracteristicas da atividade, e do tipo
de produto. Os diretores deverdo ter conhecimentos suficientes sobre as boas préaticas de producdo, para que
possam julgar 0s possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e supervisdo eficaz. Em fungcéo do risco inerente a
bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, deverdo ser mantidos registros apropriados
da elaboracao, producéo e distribuicdo, conservando-os por um periodo superior ao da data de validade do produto.

8. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS ACABADOS

8.1. As matérias-primas e os produtos acabados deverdo ser armazenados e transportados em condicdes tais que
impecam a contaminac&o e/ou a proliferacdo de microorganismos e protejam contra a alteracdo do produto e danos
aos recipientes ou embalagens. Durante o armazenamento devera ser exercida uma inspegdo periddica dos
produtos acabados, a fim de que somente sejam liberados produtos aptos para o consumo humano e sejam
cumpridas as especificacdes aplicaveis aos produtos acabados, quando estas existam.

8.2. Os veiculos de transporte pertencentes a empresa da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados
da uva e do vinho, ou por esta contratados, deverdo estar autorizados pelo 6rgdo competente. Os veiculos de
transporte deverao realizar as operacdes de carga e descarga fora dos locais de elaboracéo dos produtos, devendo
ser evitada a contaminacdo destes e do ar pelos gases de combustéo.

Os veiculos destinados ao transporte da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho,
refrigerados ou congelados, devem dispor de meios que permitam verificar a umidade, quando necessario, e a
manutencdo da temperatura dentro dos niveis adequados.

9. CONTROLE DA BEBIDA E DO VINAGRE, INCLUSIVE DO VI NHO E DOS DERIVADOS DA UVA E DO VINHO
9.1. E conveniente que o estabelecimento tenha instrumentos necessarios para os controles de laboratério, com
metodologia analitica reconhecida, que considere necessaria, objetivando assegurar a bebida e o vinagre, inclusive o
vinho e os derivados da uva e do vinho, aptos para 0 consumo.
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MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
SERVICO DE INSPECAO VEGETAL

INSTALACOES — VINHO

18/10/2002 INSTALAGOES-BG

INTRODUGAO
Este manual apresenta os requisitos basicos em termos de INSTALAGCOES e EQUIPAMENTOS necessérios para o
registro de estabelecimentos que produzem, fabricam, estandardizam e engarrafam bebidas e vinagres, excefo
vinhos. -
Base legal:

¢ Decreto n® 2.341 de 05/09/02, regulamenta a L.ei 8.218/94 :

s Instrugdo Normativa n® 05 de 31/03/00 que institui a norma de boas praticas de fabricagdo para

industrias de bebidas

¢ Portaria n® 879/75, norma de instalages e equipamentos minimos
O projeto das instalagfes e equipamentos deve ser apresentado juntamente com os demais documentos
definidos pelo manual de REGISTRO, atraves dos seguintes documentos:

+ Plantas baixa e de cortes longitudinal e transversal, assinadas por engenheiro;

« Memorial descritivo das instalagfes e eguipamentos.

OBSERVACOES:
+ Consuite um técnico especializado para realizar o projeto do estabelecimento.
« Se houver dlvida quanto as instalagdes e equipamentos, deve ser encaminhado ao SiV,
através de requerimento, anteprojeto para andlise, apds a qual, sera expedido parecer técnico,
podendo, a critério do servigo, ser realizada pré-vistoria as instalagdes propostas.

MODELO DE MEMORIAL DESCRITIVO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS
NOMB B2 FITMB. ettt e e arsanea e e s ae e aas

ENEIRCO. . ittt ettt b e bt e cim e e e s e e b e er e b bene e aeabate
Bairro.....o.ooiivinn Municipio..... Estado.................
Terreno: Frente.................... Fundos.....cccoeeveves ATBLc e,

1- FINALIDADE - Esclarecer que atividade a industria desenvolve:

produtor, engarrafador, importador, exportador, fabricante, estandardizador & em relagdo a que bebida e vinagre.

2 - PREDIO Descrever as condigbes do prédio, especificamente se estd adaptado ou construido especiaimente
para a industria; alugado ou préprio; tipo de construgao; se de alvenaria de tijolos e de concreto armado; altura do pé
direito; tipo de cobertura e de forro se houver, material utilizado no piso e se tem inclinacio suficiente para
escoamento das dguas de lavagem; natureza das paredes divisorias das diversas segdes, se revestidas ou néo de
material impermeavel, lavavel e qual, se ocupado exclusivamente com as instalacdes da Indistria e, em caso
negativo, citar quais os outros fins.

3 - COMPARTIMENTOS - Informacdes precisas quanto as condiches de cada uma das segdes conforme o exigido
pelo manual de instalagdes (fabricacdo, laboratério, lavagem engarrafamento, rotulagem e expedicéo ou vinagraria
), condicBes de aeragdo e entrada de luz solar em cada uma delas, nimerc de janelas, partes ou vaos de
arejamento.

4 - EQUIPAMENTO - Citar todos os equipamentos utilizados durante a produgao, bem como os do processamento
de lavagem do vasilhame, de distribuico do produto, de envasamento, arrolhamento, capsutamento ou cutros
tipos ou modalidades de acondicionamento, rotulagem, etc. Especificar os tipos, origens, marcas das maquinas
empregadas.

5 — FLUXQ DE PRODUGAQ - descricho detalhada do fluxe de produgéo considerando o lay out das instalagdes e
equipamentos propostos. _

6 - VASILHAME - Mencionar qual o tipo utilizado para depdsito de estocagem ou de envelhecimento do produto,
quando necessario, qual o lipo usado para distribui¢o dos produtos ao mercado consumidor.

7 - AGUA - Informar sobre a origem da agua utilizada.

8 - INSTALACOES SANITARIAS - Informes gerais sobre 0s recintos sanitarios; quantidade e localizagao, rede de
esgoto e local onde sdo langados os residuos de indlstria. _

9 - CAPACIDADE DE PRODUCAQ - Mencionar qual a capacidade de produgéo e de engarrafamento diarios.

10 - DATA E ASSINATURA DO RESPONSAVEL.




NORMAS DE ORDEM GERAL PARA AS INSTALACOES
Extraldas da Instruc&o Normativa num. 05 de 31/03/2000

REQUISITOS GERAIS DE ESTABELECIMENTOS ELABORADORES/ INDUSTRIALIZADORES DE BEBIDA E

VINAGRE, INCLUSIVE VINHO E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO

Localizagdo

« Os estabelecimentos deverdo estar situados em zonas isentas de odores indesejaveis, fumaga, poeira e outros
contaminantes, e gue ndo estejam expostas a inundagdes.

Vias de transito interno

* As vias e zonas. utilizadas pelo estabelecimento, que se encontram dentro do seu limite de 4rea, deverZo ter
uma supetficie compacta efou pavimentada, apta para o trafego de velculos. Devem possuir escoamento
adequado, assim como meios que permitam a sua limpeza.

Construgdo

e Os prédios e as instalagbes deverdo ser de construgéo sdlida e sanilariamente adequados. Todos os materiais
usados na construcéo e na manutencao, deverdo ser de natureza tal que ndo transmilam nenhuma substancia
indesejavel a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva & do vinho.

e« O fluxograma devera permitir uma limpeza facil e adequada, e que facilite a devida inspegio da higiene da
bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho.

e« Os prédios e instalagdes deverdo ser de fal maneira que impegam a entrada e o alojamento de insetos,
roedores, ou pragas, € também a entrada de contaminantes ambientais, tais como fumacga, poeira, vapor e
outros.

e Os edificios ¢ instalacbes dever&o ser projetados de forma a permitir a separagdo, por dependéncia através de
divisoria e outros meios eficazes, as operagdes susceptiveis de causarem contaminagéo cruzada.

« Os prédios e instalagbes deverfo garantir que as operacBes possam realizar-se nas condigbes ideais de
higiene, desde a chegada da matéria prima até a obtengo do produto final, assegurando ainda, condicdes
apropriadas para o processo de elaboragéo e para o produto final.

« Nas &reas de manipulagdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, os
pisos deverdo ser de materiais resistentes ao transito, impermedaveis, lavaveis e antiderrapantes, ndo podendo
apresentar rachaduras, e serem faceis de limpeza ou desinfecgdc. Os liquidos deverao escorrer para os ralos
(sifonados ou similares), impedinde a acumulagdo nos pisos. As paredes deverdo ser conslruldas e revestidas
com inateriais ndo absorventes e lavaveis e apresentar cor clara. Até uma altura apropriada para as operagdes,
deverfo ser lisas, sem fendas, e faceis de limpar e desinfetar. Os &ngulos enfre as paredes, entre as paredes e
0s pisos, e entre as paredes e os letos ou forros, deverdo ser de facil impeza. Nos projetos devera ser indicada
a altura da faixa que devera ser impermeavel. Os tetos ou forros deverfio ser construidos efou acabados de
modo que impecam a acumulagdo de sujidade e redugdo ao minimo de condensagéo e da formagéo de mofo.
Devem, ainda, serem faceis de limpar. As janelas e oulras aberturas deverao ser construidas de forma a evitar
o acumule de sujidades; aquelas que se comuniquem com o exterior deveréo eslar providas de proteg¢éo contra
insetos. As protecdes deverdo ser de facil limpeza e de boa conservagdo. As porias deverao ser de material ndo
absorvente e de fAcil limpeza. Os montacargas e estruturas auxiliares, como plataformas, escadas de méo e
rampas deverdo estar localizadas e construidas de forma a néo causarem contaminagéo.

+ Nas éreas de manipulagdo do produlo fodas as estruturas e acessérios elevados deverdo estar instalados de
maneira que evitem a contaminagio direta ou indireta da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinho, da matéria prima e do material de envase, por intermédio da condensagéo ou
gotejamento, e gue néo dificultem as operagdes de limpeza.

« Os alojamentes, refeitérios, lavabos, vestudrios, sanitdrios e banheiros do pessoal auxiliar do estabelecimento
deverao estar completamente separados das areas de manipulagdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e
dos derivados da uva € do vinho, sem acesso direto e nenhuma comunicagdo com estes locais.

« Osinsumos, matérias primas e produtos finais deveréo ser depositados sobre estrados de madeira ou similares,
separados das paredes, para permitir a correfa higienizacéo da area.

e Devera ser evitado o uso de materiais que dificultem a limpeza e a desinfecgdo adequadas, por exemplo
madeira, @ menos que a tecnologia utilizada torne imprescindivel o seu uso, e nédo constitva uma fonte de
contaminacgéo,

Abastecimento de agua

+ Devers dispor de um abundante abastecimento de agua potavel, com pressdc adequada e temperatura
conveniente, um apropriado sistema de distribuicdo e adequada protecio contra a contaminagdo. Em caso de
necessidade de armazenamento, devera dispor de instalagdes apropriadas e nas condigdes indicadas
anteriormente. Neste caso é imprescindivel um controle freqliente da potabilidade da agua.

e« Orgdo governamental competente poderad admitir variagdes das especificagdes quimicas e fisico-quimicas
estabelecidas, quando a composigio da agua for uma caracteristica regional e sempre que ndo comprometa a
inocuidade do produto e a satde publica.

« vapor e o gelo utilizados em contato direto com a bebida e o vinagre, inclusive o vinho & os derivados da uva e
do vinho, ou com as superficies que sntrem em contato com estes ndo deverdo conter qualquer substancia que

' cause perigo & satde ou possa contaminar a hebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do
vinho.




* A agua ndo potavel utifizada na producdo de vapor, refrigeragio, combate a incéndios e outros propésitos
correlatos ndo relacicnados com a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho,
devera ser iransportada por tubulacBes completamente separadas, identificadas por cores, sem que haja
nenhuma conexéo transversal ou qualguer outro recurso técnico que as comuniquem com as tubulagdes que
conduzem a agua potavel.

Evacuagio de efluentes e Aguas residuais

+  Os estabelecimentos dever&o dispor de um sistema eficaz de efluentes e Aguas residuais, o qual devera ser
mantido, a todo momento em bom estado de funcionamento. Todos os condutos de escoamento, incluido o
sistema de esgolo, deverdo ser suficientemente grandes para suportar cargas méaximas e deverdo ser
construidos de maneira que evile a contaminagéo do abastecimento de agua potéavel.

Vestidrios, sanitarios e banheiros

¢ Todos os estabelecimentos deverio dispor de vestuarios, sanitdrios e banheiros adequados, convenientemente
situados, garantindo a eliminag#o higiénica das &guas residuais. Estes locais deverdo estar bem iluminados,
ventilados e ndo poder&o ter comunicagéo direta com as dreas onde a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e 0s
derivados da uva e do vinho, s&o manipulados. Deverao existir pias com agua fria, ou fria e quente, providas de
elementos adequados & lavagem das midos e meios higiénicos convenientes para seca-las, junto aos sanitarios
¢ localizadas de tal maneira que o pessoal tenha que passar junto a elas quando retornar para a area de
manipulagio. Nao sera permitido o uso de toalhas de pano. No caso do uso de toalhas de papel, devera haver
porta toalhas e recipientes coletores em nimero suficiente.

+ Deverfio ser colocados avisos, nos quais deve ser indicada ao pessoal a obrigatoriedade de lavar as maos
depois de usar as mencionadas dependéncias.

¢ Deverdo ser previstas Instalagdes adequadas e convenientemente localizadas para a lavagem e secagem das
m&os sempre que assim o exigir a natureza das coperagbes. Nos casos em que se manipulem substancias
cortaminantes, ou quando o tipo de tarefa requeira uma desinfec¢io apds a lavagem, deverdo existir também,
instalagdes para a desinfecgdo das méos. Deverd dispor de Agua fria & quente, assim como de elemenlos
adequados para a limpeza das méos, cuja secagem deve ser feita por intermédio de um meio higiénico
apropriado. Nao serd permitido o uso de loalhas de pano. No case do uso de toalhas de papel, devera haver,
em numero suficiente, porta-toalhas e recipientes coletores. As instalagtes deverdo estar providas de
tubulagbes devidamente sifonadas que levem as aguas residuals aos condulos de escoamento.

Instalagdes de limpeza e desinfecgio

+ Quando for o caso, deverdo existir instalagdes adequadas para a limpeza e desinfeccéo dos utensilios e dos
equipamentos de trabalho, construidas com materiais resistentes & corrosso, que possam ser limpos com
facilidade. Estas instalagbes deverdo, ainda, estar providas de meios adequados para o fornecimento de agua
fria e quente em quantidade suficiente.

lluminagio e instalagdes elétricas

+  As dependéncias industriais dever&o dispor de Hluminagdo natural ou artificial que possibilitem a realizagio das
tarefas e que ndo comprometam a higiene da bebida e do vinagre, inclusive de vinho e dos derivados da uva e
do vinho. As fontes de luz artificial que estejam suspensas ou diretamente no teto, e que se encontrem sobre a
area de manipufagdo, devem ser do tipo indcuo e estarem protegidas contra rompimentos. A iluminagdo nao
deve alterar as cores. As instalacdes elétricas deverdo ser embutidas ou aparentes, quando, neste caso,
precisam ser recobertas por canos isolantes e apoiadas nas paredes e {efos, ndo sendo permitindo cabos
pendurados sobre as areas de manipulagdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e
do vinho, O érgéo competente podera autorizar oufra forma e a modificagio das instalagdes aqui descritas,
guando assim se justifique.

Ventilagéo

e Torna-se necessario que exista uma ventilagao suficiente para evitar o calor excessivo, a condensagao de vapor
& o actmulo de pd, que acarretam a contaminag&o do ar. A corrente de ar nunca deve fluir de uma zona suja
para uma zona limpa. As aberturas que permitem a ventilag&o, janelas, portas e etc., deverdo ser dotadas de
dispositivos de protecéo contra a entrada de agentes contaminantes.

Armazenamento de residuos e materiais nio comestiveis

s Deverdo existir meios para ¢ armazenamento dos residuos e materfais ndo comestivels, antes da sua
eliminagéo pelo eslabelecimento, de forma a impedir a presenca de pragas nos residuos de matérias néo
comestiveis, e a evitar a contaminaglo das matérias primas, da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinho, da agua potével, do equipamento, dos prédios e vias internas de acesso.

Equipamentos e utensilios.

+ Todos 0s equipamentos e utensiiios das dreas de manipulacao da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos
derivados da uva e do vinhe, que possam entrar em contato com estes, devem ser conslituidos de materiais
que ndo transmitam substancias toxicas, odores nem sabores, e sejam impermeabilizados, bem como
resistentes 4 corroséo e a repetidas operages de limpeza e desinfecgdo. As superficies deverao ser lisas e
isentas de imperfeicdes( fendas, amassaduras etc), que possam comprometer a higiene da bebida e do vinagre,
inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, ou causar contaminagio. Deve ser evitados o uso de
madeira e oulros materiais que ndo possam ser limpos e desinfetados adequadamente, a menos gque néo
constituam comprovada fonte de contaminacgéo. Devera ser evitado o uso de materiais de diferentes naturezas,
a fim de que ndo se produza a corrosio por contato,




+ Todos os equipamentos e utensllios deverdo apresentar formato e estrutura que assegurem a higiene,
permitindo a completa limpeza e desinfeccfio, e quando possivel, deverdo estar visiveis, para facilitar a
inspecéio. Os equipamentos fixos deverso ser instalados de modo que permitam acesso facil e limpeza
profunda, além do que deverdo ser usados, exclusivamente, para os fins a que foram projetados.

«  Osrecipientes para matérias no comestiveis e residuos deverso ser feitos de metal ou qualquer outro material
néo absorvente e resistente ao atague de agentes fisicos ou guimicos. Deverdo ser de facil limpeza e de
eliminago do conteiido, e suas estruluras e vedagdbes terfio de garantir que ndo ocorram perdas nem
emanagbes. Os equipamentos e utensilios empregados para matérias nao comestiveis ou residuos deverao
ser marcados com a indicagdo do seu uso e ndo poderdo ser usados para produtos comestivejs.

» Todos os locais refrigerados deverio estar providos de um termdmetro de méxima e de minima ou de
dispositivos de registro da temperatura, para assegurar a uniformidade da temperatura na conservacio das
maltérias primas e produtos e durante os processos industriais.

ESTANDARDIZADOR E ENVASADOR

DEPOSITO DE MATERIA-PRIMA RECEBIDA A GRANEL

Destinada ao armazenamento da matéria-prima a ser estandardizada:

Piso impermeévet

Paredes de alvenaria com revestimento simples

Coberto

Area com espago suficiente a realizaco das operagdes, de modo salisfatério

Pé direito minimo de 3 m

» Arejado

SEGAQ DE ESTANDARDIZACAO

Destinada a realizagio das operagdes de padronizacio do produto:

+ Area compativel ao abrigo dos equipamentos, com espago suficiente a realizag8o das operagdes, de modo
satisfatério;

» Paredes de alvenaria, com revestimento de azulejo de cor clara (facultado outro revestimento de material liso,
impermedvel, lavéavel e indcuo) até uma altura minima de 2 m, e dai para cima admite-se simples acabamento ,
pintada com tinta branca, lavavel, pé direito minimo de 3 m:

¢  Teto constituido de material impermedvel, liso e indcuo, de cor branca:

+  Piso impermeavel, com inclinagdo suficiente ao escoamento das aguas;

s Ventilada e iluminada,

SECAQ DE LAVAGEM/ENXAGUE

Destinada exclusivamente a realizar as operagdes de limpeza do vasilhame. Se ¢ estabelecimento trabalhar com

vasithame novo a limpeza podera ser feita por um pré-enxague:

o Area compativel ao abrige dos equipamentos, com espago suficiente ‘a realizagéo das operag@es, de modo
satisfatério;

¢ Paredes de alvenaria, com revestimento de azulejo de cor clara (facultado outro revestimento de materiat liso,
impermeavel, lavavel e indcuc) alé uma altura minima de 2 m, e dai para cima admite-se simples acabamento ,
pintada com tinta branca, lavavel;

e Pé-direifo minimo de 3 m;

+  Teto constituido de material impermedvel, liso e indcuo, de cor branca;

+  Pisoimpermedvel, com inclinagéo suficiente ao escoamento das aguas;

* Ventilada e iluminada. )

SECAQ DE ENVASE ,

Deslinada ao enchimento e fechamento do vasilhame:

« Area compativel ao abrigo dos equipamentos, com espaco suficiente 'a realizacéo das operagdes, de modo
satisfatdrio;

+ Paredes de alvenaria, com revestimento de azulejo de cor clara {facultado outro revestimento de material liso,
fmpermeavel, lavavel e indcuo) até uma altura minima de 2 m, e dai para ¢cima admite-se simples acabamento ,
pintada com tinta branca, lavavel:

Pé-direito minimo de 3 my;

Teto constituldo de material impermeéavel, liso e indcuo, d cor branca;
Piso impermedvel, com inclinagdo suficiente ao escoamento das 4guas;
Ventilada e luminada.

EPOSITO/ARMAZENAMENTO/EXPEDICAO DE PRODUTO ACABADO
Area com espaco suficiente 2 realizagdo das operagdes, de modo satisfatorio;

Paedes de alvenaria;
Piso impermeavel;
Coberto;
Arejado.
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DEPOSITO DE ROTULO, EMBALAGEM, MATERIA-PRIMA, MATERIAL DE LIMPEZA E SUBSTANCIAS
PERIGGSAS - apropriados & finalidade

EQUPAMENTOS

« Vasilhame para estocagem do produto;

Equipamento mecanico para lavagem a quente de vasilhame retornével;

Equipamento mecanico para envase:

Equipamento mecanico para fechamento:

Filtro para particulas sélidas;

Outros equipamentos de acordo com o processo tecnolégico.

CANTINA CENTRAL
Cantina Central ¢ o estabelecimento de produgao ou de produgio e padronizagéo, no qual se executam todas as
praticas enoldgicas e enotécnicas permitidas pela legislagdo vigente, podendo vinificar , receber produtos ja
vinificados de seus postos de vinificagdo, das cantinas rurais e de outras cantinas centrais | para a formac&o de tipos
comerciaveis, distribuicdes em garrafas, garraides, expedicio em barris € em outros recipientes proprios de grande
capacidade.
A Cantina Central deve fer as paredes construidas de alvenaria , cantaria ou outro material similar, podendo
construir tanques ou piletas ao ar livre, devendo estes serem revestidos de material inatacavel e impermeével.
As Cantinas Centrais somente devem ser localizadas em zonas de produgao vinicola.
COMPARTIMENTOS:
SECAQ DE RECEBIMENTO:
Quando vinificar deve ter compartimento(s) destinado(s) & recepgdo e esmagamento de uva e os respectivos
tanques devem ser construldos de alvenaria, ago inoxidavel ou outro material apropriado de facil limpeza; quando
de alvenaria, os tanques e as paredes devem ser revestidas de azulejos ou outro malerial apropriado sendo que os
tanques totalmente e as paredes até a altura de 2 m e dal para ¢ima , pintadas com tinta lavavel e de facil fimpeza.
SECAC DE FERMENTACAO:
Compartimento proprio para fermentagao e para envelhecimento sendo que neste Gltimo caso, de preferéncia
subterraneo ou semi - subterrdneo e de pé-direito minimo da sego de fermentagio de 4,5m.
SECAO DE ENGARRAFAMENTO:
A secéo de engarrafamento deve ter drea minima de 25 metros quadrados e pé direito minimo de 4m: paredes com
revestimento de azulejos ou outro material impermeavel até altura minima de 2 m e dal para cima , pintadas com
tinta a Gleo ou outra apropriada que resista a limpeza.
SECAO DE LAVAGEM;
A secdo de lavagem, quando houver, devera ter area minima de 25 metros quadrados e pé direito minimo de 4m,
paredes com revestimento de azulejos ou outro material impermedave! até altura minima de 2 m e dai para cima,
pintadas com linla a dlec ou outra apropriada que resista a limpeza.
SECAO DE DESTILACAO:
Quando a Cantina Cenlral liver sua destilaria deve estar localizada em compartimento préprio e, deve ter area
minima de 30 metros quadrados, pé direito minimo de 5 m e paredes revestidas com azulejos ou outro material
Impermeave! até a altura minima de 2m.
SECOES ESPECIAIS:
- Depésito - proprio para o armazenamento de 4lcool nio vinico.
- Compartimento préprio e isolado para substancias toxicas de uso enolégico permitido.
EQUIPAMENTOS:

- equipamento enolbgico condizente com as operagdes que executar:

- balanga para pesagem da uva quando vinificar;

- esmagadeira ou esmagadeira - desengagadeira, quando vinificar;

- filtros, bomba e mangueiras de borracha ou outro material apropriado de facil impeza;

- equipamento de lavar garrafas a quente quando reusadas ou equipamento especial de limpeza de ar

comprimido para garrafas quando de primeiro uso;

- equipamento mecanico para envasamenio:

equipamento mecanico para fechamento.

POSTO DE VINIFICACAO

Posto de Vinificacdo ¢ o estabelecimento auxiliar de producao da Cantina Central no qual somente se realizam as
operagdes de vinificaglo e somente poderé vinificar entregando seus produtos as Cantinas Centrais.

O Posto de Vinificagio deve ser construido em alvenaria, cantaria ou outro material similar, podendo construir
tanques ou piletas ao ar livre, devendo estes serem revestidos de material inatacavel e impermeavel.

Os Poslos de Vinificagao somente poderéo ser localizados nas zonas de produgio viticola,

COMPARTIMENTOS:

SECAQ DE RECFRIMENTO:

Compartimento destinado a recepgéo e esmagamento de uva e os respectivos tanques devem ser construfdos de
alvenaria, aco inoxidavel ou outro material apropriado de facil limpeza; quando de alvenaria, os tanques e as
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paredes devem ser revestidas de azuiejos ou outro material apropriado sendo que os tanques totalmente e as
paredes até a altura de 2 m e dal para cima , pintadas com finta lavavel e de facil limpeza.
SEGAO DE FERMENTACAO:
Compartimento préprio para fermentagdo e para envelhecimento sendo que neste Gtimo caso, de preferéncia
subterrdneo ou semi - subterrineo e de pé-direito minimo da seclo de fermentacio de 4m.
EQUIPAMENTOS:

- balanga para pesagem da uva;

- esmagadeira ou esmagadeira - engacadeira;

- bombas, mangueira de borracha ou ainda outro material apropriado de fcil limpeza.

CANTINA RURAL

Cantina Rural & o estabslecimento de produgio individual, existente nas propriedades agricolas dos vitivinicultores
onde se faz a vinificagdo de sua prépria produgdo, entregando seus produtos as Cantinas Centrais, Vinagrarias,
Estandardizadores, Destilarias e produtores de vinhos compostos.
A Cantina Rural deve ter as paredes construidas de alvenaria, cantaria ou oulro material similar e pé direito minimo
de 3,5m.
As Cantinas Rurais devem ser localizadas na zona de producio viticola.
As Cantinas Rurais que forem construidas como parte térrea das residéncias, deverdo, entve a cantina e a parte
residencial, ser intercalada de forro que assegure perfeita vedacdo entre as duas partes. ’
Na parte em que estiver sitvada a cantina, é terminantemente proibida a existéncia de qualquer materiat |
mercadoria efou géneros estranhos as praticas enolbgicas permitidas para esle tipo de estabelecimento.
COMPARTIMENTOS;
SECAQ DE RECEBIMENTO:
O(s) compartimento(s) destinado(s) & recepgéo e esmagamento da uva devem ter plataforma de recebimento em
alvenaria com &rea minima de 12 metros quadrados, 0s tanques devem ser construldos de alvenaria, acgo inoxidavel
ou outro material apropriado de facil limpeza; quando de alvenaria, os tanques e as paredes devem ser revestidos
com azulejo ou outro material apropriado, sendo que os tanques totalmente e as paredes até a altura minima de 2 m
e dal para cima pintadas com tinta lavével de facil limpeza.
EQUIPAMENTOS:

- balan¢a para pesagem da uva;

- esmagadeira ou esmagadeira - desengacadeira;

- bombas, mangueiras de borracha ou de plastico ou ainda cutro material apropriado de facil fimpeza.

ADEGA REGIONAL DE VINHOS FINOS

Adega Regional de Vinhos Finos € o estabelecimento destinado 2 produgao de vinhos elaborados exclusivamente
com uvas viniferas, sendo vedada a aquisigao de vinhos de terceiros.

A Adega Regional de Vinhos Finos produzira tipos proprios regionais e usara a marca do estabelecimento e, tera
produgdo controlada pelo Ministério da Agricultura.

A Adega Regional de Vinhos Finos, somente podera vinificar, enfregando seus produtos ao consumidor
devidamente engarrafados e autenticados com produgio controlada nos termos do item anterior.

Os vinhos que néo alcangarem os padrdes de qualidade somente poderdo ser vendidos a outros estabelecimentos
produtores.

A Adega Regionai de Vinhos Finos, deve ter as paredes construidas de alvenaria, cantaria ou outro material similar
e somente poderé eslar localizada nas zonas de producio viticola.

COMPARTIMENTOS:

SECAO DE RECEBIMENTO:

O(s) compartimento(s) destinado(s) & recepgdo e esmagamento de uva e os respectivos tangues devem ser
construidos de aivenaria, ago inoxidavel ou outro material apropriado de fAcil limpeza; quando de alvenaria, 0s
tanques e as paredes devem ser revestidas de azulejos ou outro material apropriado sendo que o0s tanques
totalmente e as paredes até a altura de 2 m ¢ dai para cima , pintadas com tinta lavavel e de facil limpeza,

SECAO DE FERMENTACAQ:

Compartimento proprio para fermentagdo e para envelhecimento sendo que neste Gltimo caso, de preferéncia
subterraneo ou semi - subterraneo.

SEGCAQ DE ENGARRAFAMENTO:

A segdo de engarrafamento deve ter drea minima de 25 metros quadrados e pé direito de 4m; paredes com
revestimento de azulejos ou outro material impermeavel até altura minima de 2 m e dal para cima , pintadas com
tinta & 6leo ou outra apropriada que resista & limpeza.

SECAQ DE LAVAGEM:

A seclo de lavagem, quando houver, devers ter drea minima de 25 metros quadrados e pé direito minimo de 4m,
paredes com revestimento de azulejos ou outro material impermeavel até altura minima de 2 m e dal para cima,
pintadas com tinta a éleo ou outra apropriada que resista a iimpeza.

EQUIPAMENTOS:

- equipamento enolbgico condizente com as operages que executar;

- balanga para pesagem de uva: '




- esmagadeira ou esmagadeira - desengagadeira;

- -filtros, bombas e mangueiras de borracha ou plastico ou ainda cutro material apropriado de facil
limpeza;

- equipamento de lavar garrafas a quente quando reusadas ou equip. especial de limpeza a ar.

- comprimido para garrafas limpas quando de primeiro uso;

- equipamento mecanico para fechamento.

ESTABELECIMENTO PRODUTOR DE VINAGRE
Vinagraria ¢ o estabelecimento que se destina & produg8o de vinagre e, devera estar situada em local distanie e
isolado do estabelecimento produtor de bebida.
As vinagrarias comerclalizaro seus produtos em barris ou oulros recipientes da grande capacidade, com os
estabelecimentos engarrafadores ou outras vinagrarias. Também poderdo enlregar ao consumo desde que
devidamente engarrafados.
As vinagrarias devem ser construldas de alvenaria, cantaria ou outro material similar e deve ter o pé& dirgito minimo
de 3,65m.
Quando a vinagraria for dependéncia de qualquer estabelecimento de produgdo ou engarrafamento de bebida,
devera constituir dependéncia completamente isolada e distanciada dos compartimentos destinados a manipulagéo
e engarrafamento de outras bebidas.
Fica proibida a utilizagio do equipamento de envasamento de vinagre para bebldas.
COMPARTIMENTOQS:
SECAO DE ENGARRAFAMENTO:
Quando houver, as paredes devem ser revestidas de azulejos ou oufro material impermeavel e inatacavel, até a
altura minima de 2 m e dai para cima pintadas com tinta favavel de facil limpeza e deve ter o pé direito de 3,5 m.
SECAO DE LAVAGEM:
Destinada excfusivamente a realizar as operagbes de limpeza dos vasithames. Se o estabelecimento trabalhar com
embatagens novas, alimpeza podera ser feita por um pré - enchaguamento.
EQUIPAMENTOS:

- filtro deve ser de ago inoxidavel ou de outro material inatacdvel pelo acido acélico;

- pasteurizador, se houver, deve também ser de ago inoxidavel inatacavel pelo 4cido acético;

- equipamento mecanico para lavagem quando necessario;

- equipamento mecanico para envasamento quando necessario;

- equipamento mecanico para fechamento quando necessério.
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