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RESUMO

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de cerveja. A producdo brasileira de
cerveja manteve crescimento de 5% ao ano de 2004 a 2014. Dentro do mercado de
cervejas, o0 nicho de cervejas consideradas especiais ou comumente denominadas
de cervejas artesanais, que sao produzidas pelas microcervejarias, e que possuem
como diferencial a qualidade elevada e a exploracdo da variedade de estilos
também cresceu. O objetivo deste trabalho foi tracar um panorama da producéo de
cerveja artesanal na cidade de Porto Alegre, bem como a pratica da terceirizacéo,
gue ocorre entre microcervejarias e cervejarias contratantes (como alternativa a
implantacdo de uma fabrica propria de cerveja). Em um primeiro momento, foram
caracterizadas as etapas dos processos produtivos da producdo de cerveja e 0s
equipamentos necessarios para a producao, juntamente com o tempo despendido e
0S custos genéricos estimados de cada equipamento. Depois foi caracterizada a
pratica da terceirizacdo da producgdo. Por ultimo foram identificadas diversas
caracteristicas da producédo das cervejarias da cidade de Porto Alegre. Para isso, foi
realizada uma pesquisa junto as microcervejarias e as cervejarias contratantes.
ApoOs as entrevistas foram analisadas e as informacdes compiladas, de forma que foi
possivel elencar diversos dados referentes a produgcdo, como capacidades
produtivas, producdo média mensal, capacidade ociosa e uma estimativa do quanto
da producéo é feita de forma terceirizada, bem como condi¢cdes necessarias para
gue ocorra a terceirizagdo. Concluiu-se que Porto Alegre apresentou crescimento do
namero de fabricantes de cerveja nos ultimos anos, tanto de fabricas préprias como
de forma terceirizada. Foi constatada através da pesquisa a pratica da terceirizacao
da producdo por parte das microcervejarias da cidade e também foram levantados
dados como a capacidade produtiva total de mais de 195 mil litros por més,
producdo média mensal em torno de 140 mil litros por més e ociosidade na faixa de
50 mil litros por més.

Palavras-chave: microcervejarias; producdao; terceirizacéo; cerveja.



ABSTRACT

Brazil is the third largest beer producer in the world. The Brazilian beer market
remained in constant growth in the last decade, with Brazil being the world's third
largest producer of beer. Brazilian beer production continued to grow at 5% per year
from 2004 to 2014. Within the beer market, a niche of beers considered special or
commonly called artisanal beers, which are produced by microbreweries, and
present as differential its high quality and exploitation of the variety of styles of beers.
The purpose of this study was to trace a panorama of beer production in Porto
Alegre, as well as the practice of outsourcing, which occurs between microbreweries
and contractors breweries (as an alternative to implementing a beer factory). In a first
moment, were characterized both production processes as the beer production itself,
the process stages and equipment needed for production, along with the time spent
and the estimated costs of each equipment. Afterward the practice of outsourcing of
production was characterized. Finally, were identified several characteristics of
production of the breweries in the city of Porto Alegre. For this, a research was
conducted with microbreweries and contractors breweries, interviews were analyzed
an information was compiled, in order to be possible to list a variety of data related to
production, such as productive capacities, average monthly production, idle capacity
and an estimate of how much of production is made outsourced, as well as
necessary conditions for the occurrence of outsourcing. It was verified through the
research the practice of outsourcing of production by the microbreweries of the city
and also data were collected as the total productive capacity of more than 195
thousand liters per month, average monthly production around 140 thousand liters
per month and idleness in 50 thousand liters per month.

Keywords: microbreweries; production; outsourcing; beer.
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1 INTRODUCAO

As origens da cerveja remontam da pré-historia. Existem registros de sua
presenca ha cerca de 10.000 anos entre os povos babildénicos, assirios e
sumerianos, entre outros, que dispunham de cereais em sua alimentacédo (SANTOS,
1985). A legislagéo brasileira (BRASIL, 2009) define cerveja como sendo a bebida
obtida pela fermentacédo alcodlica de mosto oriundo de malte de cevada e agua
potavel, por acéo de levedura, com adicdo de lupulo.

O mercado brasileiro de cervejas manteve-se em constante crescimento na
Ultima década, sendo que o Brasil é o terceiro maior produtor mundial de cerveja,
com uma producédo de 14 bilhdes de litros em 2014, perdendo somente para China e
Estados Unidos, conforme apontam dados do Banco Nacional de Desenvolvimento
Econdmico e Social — (BNDES) (CERVIERI JUNIOR et al., 2014) e da Associag&o
Brasileira da Industria da Cerveja — (CERVBRASIL) (CERVBRASIL, 2015). A
producdo brasileira de cerveja manteve crescimento de 5% ao ano de 2004 a 2014
(CERVBRASIL, 2015). Dados apresentados pela Associacdo de Fabricantes de
Refrigerantes do Brasil (AFREBRAS, 2015) juntamente com (BNDES) (CERVIERI
JUNIOR et al., 2014) confirmam esta analise, conforme gréafico 1:

Grafico 1 — Producéo anual brasileira de cerveja (em litros)
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Mesmo sendo o terceiro maior produtor de cerveja mundial, no que tange ao
consumo, o Brasil ocupa a 272 colocagcdo mundial, registrando 66,9 litros por pessoa
em 2014; a primeira colocacdo pertence a Republica Checa com 147,1 litros por
pessoa (CERVBRASIL, 2015). Indicando que no mercado brasileiro ha espaco para
0 crescimento do consumo.

Diversas sdao as nomenclaturas utilizadas no mercado de cervejas. Para um
melhor entendimento dos inumeros negocios ligados a este ramo, fazem-se
necessarias algumas definicdes. Existem as cervejarias para a gastronomia, também
conhecidas como (brewpubs) que produzem cerveja somente para atender a sua
demanda interna e comumentemente sdo parte de um restaurante. Existem também
as que produzem cerveja para ser comercializada fora do local de producéo e por
possuirem a capacidade reduzida atendem mercados locais e nichos de mercado e
sdo chamadas de microcervejarias. As cervejarias regionais sdo aquelas que
possuem grande escala de producdo e capacidade de distribuicAo que abrange
grandes areas e por consequéncia possuem uma maior fatia do mercado. Por ultimo
existem as cervejarias de produgcdo por contrato ou (contractbrewing) que sé&o
empresas responsaveis pelo desenvolvimento da receita da cerveja e da
comercializacdo do produto, porém contratam outras cervejarias de forma
terceirizada para a produgao (KALNIN, 1999).

Conforme Nothaft (1998, apud KALNIN, 1999), o setor responsavel pela
producdo de cerveja artesanal ou especial (a cargo dos brewpubs, microcervejarias
e cervejarias com producao por contrato) possui uma pequena fatia do mercado, em
virtude do volume de producao ser reduzido, apesar disso agrega alto valor ao
produto.

Para Morado (2009), o que caracteriza uma microcervejaria € a diferenciacao
de sua producao, atribuindo a cerveja qualidades e caracteristicas diretamente
ligadas a sua regido de origem. Essa producdo em pequena escala esta baseada
em um modelo de producg&o no qual é enfatizada a qualidade do produto final.

De acordo com a Associacao de Fabricantes de Refrigerantes do Brasil
(AFREBRAS, 2015) o nicho de cervejas especiais corresponde a 2% do mercado
brasileiro em 2015.

O SEBRAERS (2015) aponta que o Rio Grande do Sul possui 36

microcervejarias artesanais instaladas e em funcionamento, sendo que a cidade de
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Porto Alegre possui 13 microcervejarias instaladas somente no bairro Anchieta,
totalizando neste bairro uma producéo de mais de 100 mil litros/més.

Todo o processo se inicia com a escolha do tipo de cerveja a ser produzida e
o desenvolvimento da receita (escolha de insumos e determinacdo das quantidades)
por conta do mestre cervejeiro. Apds, a producdo de cerveja propriamente dita,
divide-se nas seguintes etapas: moagem do malte; mosturacdo do mosto; filtragem;
fervura; tratamento do mosto (remocéo de precipitacdes, resfriamento e aeracéo);
fermentacdo; maturacao e clarificacdo; pasteurizacdo e o envasamento das bebidas
(MORADO, 2009). O método mais utilizado para a fabricacdo de cerveja € o
processo descontinuo (“ou batelada”) (VENTURINI FILHO, 2000).

O custo de implantacdo de uma microcervejaria na cidade de Porto Alegre
dificilmente fica abaixo do valor de R$500.000,00, incluidos neste custo a locagéo de
espaco, aquisicdo dos diversos maquinarios necessarios para a fabricacdo de
cerveja e a obtencdo das licencas e alvaras necessarios para dar inicio a producéo
(RODRIGUES, 2011).

Tendo como base, o alto custo a ser investido para iniciar uma
microcervejaria e levando em consideracdo o grande parque ja instalado no Brasil,
algumas empresas optam por entrar neste mercado investindo na terceirizagédo da
producédo, através de parcerias, utilizam a capacidade ociosa das microcervejarias
em atividade no mercado para produzir suas cervejas, ficando a cargo destas
empresas somente o marketing da marca, e a distribuicdo do produto (FOLHA,
2011).

Foram encontrados trabalhos que abordam planos de negécios para
microcervejarias (RODRIGUES, 2011; HOMEM, 2015), e também andlises do
mercado brasileiro de cervejas (FERRARI, 2008). Porém, ao pesquisar sobre a
terceirizacado da producdo de cerveja, notou-se a escassez de estudos e trabalhos
gue abordem este tema e também a producéo de forma terceirizada.

A terceirizacdo é caracterizada como a transferéncia da realizacdo de
atividades (producédo de bens ou servicos), de uma empresa denominada
contratante, para serem executadas por outra empresa, denominada contratada
(GIOSA,1997). Muitos séo os fatores que podem encorajar a terceirizacdo, embora
na maioria dos casos a origem seja puramente econdmica, com a reducdo de

custos, € comum a busca por agilidade, flexibilidade e competitividade para a
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empresa contratante, mesmo que indiretamente esses aspectos também terdo
aspecto financeiro (MARTINS, 2010).

O objeto de estudo deste trabalho sédo as microcervejarias e as cervejarias de
producao por contrato (contratantes) da cidade de Porto Alegre.

Pretende-se analisar a producdo de microcervejarias na cidade de Porto
Alegre, tomando por base informacdes levantadas junto a estas empresas,
verificando detalhes das producdes (das bateladas), capacidade produtiva, producéo
média mensal e capacidade ociosa, entre outras caracteristicas. Pretende-se
verificar se as microcervejarias permitem a terceirizagdo da producdo em suas
plantas e que condi¢cbes impdem para tal. Por outro lado, junto as empresas
contratantes, pretende-se de forma semelhante, verificar quais 0os motivos que
fazem a empresa optar pela terceirizacdo de alguma parte da producdo, que
capacidade é contratada e quais as condi¢cdes que se impdem aos contratados.

A estrutura desse trabalho é composta por cinco capitulos: o capitulo 1
introduz o tema, levantando os dados relativos ao mercado, apresenta a justificativa
para a pesquisa e determina 0s objetivos; o capitulo 2 apresenta a revisdo teorica
necessaria para embasar a pesquisa, iniciando com a apresentacdo dos diferentes
processos produtivos, a origem da producao de cerveja, o processo de producédo de
cerveja e a terceirizacdo da producdo; o capitulo 3 apresenta os procedimentos
metodoldgicos adotados na pesquisa, com todos os dados relativos a sua aplicacao;
o capitulo 4 apresenta a andlise dos dados obtidos, a apresentacdo do cenario e 0s
resultados da pesquisa; No capitulo 5 sdo apresentadas as consideracdes finais,
onde sao apontados dados e resultados da pesquisa considerados relevantes.

1.1 JUSTIFICATIVA

A selecdo do tema proposto deu-se em virtude da participacdo do autor em
um grupo de produtores de cerveja local, em que o contato com os produtores e o
mercado, instigou a necessidade de uma analise do cenario em que as
microcervejarias estao inseridas. O grande numero de microcervejarias instaladas na
cidade de Porto Alegre viabiliza os objetivos desta pesquisa. Conforme SEBRAERS

(2015) somente em um bairro da cidade encontram-se pelo menos 13 empresas,
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namero considerado alto se comparado ao nimero de microcervejarias existentes
no pais. “Estima-se que o Brasil possua cerca de duzentas microcervejarias. A maior
parte delas esta localizada nas regides Sul e Sudeste, porém a atividade vem se
tornando popular nas demais regides do pais” (CERVIERI JUNIOR et al., 2014, p.
110).

As microcervejarias cumprem a chamada Lei da Pureza Alema (lei do ano de
1516) que limita em quatro os ingredientes utilizados na fabricacdo da cerveja: agua,
lGpulo, malte e levedura (HOUGH, 1995). Como essa lei ndo permite o uso de
qualquer conservante ou cereal ndo maltado, gera um valor agregado mais elevado
ao produto. Com o aumento do poder aquisitivo do consumidor brasileiro nos ultimos
anos, ocorreu uma migracdo dos consumidores para os produtos de maior valor, e
isso também ocorreu no mercado de cervejas. Outra caracteristica marcante é que
por possuirem seu raio de distribuicdo limitado, as microcervejarias costumam
atender somente ao municipio onde estdo instaladas (CERVIERI JUNIOR et al.,
2014).

Estima-se que o investimento para adquirir equipamentos e construir uma
microcervejaria completa seja alto. Por outro lado, para empreender neste ramo, a
terceirizacdo da producdo junto a microcervejarias ja existentes pode ser uma
alternativa frente a este investimento.

Segundo Cabette (2014), como alternativa a construcdo de uma
microcervejaria, empresarios tém produzido cerveja com a estrutura de outras
cervejarias de forma terceirizada. Ao mapear o0 mercado produtivo das
microcervejarias da cidade de Porto Alegre, esta pesquisa trar4 dados quantitativos
da producéo, capacidades e quantidades produtivas, bem como levantara dados da
terceirizacdo da producdo nas microcervejarias, por parte das cervejarias
contratantes bem como condi¢cdes para que esta pratica ocorra.

O estudo tem a pretensdo de levantar dados de producdo de cerveja na
cidade de Porto Alegre, com o intuito de fornecer informacdes relevantes a cerca
dos processos envolvidos nessa producdo, 0s equipamentos necessarios e seus
custos, demonstrando o quao elevado € o investimento para empreender neste
ramo, e que a terceirizacdo da producao junto a microcervejarias ja existentes é uma

alternativa frente a este investimento.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Analisar o cenario de producdo das microcervejarias e das cervejarias

contratantes da cidade de Porto Alegre, com foco na terceirizacdo da producao.

1.2.2 Objetivos Especificos

Para alcancar o objetivo geral, durante o processo de pesquisa, 0 estudo

pretende buscar os seguintes objetivos especificos:

o Mapear o funcionamento da industria cervejeira (processos, tempos
meédios de residéncia e producao, custo dos equipamentos necessarios para

realizar as etapas produtivas);

o Descrever e analisar as capacidades produtivas das microcervejarias
analisadas;
o Identificar que parcela do total produzido pelas microcervejarias é

terceirizada;
o Identificar quais os motivos que levam as cervejarias contratantes a

buscarem a terceirizagédo da producao.
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2 REVISAO TEORICA

Com o intuito de obter uma melhor compreensdo sobre o tema proposto,
serdo revisados 0s aspectos teoricos a cerca dos principais conceitos que seréao

abordados ao longo do trabalho.

2.1 PROCESSOS PRODUTIVOS

A constituicdo de um processo industrial envolve a aplicacdo do capital e do
trabalho para que ocorra a transformacéo da matéria-prima em bens de producéo e
consumo, por meio de técnicas, obtendo valor agregado ao produto e com isso,
atingindo o objetivo do negdcio (NAVEIRO E PARA, 2000).

Do ponto de vista de producdo, o processo é normalmente tomado como o
lugar onde energia e matérias-primas se unem a fim de fazer o produto que se
deseja, este processo pode ocorrer através de operacdes mecanicas, reacdes
quimicas ou combinag@es destes ou mais eventos (RIBEIRO, 2001).

Para Pires (2007, p. 39) “genericamente, um sistema produtivo pode ser pode
ser definido como um elemento capaz de transformar alguns recursos de entrada
(inputs) em produtos e/ou servigos como saidas (outputs)”.

Pereira (2009) considera qualquer tipo de operacdo ou série de operacdes
gue produza o resultado final desejado como sendo um processo. Estes processos,
geralmente consistem na modificacdo das matérias-primas, colocadas na sua
entrada, através do suprimento de energia durante um determinado periodo de
tempo, obtendo os produtos finais em sua saida. Salienta ainda o autor que “os
processos produtivos nessas industrias geralmente sdo complexos [...], sendo
necessario um bom entendimento de processo. Sob o ponto de vista do tempo e do
tipo de operagdo envolvido, o processo pode ser classificado em: continuo, discreto
ou batelada” (PEREIRA, 2009, p.19).

De acordo com Gutierrez (2008), processos continuos sdo referentes a
sistemas em que as variaveis precisam ser monitoradas e controladas

ininterruptamente. E o caso per exemplo, de siderdrgicas, da producdo de
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combustiveis, gas natural, produtos quimicos, plasticos, papel e celulose, cimento,
entre outros.

Em um sistema de producéo do tipo continuo existe uma padronizacdo tanto
dos insumos quanto dos equipamentos. NOS processos continuos percebe-se uma
padronizacdo dos inputs (variaveis de entrada), de modo a facilitar que o
equipamento também seja padronizado, gerando uma inflexibilidade dos mesmos.
Devido a essa padronizacao, tanto de insumos como de maquinario, caracteristicas
como: alta velocidade de producéo, pouco trabalho humano, baixa complexidade do
produto, baixo valor agregado, pequeno nimero de etapas de produgcdo e numero
limitado de produtos, estdo presentes em processos continuos (PEREIRA, 2009).

Os processos discretos séo referentes a fabricacdo de produtos ou pecas que
podem ser contados como unidades individuais e na qual predominam as atividades
discretas.

Para Ribeiro (2001), o processo discreto envolve muitas operacdes de liga-
desliga. As industrias que se caracterizam pelo controle de processo do tipo discreto
sdo as industrias manufatureiras, de fabricacdo por lote, cujo maior expoente € a
industria automobilistica. Também sdo exemplos desse tipo de processo a producéo
de placas de metal estampadas, industria aeronautica, bens de capital, brinquedos,
eletroeletrénicos, computadores, vestuario, tijolos, pneus, cal¢cados, etc.. Nesse tipo
de industria, atualmente, usam-se sistemas de controle baseados em robés para
executar estas séries de operacdes repetitivas.

Conforme Gutierrez (2008), os processos em bateladas sao relativos a bens
cuja producdo requer que determinadas quantidades de matérias-primas sejam
combinadas de forma apropriada durante dado periodo de tempo. No processo em
batelada, processa-se uma quantidade de material através de etapas unitarias,
necessitando que cada etapa esteja completa para que 0 processo siga a etapa
seguinte. A alimentacédo do processo em batelada é feita por quantidades discretas,
de maneira descontinua. O processo € alimentado e a operacdo € executada, o
produto é descarregado e reinicia-se um novo ciclo (PEREIRA, 2009).

Segundo Ribeiro (2001), cada operacao do processo em batelada pode ser
considerada um processo continuo, porém o tempo envolvido é relativamente

pequeno, medido em minutos ou horas.
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De acordo com Pereira (2009), neste processo as funcdes de processamento
de material s@o ciclicas com resultados repetiveis. O processo batelada faz um
produto em quantidades finitas. Em uma situacao ideal, este produto é determinado
pelos seguintes aspectos: possui uma receita que tem um nome; informacdes dos
ingredientes ou as matérias primas usadas; a ordem dos passos; as condi¢bes do
processo e 0s equipamentos usados no processo.

Para Borges e Dalcol (2002), em processo por batelada, o nimero de etapas
de producao é maior e o nivel de complexidade do produto € alto, sendo que em
industrias de quimica, por exemplo, muito comumente pode se distinguir mais de
dez etapas de producao diferentes para um mesmo produto.

[...] em batelada, ao contrario dos demais processos, o numero de etapas
de producdo € maior e o nivel de complexidade do produto é alto. Em
industrias de quimica fina, por exemplo, muito comumente pode se
distinguir mais de dez etapas de producdo diferentes para um mesmo
produto. O fato de se produzir uma maior variedade de produtos que
requeiram para sua producéo a utilizacdo de um mesmo equipamento, torna
o controle da producdo muito complexo. Frequentemente faz-se necessario
uma ampla reconfiguracéo: instalacbes séo refeitas e reconectadas para
proporcionar novas configuragfes de processo. Para situagbes de produgéo
por bateladas, é recomendado implantacdes de sistemas de controle onde
os equipamentos devem ser flexiveis o suficiente para manipular o
processamento de uma larga variedade de produtos, tamanhos e mudancgas
de projetos de cada produto. Sdo exemplos desse tipo de processamento
industrias de fabricacdo em que a mistura de insumos, em propor¢cdes

calculadas, precisa ser mantida aquecida durante um tempo
preestabelecido (PEREIRA, 2009, p.21).

Dentre os tipos de processos existentes, o utilizado para a producdo de
cerveja é o processo em batelada (VENTURINI FILHO, 2000).

2.2 HISTORICO DA PRODUCAO DE CERVEJA

A origem precisa da cerveja € desconhecida, porém muitos historiadores
acreditam que seu surgimento tenha ocorrido no Oriente Médio ou Egito, em virtude
de arquedlogos no século XIX terem encontrado vasos com resquicios de cevada
em tumbas de farads, que viveram aproximadamente ha 6.000 anos antes de Cristo
(MORADO, 2009).

Segundo Morado (2009, p.26) “Os gregos e os romanos aprenderam a fazer
cerveja com 0s egipcios e a bebida acabou se tornando bastante popular em Roma.
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Mesmo sendo considerado sagrado, o vinho era uma bebida de valor muito
elevado na época, principalmente ao norte da Europa, o que influenciou diretamente
na popularizacdo da cerveja, pois diferentemente do vinho que é exclusivamente
oriundo de uvas, a cerveja pode ser fabricada utilizando-se diversos tipos de cereais
além da cevada, tais como milho, trigo e arroz (MORADO, 2009).

Na idade meédia, a producdo de cerveja era quase que exclusiva dos
mosteiros e conventos, pois eram estes que detinham os manuscritos com métodos
de fabricacdo, muitos se mantém até hoje. O inicio da modernizacdo da industria
cervejeira ocorreu em meados de 1600, o territorio que a bebida abrangia estendia-
se desde as ilhas Britanicas até o norte da Italia, passando pelos paises balticos,
Franca, Austria, Hungria, Roménia entre outros (MORADO, 2009).

Segundo Reichholf (2008), apud Calegari (2013, p.33), com a Revolugao
Industrial e as inovagfes trazidas por ela, tais como a maquina a vapor e as
melhorias nas tecnologias de refrigeracdo, somadas a utilizacdo de alguns
instrumentos da medicina, tais como, termdémetros e microscopios, a producao de
cerveja tornou-se uma atividade industrial e ndo somente doméstica, com controle
das variacOes de temperatura em todos 0s processos de producao.

No Brasil, o inicio do consumo de cerveja esta relacionado com a vinda da
familia Real Portuguesa para o Brasil colénia (SUZIGAN, 2000). De acordo com
Morado (2009, p.56) “em 1888 surgiram duas grandes cervejarias que fariam historia
no Brasil: a Cia. Cervejaria Brahma e a Cia. Antarctica Paulista”.

Apbés o inicio do século XX, surgiram no Brasil muitas cervejarias e
microcervejarias. Na década de 1960 surgem novas grandes cervejarias como a
Cerpa e a Skol, a primeira lata de cerveja brasileira foi lancada em 1971 pela
cervejaria Skol. A partir da década de 1980 foram criadas a cervejaria kaiser e a
Primo Schincariol. Em 1999 surge a AmBev, uma fusdo entre a Companhia
Antarctica Paulista e a Companhia Cervejaria Brahma. A fusdo ocorrida entre a
AmBev e a empresa belga Interbrew deu origem a InBev, que a partir de 2004,
tornou-se a maior produtora de cerveja mundial (MORADO, 2009).

De acordo com George (2011, apud STEFENON, 2011), mesmo que 0
mercado de cerveja sendo dominado pelas grandes cervejarias criou-se um
ambiente favoravel para o surgimento de pequenas empresas no setor. As

microcervejarias ao terem uma identificagdo relacionada a “produgcdo em pequena
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escala”, aliadas a maior qualidade do produto, propiciou inUmeras vantagens
competitivas para estes empreendimentos, o que culminou na expansao das
microcervejarias.

Morado (2009) afirma que o fendbmeno da expansédo das microcervejarias se
deu pela possibilidade de empreendedores entrarem em um ramo lucrativo em um
mercado aberto a diferenciagéo, de acordo com o autor:

[...] Como uma reacéo natural ao dominio de grandes empresas em um
setor,as iniciativas empreendedoras aparecem para oferecer alternativas ao
mercado. O fendmeno das microcervejarias, que ocorreu em muitos paises

antes de chegar ao Brasil, finalmente por aqui apareceu ha segunda metade
da década de 1980 (MORADO, 2009, p. 318).

Conforme Suzuki (2010), no ano de 2010 o mercado brasileiro contava com
cerca de cem microcervejarias, que correspondiam a 0,15% do mercado. Segundo o
autor, quase a totalidade delas foram fundadas em meados da década de 1990, a
maioria concentradas nas regides sul e sudeste do pais.

De acordo com pesquisa do Servico Brasileiro de apoio as Micro e Pequenas
Empresas do Estado do Rio de Janeiro, o Brasil possuia em fevereiro de 2016
aproximadamente duzentas microcervejarias registradas no Ministério da Agricultura,
0 gue aponta grande crescimento neste nicho de mercado, ainda de acordo com a
pesquisa a expectativa € de que este setor represente 2% do mercado nos préximos
anos (SEBRAERJ, 2016).

Conforme a Figura 1, a representatividade das microcervejarias esta dentro
da fatia outros. Porém em virtude do alto valor agregado dos produtos e da
qualidade diferenciada, comparado ao produto final das grandes cervejarias
regionais, as quais detém 62,9% do mercado, o faturamento das microcervejarias
fica em torno de 5% do faturamento total (FOLHA, 2011).
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Figura 1 — Fatias do mercado de Cerveja brasileiro por fabricante segundo o volume

total produzido em 2013

QOutras 1,6% cerveja
2%

Brasil Kirin 10,8%
11%

Heineken 8,4%
9%

Fonte: Adaptado de Cervieri Junior (2014).

2.3 PROCESSO DE FABRICACAO DE CERVEJA

A legislacao brasileira (BRASIL, 2009) define cerveja como sendo a bebida
obtida pela fermentacdo alcodlica de mosto oriundo de malte de cevada e agua
potavel, por acdo de levedura com adigédo de lupulo. Portanto, a cerveja nada mais é
do que uma bebida que apresenta baixo teor alcodlico e em sua composi¢do possui
agua, cereais maltados e ndo maltados, lUpulo e levedura.

Morado (2009, p. 115) aponta que a cerveja é constituida de 90% de agua em
sua composi¢cdo, mesmo as cervejas mais fortes de corpo denso, este fato torna a
agua o principal ingrediente na fabricacdo do produto.

O segundo ingrediente, o malte, € obtido através da germinacdo de cereais,
que posteriormente sao secados e até torrados, de acordo com o tipo de malte que
estd sendo produzido, este processo é realizado na maltaria, os diferentes tipos de
maltes irdo contribuir para que se obtenham diferentes tipos de cerveja (MORADO,
2009).
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O ldpulo que possui nome botanico Humuluslupulus, é um canhamo da
familia Cannabinaceae, € uma trepadeira que pode medir de trés a sete metros de
altura, para o processo de fabricacdo de cerveja, utiliza-se somente o fruto das
plantas femininas, usualmente chamados de cones. Sua funcdo na cerveja é
contrabalancear o gosto adocicado do malte de cevada, conferir amargor e aroma e
também evitar que a cerveja azede, atuando como conservante (PALMER, 2006).

As leveduras, que sdo microrganismos, biologicamente chamados de fungos,
e sdo responsaveis pela fermentacdo, que consiste em transformar os acucares
presentes no liquido em alcool e diéxido de carbono (MORADO, 2009).

Existem diversos tipos de leveduras, as mais comuns para a fabricacdo de
cerveja dividem-se em dois grandes grupos, as leveduras de alta fermentacéo
chamadas de Ales (SaccharomycesCerevisiae) e as leveduras de baixa fermentacéo
chamadas de Lagers (SaccharomycesUvarum). As leveduras além de serem
responsaveis por transformar os acucares em alcool e diéxido de carbono, também
conferem aromas e sabores a cerveja, de acordo com o tipo utilizado (MORADO,
2009).

As cervejas sao classificadas de acordo com o tipo de levedura utilizada,
podendo ser Ale, Lager ou Lambic (fermentacéo espontanea) (PALMER, 2006),

O tipo de cerveja Ale é chamada de alta fermentacéo, a levedura (que é um
fungo) chamada de SaccaromycesCerveresiae reage em temperaturas mais
elevadas, entre 14 e 24 graus Celsius e atuam na parte superior do fermentador.

O tipo de cerveja Lager é conhecida como de baixa fermentacao, a levedura
chamada de SaccaromycesPastorianus reage em temperaturas baixas, entre 7 e 12
graus Celsius e atua na parte inferior do fermentador.

Ja a cerveja do tipo Lambic € aquela em que o fermentador fica com sua
parte superior aberta e os fungos presentes no ambiente realizam a fermentacéo,
por isso € chamada de fermentac&o espontanea.

Com o intuito de descrever o processo produtivo da fabricagdo de cerveja,
serdo listados os insumos necessarios, as etapas do processo, equipamentos e

outras particularidades do processo.

[...] A receita basica para a fabricagdo da cerveja € essencialmente
simples: inicialmente, a cevada maltada € moida e colocada em infusao; em
seguida é coada, fervida com lUpulo e novamente coada. Acrescenta-se,
entdo, a levedura e deixa-se fermentar. Essa espécie de cha de fermentado



23

€ deixada em repouso por um periodo de maturagédo e entdo a levedura é
separada do liquido, que estara pronto para ser consumido. Embora
aparentemente simples, a producao de cerveja requer muito conhecimento
e pratica, pois envolve varias e complexas reacdes quimicas e bioquimicas
gue devem ocorrer necessariamente sob controle rigoroso de temperatura,
tempo, pressao, PH etc (MORADO, 2009, P. 126).

Apbs a escolha do tipo de cerveja a ser produzida e o desenvolvimento da
receita (escolha de insumos e determinacdo das quantidades de malte e lapulo por
conta do mestre cervejeiro), passa-se a producao de cerveja propriamente dita. De
acordo com Morado (2009), a cerveja pode ser produzida em doze etapas,
numeradas conforme a Figura 2: moagem (1); mostura (2); filtracdo do mosto (3);
fervura (4); separacdo dos residuos (5); resfriamento (6); fermentacdo (7);
maturacdo (8); filtracdo (9); armazenamento (10); envase/embarrilamento (11) e

distribuicéo (12).

Figura 2 — Vista lateral de uma cervejaria
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Fonte: Morado, 2009, p. 127.

As primeiras seis etapas do processo representado na figura 2 também sao

conhecidas como brassagem ou fabricagdo de mosto (MORADO, 2009). Esta parte
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inicial do processo de fabricacéo de cerveja tem por finalidade transformar o amido e
as proteinas contidas nos graos de malte em uma solugcdo de acgucares e outras
substancias, esta solucdo recebe o nome de mosto. Segundo Palmer (2006), a
brassagem pode ter duracdo de seis a oito horas dependendo do tipo de
equipamento utilizado e da eficiéncia dos mesmos.

Na primeira etapa o malte € separado de acordo com a receita elaborada, é
enviado para moinhos que quebram as cascas dos graos a fim de expor seu amido.
E importante que nesta etapa a casca dos gréos seja preservada, pois a mesma €
utilizada no processo de filtragem do mosto.

Apo6s a moagem, o malte moido € enviado para os tanques de mostura, onde
€ misturado com a agua e submetido a diferentes temperaturas a fim de transformar
0s amidos contidos no malte em acucares e outras substancias chamadas de mosto.
Ao final do processo, que pode levar até 120 minutos, obtém-se uma mistura
adocicada misturada ao bagaco do malte.

ApOs a mostura, na terceira etapa € realizada a filtracdo, processo que
consiste em separar o mosto liquido dos bagacos do malte. Em grandes cervejarias
a filtracdo é realizada em filtros de placas e em cervejarias de menor porte é
realizado no préprio tanque de mostura. Apds encerrar a filtracdo do mosto priméario,
€ adicionada 4gua ao bagaco do malte, a fim de extrair amidos que ainda estejam
depositados nas cascas, obtendo-se o mosto secundario (MORADO, 2009).

Passada a filtragdo o proximo processo é a fervura do mosto, realizada no
tanque de fervura conforme a etapa 4 da figura 2. Esse processo esteriliza 0 mosto,
elimina aromas indesejaveis e determina qual sera o sabor da cerveja, pois é nesta
etapa que o lupulo é acrescentado e seus aromas caracteristicos sdo obtidos
(MORADO, 2009).

Terminada a fervura, ocorre a clarificacdo ou separacdo dos residuos (que
sdo chamados de trub) provenientes da adicdo de lapulo e aglutinagédo de proteinas
apos a fervura. Esse processo ocorre na tina de clarificagéo.

O mosto clarificado é resfriado em trocadores de calor até a temperatura de
fermentacao, isso pode variar de acordo com o tipo de levedura utilizada.

Na sétima etapa ocorre a fermentacdo. Nessa etapa o liquido é colocado em
tanques fechados e é adicionada a levedura, para que o0s acUcares sejam
consumidos e transformados em 4&lcool e dioxido de carbono. Esta etapa do
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processo pode levar de 10 a 15 dias, dependendo do tipo de cerveja e dos
equipamentos utilizados (MORADO, 2009).

Terminada a fermentacéo a cerveja obtida do fermentador € entédo enviada ao
tanque de maturacdo, onde sua temperatura sera aproximada de 0° para que ocorra
a sedimentacdo de particulas, conferindo uma cor limpida a cerveja. Dependendo do
tipo de cerveja a ser produzida, essa etapa pode levar até 5 dias.

Apé6s a maturacdo ocorre a segunda filtracdo com o objetivo de remover
quase que totalmente as leveduras e particulas ainda presentes na cerveja
(MORADO, 2009).

A penultima etapa é o envase, sendo que a cerveja pode ser engarrafada ou
embarrilada. Algumas vezes, de acordo com o tipo de envase pode ocorrer também
a pasteurizacao das garrafas a fim de eliminar microorganismos e neutralizar a acao
das leveduras. Finalizando, na Ultima etapa a cerveja segue para o distribuidor ou
consumidor final (MORADO, 2009).

A Tabela 1 a seguir apresenta o tempo necessario para todas as etapas do

processo produtivo, desde a moagem dos graos até o envase da cerveja pronta.

Tabela 1 — Tempo para producéo de mil litros de cerveja

MOAGEM BRASSAGEM FERMENTACAO/MATURACAO ENVASE TEMPO TOTAL

1 hora 8 horas 15 dias 6 horas 17 dias

Fonte: Adaptado de Morado (2009) e Rodrigues (2011)

Legalmente, segundo a legislacéo brasileira (BRASIL, 2009), ndo ha distin¢édo
entre microcervejarias e grandes cervejarias, as exigéncias legais para as industrias
que fabricam cerveja ndo variam com seu tamanho, embora usualmente, plantas
fabris que produzem até 300.000 (trezentos mil) litros por més sejam consideradas
microcervejarias.

O custo de implantacdo de uma microcervejaria na cidade de Porto Alegre, de
acordo com o plano de negécio de Rodrigues (2011), dificilmente fica abaixo do
valor de R$500.000,00. De acordo com o autor estdo incluidos neste custo a locagéo
de espaco, aquisicdo dos diversos maquinarios necessarios para a fabricacdo de
cerveja e a obtencao das licencas e alvaras necessarios para dar inicio a producéo.

Ainda conforme Rodrigues (2011), o principal capital fixo, que constitui o

investimento necessario para comecar microcervejaria, fica a cargo dos
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equipamentos minimos necessarios para a brassagem e a fermentagéo. Ele também
afirma que os equipamentos minimos necessarios constituem mais de 60% do total
dos investimentos. Da mesma forma, Homem (2015) lista os investimentos iniciais
necessarios para iniciar uma microcervejaria na cidade de Porto Alegre, ficando a
aguisicao dos equipamentos como mais de dois tergcos do montante total.

Rodrigues (2011) e Homem (2015) elencam os equipamentos bem como os
custos de cada um para a implementacdo de uma microcervejaria. A Tabela 2
sumariza 0s processos, 0S equipamentos principais e seus custos meédios para a
producdo de cerveja, sendo que os valores foram convertidos para délares

americanos a fim de minimizar variagbes ou desvalorizagbes da moeda corrente

brasileira.
Tabela 2 — Equipamentos e custos para producéo de mil litros
Processo Equipamento principal Custo — Délares EUA
Moagem Moinho para malte 450 k/h US$ 2.550,00
Mostura Tanque de mostura US$ 16.950,00
Filtragéo Tanque de filtragem Incluso acima
Fervura Tanque de fervura Incluso acima

Separacgédo dos residuos

Tanque de filtracao/clarificagéo

US$ 10.658,00

Resfriamento Trocador de calor para 750 L/h US$ 2.821,00
Fermentacéo Tanque fermentador/maturador 1000L US$ 13.900,00
Maturacao Tanque fermentador/maturador 1000L | US$ 13.900,00
Filtragem Filtro US$ 8.700,00
Armazenamento Tanque fermentador/maturador 1000L | US$ 13.900,00
Envase/embarrilamento | Envasadora US$ 1.250,00
Diversos Aquecedores, Elétrica, Bombas e US$ 35.000.00
equipamentos diversos
Total US$ 119.629,00

2.4  TERCEIRIZACAO

Conforme Pires (2007),

Fonte: Adaptado de Rodrigues (2011) e Homem (2015)

a atividade de terceirizacdo era comumente

apresentada sob a denominacgéo de terceirizagédo estratégica (Strategic Outsourcing)
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e atualmente € apresentada apenas como terceirizacdo (Outsourcing).
Conceitualmente, a terceirizacdo (outsourcing) de acordo com Pires (2007, p.184) “é
uma pratica em que parte do conjunto de produtos e servi¢cos utilizados por uma
empresa € providenciada por uma empresa externa, num relacionamento
colaborativo e interdependente”. Logo, entende-se a terceirizagdo como uma
abordagem por parte da gestdao de uma empresa, que delega a uma terceira a
responsabilidade de execucdo de seus processos produtivos, atividades ou até
servicos, numa relacéo de contratante e contratado (PIRES, 2007).

De acordo com Amato Neto (1995), o conceito de terceirizagdo pode ser
estendido a todo o processo que inclui desde a tomada de decisdo da gestdo da
empresa, de desativar todo um conjunto de atividades ou processos ou parte deles,
até a realizacdo de um contrato que delega este fornecimento e/ou prestacdo de
servigos a outra empresa contratada.

Giosa (1997) ressalta que a terceirizacdo € caracterizada como a
transferéncia da realizacdo de atividades (producédo de bens ou servigos), de uma
empresa denominada contratante, para serem executadas por outra empresa,
denominada contratada.

A terceirizagd0 € uma parceria entre duas empresas especializadas onde
uma desenvolve uma parte especifica do processo da outra. A empresa

contratada para desenvolver um servico ou produto especifico é chamada
de terceirizada (PUPERI, 2011, p.10).

Conforme exposto por Pires (2007), nos primordios do século passado, as
indUstrias ndo contavam com a possibilidade de transferir atividades a outras
empresas, uma vez que o mercado ndo estava desenvolvido a ponto de suprir
qualquer demanda.

[...] ha aproximadamente 100 anos, quando o processo de industrializagao
comecgou a se intensificar, empresas de manufatura como a Ford néo
contavam com fornecedores capazes de atender a todas as suas demandas
na época. Praticamente, a Unica op¢do foi seguir o caminho da
“verticalizagcao”, ou seja, ter que assumir a responsabilidade da gestao e o
Onus de ser proprietdrio de um numero grande de ativos da cadeia de

suprimentos. Assim, o complexo industrial construido por Ford acabou
produzindo seu proprio aco, vidros e pneus (PIRES, 2007, p.183).

Pires (2007) identifica o periodo da década de 1940 como o inicio do uso da
estratégia de terceirizagdo (outsourcing) nos Estados Unidos, primeiramente com as

industrias bélicas que durante a Segunda Guerra Mundial delegaram a realizacéo de
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algumas atividades a outras empresas prestadoras de servicos. Porém foi a industria
japonesa do pés-guerra, automotiva e eletrénica, que demonstrou diversos avangos,
repassando para fornecedores externos diversos componentes de sua linha de
producdo que antes eram produzidos internamente nas empresas, havendo nesse
periodo um desenvolvimento real de relacdes de parceria integrando as empresas
dentro da cadeia de suprimentos

No Brasil, de acordo com Pires (2007), a pratica de repasse de atividades
para outros fornecedores especializados teve inicio na década de 1980, com areas
de atividades periféricas ou apoio, como seguranca, transporte e alimentacdo dos
funcionarios, e apds se estendendo a outras areas como gestao de Tl (tecnologia da
informacéo). Ja se iniciava neste periodo a producdo de forma terceirizada de
componentes de baixo valor agregado, por parte de alguns setores industriais com
excesso de carga de trabalho.

A abertura da economia brasileira no inicio da década de 1990 sofreu
interferéncia da competitividade do mercado, forcando muitas empresas a adotarem
estratégias de foco nos seus negdécios principais. Pratica esta jA comum no exterior
e denominada outsourcing (QUINN E HILMER, 1994 apud PIRES, 2007, p.184).

Segundo Girardi (2006), inicialmente denominada como contratacdo de
servigcos de terceiros, no Brasil a terceirizacdo era aplicada apenas para reduzir os
custos de mao-de-obra, ndo possuindo como meta gerar ganhos de qualidade,
eficiéncia, especializacéo, eficacia e produtividade. As organizacdes que prestavam
0S servicos nao se preocupavam em melhorar seus processos e nem buscavam
especializacédo, melhoria da qualidade e competitividade.

No entanto, de acordo com Pires (2007), quando um determinado fornecedor
€ contratado, e realiza uma atividade de forma terceirizada com a mesma qualidade
ja empregada na empresa e com um custo adequado e dentro do esperado para
esta atividade, possibilita & empresa contratante concentrar-se nas atividades mais
centrais para o0 negécio, possibilitando ganhos em flexibilidade e velocidade da
producdo, atendendo melhor a demanda do mercado e possibilitando o
desenvolvimento de novos produtos de forma mais eficaz.

Ao transferir atividades e/ou processos, que antes eram realizados
internamente, para fornecedores externos de forma terceirizada o outsourcing

permite que a empresa nao invista no custo fixo necessario para a producédo ou
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realizacdo das atividades e sim transforme este valor em custo variavel, a ser

empregado em outras atividades da empresa ou tornando-se lucratividade (PIRES,

2007).
A l6gica bésica do outsourcing é entdo transferir atividades e processos
realizados internamente para fornecedores externos. Isso faz com que
possamos liberar e concentrar recursos internos da empresa no
desempenho dos nossos negécios principais (core business) e no
desenvolvimento e gestdo de nossas competéncias distintas (core
competences) e nas atividades e processos que nos proporcionam maior
retorno em termos de lucratividade. O outsourcing pode ser visto também
dentro de uma perspectiva de transformacéo de custo fixo em custo variavel
[...] (PIRES, 2007, p.185).

De acordo com Brand (2004), as empresas, de uma forma geral, apresentam
uma visao parcial acerca das vantagens e riscos da terceirizacdo. A economia de
recursos e investimentos e o foco em atividades estdo entre as idéias mais aceitas
para a escolha da prética de terceirizacdo, pois configuram a competéncia essencial
da empresa. Lankford e Parsa apud Brand (2004) argumentam que as vantagens
quanto a terceirizacdo podem ser tanto operacionais quanto estratégicas. As
vantagens operacionais fornecem solugdes a problemas de curto prazo, enquanto as
vantagens estratégicas oferecem contribui¢cdes a longo prazo.

Pires (2007, p.185) apresenta varios motivos que conduzem ao processo de
terceirizacdo, com base no questionamento de por que promover 0 processo de
outsourcing, sdo eles: maximizacdo dos retornos sobre investimentos internos
através da concentracdo de investimentos no que a empresa faz melhor, ou seja,
redirecionando o foco da empresa para seus negocios e processos principais;
transformacao de custos fixos em variaveis, melhoria na qualidade e no tempo de
atendimento ao cliente, através do repasse de um processo nao essencial para um
fornecedor especializado; acesso a determinada tecnologia minimizando
investimentos; reducdo dos ciclos de desenvolvimento de produto; oscilagbes de
demanda; acesso a conhecimento e capacidades de fornecedores especializados;
liberacdo de recursos produtivos que possam ser redirecionados para outros fins;
compartilhamento de riscos com fornecedores; aumento da eficiéncia e da eficacia
do processo como um todo.

Por outro lado, existem riscos inerentes ao processo de terceirizagédo ou a sua
implementacdo pode ser dificultada por diversos fatores, Pires (2007, p.187)

enumera os seguintes: inexisténcia de fornecedores adequados; fortes resisténcias
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internas as mudancas; problemas com legislacdes trabalhistas e sindicatos;
mensuracao inadequada dos custos de terceirizacdo; perda de credibilidade e
problemas com a imagem da empresa, no caso de uma eventual falha de qualidade
do fornecedor; perda de controle sobre o processo e criacdo de potenciais
competidores; dependéncia de fornecedores.

Ao optar por terceirizar a producdo, a organizagdo passa a racionalizar os
recursos, por meio do enxugamento da estrutura, tanto organizacional como de
producdo, tornando os controles reduzidos e aumentando a flexibilidade da
organizagdo, esta pratica proporciona ganhos em espaco fisico. A contratante ao
terceirizar a producéo fica com sua estrutura enxuta, livre dos controles necessarios
para produzir, ficando estes a cargo da contratada, tendo foco s6 na supervisdo da
qualidade (GIRARDI, 2006).

[...] 2 acdo das empresas em processos de terceirizagdo repousa no fato de
gue a economia de escala, a curva de experiéncia e a utilizacdo de métodos
mais produtivos podem possibilitar ao terceiro a otimizacdo econémica dos

processos e a melhoria da qualidade do produto ou servigo fornecido ao
tomador (GIRARDI, 2006, p.16).

Muitas sdo as raz0es que levam as empresas a utilizarem a terceirizagdo no
processo produtivo, seja pela falta de capacidade produtiva ou pela reducdo de
custos (de producdo ou implementacédo). Além disso, muitos sdo os fatores que
afetam o sucesso do outsourcing, dentre eles podemos destacar: confiabilidade do
fornecedor; competéncia técnica do fornecedor; escolha do adequado; reducéo e
controle dos custos operacionais; melhora no servico ao consumidor final;
justificativa do processo de longo prazo; reducdo de custo de producéo e liberacdo
de recursos internos para outros fins (EHIE, 2001 apud PIRES, 2007).

Muitos sdo também os beneficios atribuidos ao outsourcing, podendo ser
destacados os seguintes: aumento da flexibilidade; aumento da eficiéncia produtiva;
aumento dos ganhos financeiros; aumento da satisfacdo dos clientes; aumento do
foco na empresa; diminui¢cdo dos ciclos produtivos; diminuicéo dos riscos do negdécio
(EHIE, 2001 apud PIRES, 2007).

Leiria (1992 apud GIRARDI, 2006) corrobora dizendo que a terceirizacao
possui diversos aspectos positivos e vantajosos quando adotada, podendo ressaltar
o aumento da qualidade nos processos, otimizacdo dos servicos, melhor

administracdo do tempo da empresa, reducéo do quadro direto de colaboradores.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Segundo Gil (2004), a metodologia apresenta a delimitacdo de como sera
desenvolvido o trabalho, ou seja, os meios pelos quais 0s objetivos serao
alcancados. Acima de tudo, esta sessdo do trabalho ainda apresentara os métodos
de andlise e pesquisa utilizados, a justificativa para usa-los e como as informacdes
coletadas serdo organizadas e dispostas.

Para Zanella (2009), a pesquisa bibliografica € aquela que permite ao
pesquisador ter acesso ao que ja foi estudado sobre o tema, disponivel
principalmente em artigos cientificos e livros.

Conforme Gil (2007), a pesquisa exploratéria tem por finalidade ampliar o
conhecimento a cerca de um determinado fenémeno, explorando a realidade com o
intuito de obter-se maior conhecimento de um problema ou situacdo. O carater
exploratério vai ao encontro ao objetivo deste trabalho de analisar o cenéario de
producdo das microcervejarias de Porto Alegre. Ainda segundo Gil (2007), a
classificacdo de uma pesquisa varia de acordo com a forma com que o problema é
abordado, ou seja, variando de acordo com o método utilizado na obtencdo dos
dados, podendo ser qualitativa ou quantitativa. Quanto ao método, de acordo com
Zanella (2009), a pesquisa qualitativa € fundamentada em analises que ndo fazem
uso de dados estatisticos, adaptando-se a problemas gue necessitam de uma
compreensao de todo o seu contexto. Ainda conforme Zanella (2009), a pesquisa
quantitativa € caracterizada pelo uso de instrumentos estatisticos com o intuito de
medir as relagcdes entre as varidveis. “E importante ressaltar que as pesquisas
gualitativas e quantitativas sdo complementares, podendo ser utilizadas em uma
mesma pesquisa de maneira associada” (ZANELLA, 2009, p.79).

De acordo com Zanella (2009) a pesquisa documental utiliza os mesmos
meios da pesquisa bibliografica, entretanto recorrem a fontes com maior
diversificacdo e as vezes apresentadas de forma dispersa, os dados secundarios
sao aqueles que foram coletados com outras finalidades alheias ao problema em
questéao.

Por fim, para Zanella (2009), a entrevista € uma forma de coleta de dados em
que ocorre o encontro entre duas pessoas, sendo que uma delas obtera informagdes

importantes para a pesquisa a cerca de determinado assunto. Minayo (1996) apud
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Zanella (2009, p.116) afirma que “mediante essa técnica podem ser obtidos dados
de natureza: quantitativa: quando vocé busca dados de censos, estatisticas,
entrevistando pessoas; qualitativa: [...] entrevista pessoas com objetivo de conhecer
opinido, crengas |[...]".

Este trabalho tem por propdsito tracar um panorama de como ocorre a
producdo de cerveja na cidade de Porto Alegre e a relacdo de terceirizacdo da
producdo entre microcervejarias e cervejarias contratantes. A pesquisa pode ser
classificada como pesquisa qualitativa e quantitativa e foi desenvolvida em trés

etapas, conforme a figura 3:

Figura 3 — Fluxograma de pesquisa

4 N )

Etapa 1: Exploratoria
* Pesquisa bibliografica - entendimento o
dos processos; Etapa 2: Descritiva
« Pesquisa Documental - dados do * Andlise dos dados;
setor; » Descrigao dos resultados.
* Entrevistas semiestruturadas - coleta
de dados.

Fonte: Elaborado pelo autor.

Na etapa 1 exploratoria, foi realizada a pesquisa bibliografica com o intuito de
obter-se entendimento dos processos envolvidos na fabricacdo de cerveja e todas
as suas etapas, bem como a terceirizacdo da producdo. Em um primeiro momento o
entendimento dos processos produtivos envolvidos na fabricacdo de cerveja e todas
as suas etapas exigiram uma pesquisa bibliografica em trabalhos cientificos ja
realizados sobre o tema.

ApoOs foi realizada uma pesquisa documental, de carater qualitativo e
quantitativo a fim de fornecer as informacg6es necessarias para a descricdo do setor.
O carater exploratorio vai ao encontro do objetivo deste trabalho de analisar o
cenario de producdo das microcervejarias e das cervejarias contratantes de Porto
Alegre.

Ainda na etapa 1 ocorreu a coleta de dados secundérios a fim de obter-se

dados dos fabricantes de cerveja na cidade de Porto Alegre e também determinar
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qual a populacdo a ser analisada, quantidade de microcervejarias e cervejarias
contratantes. A fim de auxiliar o mapeamento do mercado de cervejas especiais
portoalegrense, foi realizada uma pesquisa documental em dados secundarios em
noticias dos meios de comunicacdo sobre o setor e dados de internet, a fim de
determinar a populacédo a ser pesquisada. A seguir, a fim de compreender como
ocorre a producdo de cerveja em Porto Alegre e sua terceirizagao, utilizou-se o
método de entrevistas semi-estruturadas com proprietarios ou funcionarios das
principais cervejarias da cidade de Porto Alegre e com proprietarios ou funcionarios
de cervejarias contratantes que terceirizam suas producdes. Para esta etapa da
pesquisa foi elaborado um roteiro semiestruturado com perguntas especificas a fim
de identificar a capacidade produtiva das microcervejarias da cidade de Porto
Alegre, se existe ociosidade na producdo e se ocorre a terceirizacdo, entre outros
fatores relevantes para o trabalho. Este roteiro encontra-se no Anexo 1.

A coleta dos dados foi realizada apés a concluséo da elaboracéo do roteiro de
pesquisa semiestruturado, teve duracdo de 30 dias ao longo do més de outubro de
2016. Com o intuito de mapear as microcervejarias e cervejarias contratantes a fim
de entrevistar seus proprietarios ou funcionarios capazes de responder as
perguntas, foi realizada pesquisa através de sites da internet, redes sociais, contatos
prévios e pessoais do pesquisador e indicacdes. As empresas mapeadas foram
contatadas através de e-mail, contato telefénico, visita & sede e redes sociais.
Mesmo com limitacbes de horario e disponibilidade de tempo, os entrevistados
cooperaram com o estudo, obteve-se resposta de representantes das vinte e trés
microcervejarias mapeadas na cidade de Porto Alegre e de dezessete responsaveis
por cervejarias contratantes que terceirizam suas producbes. A etapa das
entrevistas seguiu o roteiro semiestruturado, de acordo com a ordem previamente
estabelecida das perguntas.

Na etapa 2 os dados coletados na pesquisa foram agrupados em duas
planilhas eletrbnicas uma para respostas dos entrevistados das microcervejarias e
outra para os das cervejarias contratantes, contendo as perguntas da entrevista e
separando as respostas por empresa, este agrupamento teve por finalidade permitir
gue as respostas fossem analisadas de forma conjunta. Apos esta analise foi feita a

descrigcéo dos resultados.
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4 ANALISE

Este capitulo do trabalho objetiva apresentar e descrever os resultados
obtidos com a pesquisa exploratoria bibliografia, documental e com as entrevistas
realizadas com os pesquisados descritos no item 3 deste trabalho, que totalizaram
trinta e nove entrevistados. Para uma melhor compreensdo da andlise dos dados,
primeiramente serdo apresentados os dados quantitativos obtidos e apds serdo
apresentadas as respostas de acordo com o roteiro semiestruturado da entrevista,
divididos em blocos um com as microcrevejarias e outro com as cervejarias

contratantes.

4.1 APRESENTACAO DO CENARIO

A cidade de Porto Alegre é notoriamente um destaque na producdo de
cerveja por microcervejarias no Brasil, em virtude de seu grande numero de
microcervejarias instaladas, como ja foi exposto anteriormente ao longo deste
trabalho. Antes de dar prosseguimento aos resultados da pesquisa, faz-se
necessario apresentar este cenario, ressaltando que a apresentacao de informacdes
gue pudessem identificar os entrevistados foram omitidas.

Ap0s a pesquisa documental em dados secundérios, foram levantadas vinte e
trés microcervejarias na cidade de Porto Alegre, que produzem cerveja de forma
regularizada com registro no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), que é responsavel pelo registro de microcervejarias e bebidas alcodlicas.
As vinte e trés empresas foram listadas e contatadas de diversas maneiras (por
telefone, e-mail, redes sociais da internet e pessoalmente) para a realizacdo da
entrevista junto a um representante das mesmas. Do total das vinte e trés
microcervejarias, quatro representantes responderam que fabricam de forma
terceirizada para cervejarias contratantes num total de vinte cervejarias, dezessete
nao produzem de forma terceirizada e dois afirmaram que néo realizam esta pratica,
mas estudam iniciar.

O grafico 2 apresenta a quantidade total de microcervejarias e cervejarias

contratantes distribuidas conforme o ano de inicio de suas atividades, as vinte e trés
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microcervejarias em atividade em novembro de 2016 na cidade foram inauguradas
nos ultimos 17 anos, tendo os picos no ano de 2010 com quatro e 2016 com cinco
inauguradas respectivamente. De 2013 ao ano de 2015 o crescimento manteve-se
constante em trés novas microcervejarias por ano. Estas informacdes vao ao
encontro do apontado por (CERVIERI JUNIOR et al, 2014) e (CERVBRASIL, 2015)
disponibilizado no grafico 1 anteriormente, cujo crescimento do mercado de cerveja
no Brasil manteve-se constante nos ultimos anos. Nos ultimos seis anos foram

inauguradas dezoito novas microcervejarias na cidade de Porto Alegre.

Gréfico 2 - NUmero de microcervejarias e cervejarias contratantes inauguradas por ano em

Porto Alegre.

B Microcervejarias

Cervejarias Contratantes
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Fonte: Elaborado pelo autor com base nos resultados da pesquisa

As cervejarias contratantes, aquelas que produzem suas cervejas de forma
terceirizada também foram catalogadas através de dados secundarios, sendo que se
obteve retorno de dezesseis representantes destas empresas. Uma limitacdo da
pesquisa foi saber o nUmero exato de cervejarias com producdo por contrato em
Porto Alegre, em virtude de muitas terceirizarem suas producbes em
microcervejarias de outras cidades, logo os totais produzidos e comercializados por
estas ndo condizem com o total de Porto Alegre, em virtude de a populacdo da
pesquisa ndo ser a total existente. Estas cervejarias contratantes produzem de
forma terceirizada tanto na cidade de Porto Alegre como em microcervejarias de

cidades vizinhas e de outros Estados. A atuacao destas cervejarias no mercado vai
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desde comércio em bares e restaurantes da cidade a eventos de cervejas especiais
no Rio Grande do Sul e outros Estados. Dos dezesseis representantes de
cervejarias contratantes entrevistados, nove afirmaram que terceirizam suas
producdes junto a microcervejarias da cidade de Porto Alegre, as demais em
microcervejarias de outras cidades. O gréfico 2 apresenta o niumero de cervejarias
contratantes entrevistadas junto ao ano em que foram inauguradas. A mais antiga
iniciou suas atividades no ano de 2012, tendo sete das entrevistadas iniciado no ano
de 2014.

Apés a conclusdo da pesquisa, os dados coletados foram agrupados de forma
que permitisse a andlise de uma forma conjunta. As tabelas encontram-se no Anexo

3 ao final deste trabalho, a seguir serdo apresentados os resultados obtidos.

4.2 RESULTADOS E ANALISES

O roteiro semiestruturado da entrevista encontra-se no Anexo 1, iniciou com
perguntas quantitativas referentes as capacidades de cada fabrica bem como as
quantidades produzidas.

A Tabela 3 a seguir, apresenta dados referentes a producdo das vinte e trés
microcervejarias abordadas na pesquisa, 0 roteiro da entrevista apresentava
perguntas de respostas quantitativas, referentes a capacidade de producao maxima
mensal instalada, producdo média mensal efetiva, quantidade de rétulos fabricados
entre outras. As vinte e trés microcervejarias empregam no total em torno de 110
funcionéarios, em sete delas os sdcios dividem todas as tarefas que compdem a
producdo, a administragao e as entregas, caracterizando empresas familiares, que
sdo aquelas onde o controle administrativo fica a cargo de membros da mesma
familia por ser (em) proprietario (0s) do capital (GONCALVES, 2000).
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Tabela 3 — Producdo média mensal das microcervejarias da cidade de Porto Alegre

Dados Totais
Quantidade de Rotulos (tipos produzidos) 242
Producdo Maxima instalada (litros/més) 195.100
Producdo Média Mensal (litros/més) 137.250
Capacidade Ociosa (litros/més) 57.850

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos resultados da pesquisa.

A capacidade de producdo maxima das microcervejarias de Porto Alegre
totalizou mais que 195 mil litros/més. Em virtude das oscilacbes de demanda nem
todas as fabricas operam na capacidade maxima, logo a produ¢cdo média mensal
fica bem abaixo da capacidade maxima, ficando em torno de 137 mil litros/més.
Subtraindo a média mensal da capacidade maxima chega-se a capacidade ociosa
das microcervejarias de Porto Alegre, que fica em torno de 57 mil litros/més.

Do total de vinte e trés microcervejarias, apenas representantes de cinco
informaram que fabricam de forma terceirizada para cervejarias contratantes,
totalizando 20 terceirizadas, sendo que nem todas estdo instaladas na cidade de
Porto Alegre, algumas sédo de outras de cidades. As microcervejarias que nao
terceirizam a producdo permanecem com suas capacidades ociosas, mas com esta
guantidade variando em funcdo das sazonalidades da demanda, foi informado por
alguns representantes que a demanda cai nos meses mais frios e aumenta no
verdo. Outros trés representantes de microcervejarias informaram que pretendem
utilizar as suas capacidades ociosas para fabricar de forma terceirizada, porém
ainda ndo o fazem. Do total produzido por més nas microcervejarias de Porto Alegre,
14 mil litros s&o produzidos para vinte cervejarias contratantes.

O Gréfico 3 a seguir apresenta as capacidades totais, a producdo média
mensal e a capacidade ociosa das microcervejarias de Porto Alegre. Percebe-se que
a producdo média mensal fica abaixo da capacidade maxima na maioria das

microcervejarias, evidenciando que ha ociosidade passivel de ser terceirizada.




Grafico 3 — Capacidade total, producdo média mensal e capacidade ociosa das

microcervejarias (em litros)
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Fonte: Elaborado pelo autor com base nos resultados da pesquisa.
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As perguntas qualitativas realizadas na pesquisa serdao analisadas a segquir,
de acordo com a ordem do roteiro que encontra-se no anexo 1. Quando perguntados
se a terceirizacdo era vista como concorréncia, todos os representantes das
microcervejarias responderam que nao véem essa pratica como concorréncia. As
respostas para essa pergunta foram bem variadas, alguns entrevistados apenas
informaram ndo ver como concorréncia e outros responderam de forma mais
elaborada, conforme exposto abaixo:

[...] Nao vemos como concorréncia, usamos a terceirizagdo para cobrir 0s
custos fixos. [...]

[...] Ndo é visto como concorréncia em virtude do tamanho do mercado. [...]

[...] N&o vemos concorréncia porque o consumidor diferencia cada
produto.]...]

[...] N&o, com ela incorporamos novos seguimentos e agregamos estilos ao
portfélio da cervejaria. [...]

[...] Nao, pode nos ajudar nos custos e na troca de experiéncias. [...]
[...] Ndo, mas poderia gerar conflitos com nosso marketing atual. [...]

[...] N&o, tem muito consumidor, mas “ciganos”(cervejarias contratantes) séo
na maioria aventureiros. [...]

[...] Ndo concorre mas desvia o foco. [...]
[...] Se forem estilos diferentes dos por nés fabricados nao. [...]

[...] Nao, foi a forma que encontramos de minimizar os custos fixos e ocupar
a ociosidade. [...]

[...] Nao, cobriria a queda na producéo. [...]

[...] Somente se for vender no mesmo local e com menor pre¢o, porém o
terceirizado tera um custo maior. [...]

Para os representantes das cinco microcervejarias que responderam que
fabricam de forma terceirizada para outras cervejarias, foi realizada a segunda
pergunta, se existia alguma condic&o especifica para a empresa aceitar terceirizar a

producado de outra empresa, abaixo as respostas dos cinco entrevistados:

[...] A contratante deve instalar seu fermentador na fabrica e fornecer todos
0S insumos necesséarios e 0s barris para envase. Envase, sanitizacdo e
transporte sdo cobrados a parte.. [...]

[...] A contratante precisa fornecer o fermentador a ser instalado na fabrica e
produzir no minimo 1000 litros por més, para ser viavel, pagamento por
batelada mais o custo dos insumos.. [...]
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[...] Contrato com producdo minima e participagdo nas vendas. [...]

[...] O contratante arca com todos os custos de registro junto ao M.A.P.A,
pagamento por producéo e mais o custo dos insumos. [...]

[...] Pagamento por batelada, compra de insumos e despesas de envase.[...]

Duas microcervejarias mencionaram a condicdo de instalacdo de um
fermentador proprio da terceirizada para a producéo. O fornecimento do fermentador
por parte do contratante da-se em funcéo da fermentacéo ser o gargalo na producao
de cerveja. Como este processo leva no minimo sete dias, podendo durar até cinco
semanas dependendo do tipo de cerveja, ele é o limitante da producdo. Para ndo
comprometer a producdo propria duas microcervejarias condicionam a terceirizacao
a instalacdo de um fermentador préprio do terceirizado. Essa informacao vai de
encontro ao exposto por Baldo (2014) que afirma que a etapa de fermentacdo é um
gargalo no processo produtivo de cerveja, uma vez que 0 processo necessita de
tempo elevado em um tanque que possui valor elevado e capacidade limitada.

Outras condicbes para viabilizar a terceirizacdo ficam a cargo da contratante
arcar com todos os custos e a compra de insumos, producdo minima mensal entre
outras.

A terceira pergunta consistia em qual seria o custo para a producdo de 1000
litros de cerveja de forma terceirizada. De um modo geral, os valores respondidos
por seis representantes das vinte e trés microcervejarias que aceitaram responder a
esta pergunta ficou na média de US$ 2.038,00. Este valor corresponde a 1,7% do
custo de construcdo de uma microcervejaria para a producdo de 1000 litros, de
acordo com os valores listados por Rodrigues (2011) e Homem (2015) que foram
sumarizados na Tabela 2 deste trabalho. Cabe ressaltar que este valor € por
batelada de 1000 litros.

A Ultima pergunta, feita aos representantes das microcervejarias que aceitam
produzir de forma terceirizada, foi quais etapas do processo eram realizadas na
microcervejaria e quais etapas eram realizadas pelas contratantes. Para isso foi
apresentada uma tabela com todas as etapas do processo produtivo onde foram
marcadas as opc¢des correspondentes, e estdo listadas na Tabela 4. As colunas F1,
F2, F4, F10 e F5 correspondem as respostas dos representantes das
microcervejarias. Ja as colunas C1, C2, C4, C10 e C5, correspondem as etapas do

processo realizadas pelas cervejarias contratantes.
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Tabela 4 — Etapas do processo produtivo realizadas pela contratada e pela contratante

Etapas realizadas na Etapas realizadas pela
Processo microcervejaria contratada contratante
F1 F2 F4 F10 F15 C1 C2 C4 | C10 | C15
Criacdo da Receita X X X X X
Escolha de insumos X X X X X
Compra de insumos X X X X X
Recebimento de insumos X X X X X
Armazenamento de X X X X X
insumos
Moagem do malte X X X X X
Mostura X X X X X
Filtracdo X X X X X
Fervura X X X X X
Adicao de Lupulo X X X X X
Resfriamento X X X X X
Fermentagéo X X X X X
Maturacao X X X X X
Acabamento X X X X X
Envase X X X X X
Pasteurizacdo - X X - - -
Armazenamento X X X X X
Expedicéo X X X X X

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos resultados da pesquisa.

Quanto as etapas do processo produtivo que sao terceirizadas, todas as
microcervejarias contratadas realizam desde a moagem até o envase, que sao
justamente as etapas que utilizam os equipamentos das instalacbes fabris,
necessarios para a producao, as demais etapas ficam a cargo das contratantes, com
excecdo da F4, que realiza a escolha dos insumos, compra, recebimento e
armazenamento dos mesmos, ficando a cargo da contratante somente a criacao da
receita e a expedicéo do produto final.

Encerradas as perguntas da pesquisa aplicada aos representantes das
microcervejarias, deu-se inicio a pesquisa frente aos representantes das cervejarias
contratantes. Foram entrevistados dezesseis representantes, o0 roteiro
semiestruturado da entrevista encontra-se no anexo 2, igualmente ao aplicado aos

representantes de microcervejarias, também iniciou com perguntas quantitativas
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referentes as quantidades produzidas, quantidade de rotulos e demanda meédia
mensal.

A Tabela 5 abaixo apresenta os dados referentes as respostas obtidas junto
aos representantes das cervejarias contratantes de Porto Alegre, que produzem de
forma terceirizada, nove das dezesseis participantes da pesquisa possuem contratos
com microcervejarias de Porto Alegre e sete em cervejarias de outros locais, logo as
guantidades contratadas por estas cervejarias ndo condizem com o total fabricado
na cidade. Cabe ressaltar que estes dados séo referentes as dezesseis que foram

entrevistadas.

Tabela 5 - Producdo média mensal das cervejarias contratantes da cidade de Porto

Alegre
Dados Totais
Quantidade de Rétulos (tipos produzidos) 54
Producédo Média Mensal (litros/més) 36.350
Demanda Média Mensal (litros/més) 34.400

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos resultados da pesquisa.

A seqguir serdo analisadas as respostas qualitativas obtidas dos
representantes das cervejarias contratantes que responderam a pesquisa. A
primeira pergunta: A empresa trabalha com producdo terceirizada por quais
motivos? Teve como objetivo listar as motivacdes para estes optarem pela producao
terceirizada segue respostas obtidas:

[...] Foco na marca e no marketing, maior flexibilidade na producéo e menor
investimento. [...]

[...] Menores custos fixos por producdo, baixo investimento inicial sem
responsabilidades com estrutura fabril. [...]

[...] Capital inicial mais baixo, possibilidade de investir mais na marca, testar
a aceitacdo do publico antes de fazer um investimento grande em uma
fabrica. [...]

[...] Ndo montar uma fabrica, Compartilhar os canais de venda da fabrica e
Know-how da fabrica contratada. [...]

[...] Empreender sem investir grandes quantias financeiras, testar aceitagédo
da marca e estilos do produto com menor risco. [...]

[...] Foi a forma encontrada para nao arcar com o custo de implantacdo de
uma fabrica nem com as burocracias, licencas. [...]
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[...] Baixo investimento inicial, possibilidade de produzir em outros estados
diminuindo o custo de transporte, consolidacdo da marca sem necessitar
aderir a questdes mercadoldgicas. [...]

[...] Para trabalhar o produto sem envolvimento com a fabricacéo, sem arcar
com o custo da fabrica. [...]

[...] Abrir uma fabrica é uma condic&o inviavel no momento e ao comparar o
investimento necessario optou-se por terceirizar. [...]

[...] O custo e burocracia para a quantidade que temos demanda torna
inviavel. [...]

[...] Para diminuir o risco do neg6cio, uma vez que o0 investimento
terceirizando é muito menor no curto prazo e para consolidar a marca. [...]

[...] Inicialmente foi para agilizar a entrada no mercado, hoje uma alternativa
ao custo e complexidade de construir a planta. [...]

[...] Temos foco no bar e na marca prépria, produzir seria uma demanda que
ndo temos condigBes no momento, por isso terceirizamos. [...]

[...] Por ter maior flexibilidade tanto financeira como de produgéo,
trabalhamos conforme a demanda e ndo temos a pressdo do custo da
fabrica. [...]

[...] Ao comparar o capital necessario para construir a fabrica e o de
terceirizar, optou-se por terceirizar, em funcdo de custo, risco e da
demanda. [...]

As respostas para essa pergunta foram bem variadas, muitos sdo os motivos
para a terceirizacdo, muitos citaram a terceirizacdo ser uma alternativa ao custo de
produzir e de construir a fabrica, para se obter flexibilidade na producéo, poder focar
em outras atividades, como o marketing do produto e a comercializagdo. Estas
motivacbes vao ao encontro das citadas por Pires (2007) como motivacbes para
terceirizar. Pires (2007) aponta como um dos motivos para a terceirizacdo, a
transformacdo de custos fixos em variaveis, os entrevistados em sua maioria
apontaram o investimento de implantacdo de uma fabrica ser alto e em virtude disso
optaram por terceirizar, logo ndo arcam com o investimento inicial e minimizam os
investimentos. A oscilacdo de demanda citada por Pires (2007) coincide com
respostas de cinco representantes entrevistados, uma vez que trabalham com uma
producdo ajustada a demanda média que possuem, sofrem menos impactos de
oscilacbes nas vendas. De acordo com Pires (2007) “acesso a determinada
tecnologia minimizando investimentos” € um motivador do processo de terceirizagao,
todos os entrevistados direta ou indiretamente citaram o0 custo menor da

terceirizacdo como motivacao para aderir.
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A segunda pergunta qualitativa foi: Quais motivos levaram a empresa a
escolher a microcervejaria a ser contratada de forma terceirizada para produzir as
suas receitas? Por qué? Procurou-se saber com este questionamento os critérios
para escolha da microcervejaria a ser contratada. As respostas foram as seguintes:

[...] O custo, pois as duas empresas que trabalhamos foram as que

apresentaram valores mais em conta, Know-how e troca de conhecimentos
de processos produtivos e questdes comerciais. [...]

[...] Confiabilidade no trabalho por conhecer a marca e amizade com os
sécios. [...]

[...] Custo da producdo, confiabilidade na qualidade da produgéo,
Flexibilidade pois as fabricas permitem que trabalhamos néo séo rigidas,
Know-how e troca de conhecimentos, Disponibilidade de produzir. [...]

[...] Custo para produzir mais em conta, confiabilidade na qualidade da
producéo, Flexibidade para na forma de trabalhar. [...]

[...] Custo para produzir e disponibilidade da fabrica em aceitar o que
propomos. [...]

[...] Custo e proximidade com os sécios, que possibilitou a parceria. [...]

[...] Confiabilidade no produto entregue, qualidade. [...]

[...] Confiabilidade pois conhecemos a empresa, Competitividade porque a
fabrica trabalha muito com terceirizagdo e molda o negé6cio para ter o

melhor custo neste formato. [...]

[...] Custo mais baixo e a localizacdo reduz significativamente custos de
frete. [...]

[...] Confiabilidade na garantia dos insumos e na qualidade do produto
final.[...]

[...] Custo, foi a mais em conta das que fabricam para terceiros, flexibilidade
na producdo em func¢éo de nossa demanda que oscila. [...]

[...] Custo da producéo e flexibilidade na forma de pagamento, amizade com
os donos. [...]

[...] Custo, mais barato. Confiabilidade, pois conhecemos o trabalho do
mestre cervejeiro e Know-how e troca de experiéncias. [...]

[...] Custo menor das opcbes, Competitividade porque temos o foco na
venda. [...]

[...] Confiabilidade, a dedicacdo do pessoal envolvido na producgdo, a
transparéncia e o trabalho sério realizado por eles. [...]

[...] Custo por ser 0 mais baixo, disponibilidade e condig8es flexiveis. [...]

De uma maneira geral, as respostas obtidas estdo em sua maioria em

conformidade com Pires (2007), o custo foi citado por doze dos dezesseis
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entrevistados, confiabilidade na qualidade do fornecedor e flexibilidade foram
amplamente citadas também. Fica evidente que o0s contratantes levam em
consideracéo a reducéo dos custos e a qualidade do produto final. Ao final na tabela
6 estao tabulados os motivos por cervejaria contratante.

A Ultima das perguntas qualitativas se refere as condi¢des da contratacdo: No
que se refere a contratacdo, existe alguma condi¢cdo especifica para a empresa
terceirizar a producéo junto a empresa contratada? Quais condi¢cdes? Abaixo estao
listadas as respostas:

[...] Somente arcamos com o0s custos da compra de insumos e é feito o
acerto por producgéo, 50% na fabricagcéo e 50% na entrega. [...]

[...] Realizamos a compra de insumos e fazemos a separacdo para montar a
receita, possui um valor fixo por batelada acertado mensalmente, foi
necessario instalar 2 fermentadores de 500 litros cada na fabrica para a
producdo das duas cervejas. [...]

[...] Todo o custo dos insumos e mais o valor do custo da producdo é
acertado antecipadamente, possuimos uma quantidade minima mensal a
ser produzida com um contrato de 12 meses renovavel. [...]

[...] A producao é feita com custo por batelada com base nos processos da
receita pode variar, compramos todos os insumos, temos um fermentador
instalado na fabrica onde sao fermentadas nossas receitas. [...]

[...] Pagamos o custo do produto no final da produgéo, os insumos s&o
adquiridos na mesma compra da fabrica, conseguimos assim aproveitar
descontos do fornecedor. Possuimos contrato por conta dos registros. [...]
[...] Temos contrato, as producdes precisam ser agendadas com
antecedéncia e 0s insumos pagos antecipadamente, possuimos producao
minima mensal e possibilidade de armazenar na fabrica. [...]

[...] Contrato com produg&o minima, pagamento por producéo. [...]

[...] Pagamento por producdo, compra de insumos, garrafas, tampas e
rétulos ndo estao inclusos, ficando em nossa responsabilidade. [...]

[...] A producéo é feita com custo fixo por producdo, compramos todos os
insumos, temos um fermentador instalado na fabrica. [...]

[...] Possuimos quantidade minima mensal, contrato e arcamos com 0sS
custos de insumos e armazenamento. [...]

[...] Pagamento por quantidade produzida, ndo tem quantidade minima. . [...]
[...] Contrato com produgdo minima, pagamento por producao. [...]
[...] Pagamento por producao, possuimos fermentador proprio na fabrica.[...]

[...] Produzimos de acordo com a demanda, pagamento por producéo,
compra de insumos por nossa conta. [...]
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[...] Pagamento feito por producéo, temos fermentadores instalados na
fabrica, arcamos com a compra de insumos, envasamos somente em barris
gue ja sdo enviamos sanitizados. [...]

[...] possuimos contrato com producdo minima mensal, com variacdo de
acordo com os meses, pagamento por producao. [...]

Em grande parte as contratantes possuem producdo minima mensal, arcam
com o custo dos insumos de forma antecipada, algumas possuem fermentador
préprio instalado na fabrica, o que esta de acordo com o0 exposto pelos contratados
anteriormente. A compra dos insumos fica a cargo da maioria dos contratantes,
alguns possuem a possibilidade de armazenar a producdo na propria microcervejaria
contratada.

Abaixo a Tabela 6 apresenta os motivos pelos quais as cervejarias
contratantes (homeadas de C1 a C16) optaram pelas microcervejarias contratadas,
dentre os mais escolhidos estdo o custo com doze e a confiabilidade com oito
optantes respectivamente. Dentre as contratantes que indicaram outros motivos que
nao estavam na lista, podemos citar. questdes comerciais; amizade com O0s
proprietarios das microcervejarias; disponibilidade da microcervejaria para
terceirizar.

Tabela 6 — Motivos de escolha das microcervejarias contratadas pelas contratantes

Cervejarias Contratantes
Motivos de
escolha das 21912151818 151818 g 8 g 8 g g g
Contratadas
Custo X X | X | X X X | X X X X X X
Confiabilidade X | X | X X | X X X | X
Agilidade
Flexibilidade X | X X
Competitividade X X
Know-how X X X
Outro X | X | X X X | X X X X

Fonte: Elaborado pelo autor com base nos resultados da pesquisa.

As respostas obtidas na pesquisa demonstram que, ndo sdo sO para
minimizar 0os custos que as cervejarias contratantes buscam a terceirizacao, mais do

que uma alternativa ao custo de producgédo, as empresas buscam flexibilidade e




47

confiabilidade nos produtos, levando em conta essas caracteristicas para a escolha
do contratada.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Ante ao exposto ao longo do trabalho, o mercado brasileiro de cervejas
apresentou constante crescimento nos ultimos anos (CERVIERI JUNIOR et al,
2014). Embora seja o Brasil o terceiro maior produtor de cerveja mundial, esti
ocupando a vigésima sétima colocacdo no que tange ao consumo per capita,
indicando espaco para crescimento do consumo neste mercado (CERVBRASIL,
2015). Conforme dados do SEBRAERS (2015), o Estado do Rio Grande do Sul
figura entre os Estados com maior nimero de microcervejarias em funcionamento. O
principal foco deste trabalho foi tragar um panorama da producéo de cerveja na
cidade de Porto Alegre, tendo como objeto de estudo as microcervejarias e as
cervejarias de producédo por contrato desta cidade.

Através da pesquisa exploratoria bibliogréfica e em dados secundarios,
buscou-se informacdes referentes ao mercado, quantidade de microcervejarias
instaladas e as caracteristicas da producédo, ap0s esta etapa inicial, por meio de
entrevistas com roteiro semiestruturado, foram levantadas informacfes referentes
aos detalhes da producdo, como capacidade produtiva total, producdo média
mensal, capacidade ociosa, niumero de rotulos fabricados, se ocorre terceirizacdo da
producdo, por parte das microcervejarias com capacidade ociosa e que condicdes
para tal. Foram coletadas informacdes de vinte e trés representantes de
microcervejarias instaladas em Porto Alegre, sendo possivel com estas, estimar a
capacidade total de producdo e o quanto poderia ser produzido. Da mesma forma
procedeu-se junto aos representantes de cervejarias de producdo por contrato, por
meio de entrevistas com roteiro semiestruturado, foram coletadas informacdes
quantitativas referentes a producdo e demanda mensal, nimero de rotulos.
Informagdes qualitativas foram obtidas junto a estes empresarios, como onde a
producdo é terceirizada, motivacbes que levaram a optar por este modelo de
negécio e condi¢cdes especificas da contratacdo. Foram entrevistados dezesseis
representantes de cervejarias de producao terceirizada.

O objetivo geral proposto no inicio do trabalho de analise do cenario da
producdo de cerveja em Porto Alegre, com foco na terceirizacdo da producéo. Apos
conclusdo da pesquisa percebeu-se que realmente esta pratica esta presente neste

mercado. Cinco das vinte e trés microcervejarias da cidade realizam esta pratica,
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foram obtidas informacdes detalhadas de como ocorrem e suas condi¢des, embora
nao seja praticada por todas as microcervejarias, a terceirizacdo se mostrou em
crescimento, pois 0 numero de cervejarias contratantes mostrou-se crescente.

Os objetivos especificos do trabalho de entender o funcionamento da
indUstria, os processos, tempos médios de residéncia e produgdo, custo dos
equipamentos necessarios para realizar as etapas produtivas de cerveja foram
obtidos por meio da pesquisa bibliografica. Ja os objetivos de descricdo e analise
das capacidades produtivas, parcela da producédo que é terceirizada e motivos que
levam os contratantes a buscarem a terceirizacdo foram alcancados através dos
dados coletados. Foi possivel apresentar o crescimento do nimero de empresas
neste setor nos ultimos anos, foi listada a quantidade de roétulos produzidos pelas
microcervejarias e foi possivel apresentar as capacidades produtivas em litros bem
como a producdo média mensal das microcervejarias instaladas em Porto Alegre.
Com estas informacgdes foi possivel determinar o quanto da capacidade produtiva
estd ociosa, quantas microcervejarias aceitam terceirizar a producao para outras
cervejarias e condicbes para que essa terceirizacdo ocorra. Junto aos
representantes das cervejarias contratantes foram identificados motivos que levam
estes a buscarem a terceirizacdo, motivos estes que foram de encontro ao exposto
por (PIRES, 2007) como motivagdes para buscar a terceirizacéo.

O trabalho apresenta dados diversos da producdo de cerveja, tanto com
informacBes de ambito nacional como regional, peculiaridades do processo
produtivo e do mercado. Os dados levantados nesta pesquisa poderédo auxiliar
futuros empreendedores ou interessados a obter informacdes que vao desde as
definicbes e diferengas no produto (cerveja) até detalhes de como é produzida.
Valores estimados para implantagdo de uma microcervejaria, ou como alternativa,
produzir de forma terceirizada também séo apresentados, embora o trabalho nao
aponte quais microcervejarias especificadamente realizam a terceirizacdo, foram
informadas algumas condi¢bes necessarias para que ocorra e também informacgdes
e detalhes destas praticas

Uma das limitacbes encontradas na pesquisa foi conseguir estimar a
quantidade de cervejarias com producao terceirizada na cidade de Porto Alegre, pois
as microcervejarias instaladas na cidade produzem para cervejarias contratantes de

outras cidades e algumas cervejarias de producdo por contrato possuem suas
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producdes terceirizadas em fabricas de outras localidades. Como sugestdo para
continuidade deste trabalho, a fim de obterem-se informacdes precisas de todo o
mercado, propde-se a aplicacdo dos roteiros utilizados nesta pesquisa no mercado
estadual e nacional, com um numero maior e mais proximo do total de
microcervejarias contratadas e cervejarias contratantes existente, para poder-se
afirmar com exatiddo ou o mais proximo possivel o quanto da producédo é

terceirizada, bem como as condi¢cdes para que ocorra.
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ANEXO 1 - ROTEIRO DE ENTREVISTA APLICADO A PROPRIETARIOS
DE MICROCERVEJARIAS

Identificacdo da Empresa:

Ano de fundacéo:

Numero de funcionérios:

Capacidade de fermentacgéo (producdo maxima instalada) da empresa:

Producdo média mensal (efetiva realizada) da empresa:

Capacidade ociosa (poderia produzir) da empresa:

A empresa fabrica de forma terceirizada para outras empresas?
Quantidade/litros/més?

Existe alguma condicdo especifica para a empresa aceitar terceirizar a

producado de outra empresa?

Das etapas do processo produtivo, quais sao terceirizadas?

Processo Realizado na empresa Contratante

contratada

Criacdo da Receita

Escolha de insumos

Compra de insumos

Recebimento de insumos

Armazenamento de insumos

Moagem do malte

Mostura

Filtragédo

Fervura

Adicéo de Lupulo

Resfriamento

Fermentacéo

Maturacao

Acabamento

Envase

Pasteurizacdo

Armazenamento

Expedicao
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ANEXO 2 - ROTEIRO DE ENTREVISTA APLICADO A PROPRIETARIOS
DE CERVEJARIAS CONTRATANTES

Identificacdo da Empresa

Ano de fundagéo:

Empresa que fabrica sua producéo (contratada):

Producdo mensal terceirizada (litros):

Demanda mensal da empresa (litros):

A empresa trabalha com a producdao terceirizada por quais motivos?

Dentre o0s motivos abaixo, quais levaram a empresa a escolher a
Microcervejaria a ser contratada de forma terceirizada para produzir suas receitas?

Porque?

) Custo

) Confiabilidade

) Agilidade

) Flexibilidade

) Competitividade
...).Know-how e troca de conhecimentos
...) Outro

AN AN AN AN N N/

No que se refere a contratacdo, existe alguma condicdo especifica para a

empresa terceirizar a producao junto a empresa contratada? Quais condi¢coes?



ANEXO 3 — RESPOSTAS ENTREVISTAS MICROCERVEJARIAS

Nome da Microcervejaria F1 F2 F3 F4 F5
Ano de Fundacéo 2014 2013 2015 2013 2013
N° Funcionarios 4 6 5 13 3
Rotulos 13 24 S 43 8
Cpsckiade de Thoducho n 300 600 330 3000 1000
Cozinha (litros)
EROGiGR0 M e 6000 12000 7000 40000 7000
(Fermantac@o) (litros)
O TS 3000 8500 5000 35000 4000
(litros)
Capacidade Ociosa (litros) 3000 3500 2000 5000 3000
Fabrica de forma B
terceirizada para outras Sim Sim PNO- e antim Sim Né&o - Mas Ja fez
o comecar
empresas?
Numero de terceinzadas 3 3 1
Litros/Més 1700 3200 5000

Terceirizagdo € vista como
concorrénica pela empresa?

N&o vemos como
concorreéncia, usamos a
terceirizagdo para cobrir os
custos fixos

N&o & visto como
concorréncia pelo proprio
tamanho do mercado.

NZo vé como concorréncia
pois ¢ consumidor diferencia
cada produto

N&o vé como concoméncia.

Atende novos seguimentos

e agrega estilos ao portifélio
da cervejana.

NZo, pode ajudar nos
custos e na troca de
experiéncias.

Condigdes para a empresa
aceitar terceirizar a
producdo de outras

A Contratante deve instalar
seu fermentador na fabrica e
fornecer todos os insumos
necessarios e os barris para
envase. Envase, sanitizagdo
e transporte sdo cobrados a
parte.

Contratante deve instalar
Fermentador na fabrica e
produzir no minime 1000
litros Més, pagamento por
batelada mais insumos.

Contrato com produgéo
minima e participaco nas
vendas.

N3ao esta aceitando por
estarem se adequando ac
periodo de crise.

Custo de producéo de 1000
litros de forma terceirizada
por batelada?

6 mil reais mais os insumos

R$6.,00 o litro + Insumos +
R$160,00 a hora

N&o quis informar

N&o informou

Entre 6 e 7 mil Reais.
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Nome da Microcervejaria

F1

F2

F3

F4

FS

Etapas realizadas na
empresa contratada

Moagem do Malte, Mostura,
Filtracdo, Fervura, Adigdo de
Iipulo, Resfriamento,
Fermentac&o, Maturacéo,
Acabamento, envase em
barril e Armazenamento (por
21 dias)

Amazenamento de
Insumos, Moagem do
Malte, Mostura, Filtragdo,
Fervura, Adicdo de ldpulo,
Resfriamento,
Fermentacdo, Maturagédo,
Acabamento, envase,
pasteurizagdo

Criacdo da Receita,
Expedicdo

Etapas realizadas pela
Contratante

Criagdo da Receita,Escolha
dos insumos, Compra dos
insumos, Recebimento dos

Insumos, Pasteurizacdo e
Expedi¢éo

Insumos, Armazenamento de

Criagdo da Receita,Escolha
dos insumos, Compra dos

insumos, Recebimento dos
Insumoes, Armazenamento

e Expedicdo

Criagdo da Receita,
Expedicdo
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Nome da Microcervejaria F6 F7 F8 F9 F10
Ano de Fundacdo 2010 2019 2019 2005 2015
N° Funcionarios 7 5 8 7 2
Roétulos 20 9 10 10 3
Capacidade de Produc@o da
Cozinha (jitros) 1000 1000 1000 1000 300
PIOGUCAn Mexina innaile 20000 15000 12000 12000 7000
(Fermantacao) (litros)
SO B cnee 10000 11000 4000 10000 3000
(litros)
Capacidade Ociosa (litros) 10000 4000 6000 2000 4000
Fabrica de forma N:lgz;ssf% :2:::8 p?:a
terceirizada para outras Nao N&o ; : PO Nao Sim
empresas? possui env.asadora
) automatica
Numero de terceirizadas 10
Litros/Més 4000

Terceirizacdo € vista como
concorrénica pela empresa?

N3o, mas pode gerar
conflitos com o marketing
atual

N&o, tem muito

consumidor, mas ciganos

sd0 na maioria
aventureiros.

N&o concorre mas desvia
o foco.

Se forem estilos
diferentes dos ja
fabricados néo.

N3ao, foi a forma que
encontramos de
minimizar os custos fixos
e utilizar a cciosidade.

Condig&es para a empresa
aceitar terceirizar a
producdo de outras

N3o € o foco

Aceitaria se tivesse
contrato com produgdo
minima mensal

Complicado terceirizar

Estuda ainda pois tem
procura

Custo de producdo de 1000
litros de forma terceirizada
por batelada?

N&o informou

nao informou

Né&o informou

Né&o informou

R$7 mil mais insumos,
para ¢ contratante fica
em média R$8,00 o litro
de chopp no Barril e
R$7.00 cada garrafa de
500ml, dependendo o
estilo e tipoc de garrafa
pode sair mais.
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Nome da Microcervejana

F6

F8

F9

F10

Etapas realizadas na
empresa contratada

Armazenamento de
Insumos, Moagem do
Malte, Mostura,
Filtracdo, Fervura,
Adigdo de lupulo,
Resfriamento,
Fermentacdo,
Maturagdo, Acabamento,
envase, Armazenamento
por 30 dias de barris na
camara fria.

Etapas realizadas pela
Contratante

Criacdo da
Receita,Escolha dos
insumos, Compra dos
insumos, Recebimento
dos Insumos, Expedigdo.




producdo

Né&o, poderia agregar.

Nome da Microcervejaria F11 F12 F13 F14 F15
Ano de Fundacdo 2016 2001 1999 2010 2014
N° Funcionarios 3 12 3
Rotulos 8 8 5 4
Copacidade e Fodne\a.da 300 2000 330 500 100
Cozinha (litros)
FYaciicéio IEUma lnsiaince 4000 25000 3000 4000 600
(Fermantacao) (litros)
- e 2000 2000 2500 3000 600
(litros)
Capacidade Ociosa (litros) 2000 5000 500 1000 0
Fabrica de forma
terceirizada para outras Néo Néo Nao Nao Sim
empresas?
Numero de terceirizadas 3
Litros/Més 600
Somente se for vender
Terceirizag@o & vista como Néo Na&o, cobriria a queda na o mesmno local com
concorrénica pela empresa?

menor prego, porém o

Nao, ajuda a cobrir os

restaurante entdo
inviabiliza atualmente.

terceirizado tera um Sisine
custo maior.
Condi¢des para a empresa : : a produ;ao‘e deldnda Pagamento por batelada,
3 7 Estuda ainda pois tem com a geréncia do :
aceitar terceirizar a TR Nunca avaliou
producéo de outras P

compra de insumos e
despesas de envase.

Custo de producéo de 1000
litros de forma terceirizada

por batelada?

N&o informou

Possui custo fixo de R$
5,00 por litro no minimo,
variando de acordoc com
areceita

Na&o informou

No minimo R$7,00 o litro

sdo receitas de 100
litros somente. Depende
areceita entre R$4,00 e
R$7.,00 o litro.
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Nome da Microcervejaria

F11

F12

F13

F14

F15

Etapas realizadas na
empresa contratada

Moagem do Malte,
Mostura, Filtragdo,
Fervura, Adicdo de
ltpulo, Resfriamento,
Fermentacédo,
Matura¢éo, Acabamento,
envase, ndo mantém
armazenado, s0 até o
confratante buscar.

Etapas realizadas pela
Contratante

Criagdo da
Receita,Escolha dos
insumos, Compra dos
insumos, Recebimento
dos Insumos,
Armazenamento de
Insumos e Expedicdo
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Nome da Microcervejaria F16 F17 F18 F19 F20
Ano de Fundagdo 2014 2010 2010 2015 2016
N° Funcionarios 3 4 5 2 4
Rotulos 5 5 40 2 7
Capacudadg de Rmdugao da 200 600 500 200 250
Cozinha (litros)
Produgdo Maxima Instalada
(Fermantagao) (iitros) 1500 4000 8000 2000 2000
EXORIcAo Mo Monsal 1000 2500 4500 1200 1800
(Iitros)
Capacidade Ociosa (litros) 500 1500 3500 800 200
Fabrica de forma
terceirizada para outras Nao Nao N&o N&o N&o
empresas?
Numero de terceirizadas
Litros/Més
Tercem_zggao S Nao Nao Né&o Néo Néo
concorreénica pela empresa?
Tena que mudar a forma | Estamos trabalhando para
Condicoes para a empresa Teria que ter um valor | de atuacdo da empresa, fazer a cerveja com a Pode ser que
aceitar terceirizar a fixo a ser produzido para | pois focamos em fazer [marca de um Bar de Porto| comecamos a aceitar, ja
produgdo de outras viabilizar. diversos estilos para  |Alegre. em principio um de fomos sondados.
suprir os bares. nossos estilos.
Custo de produgdo de 1000
litros de forma terceirizada Nao informou N3ao informou Né&o informou R$8,00 com insumos Nao informou

por batelada?
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Nome da Microcervejaria F21 F22 F23
Ano de Fundacdo 2016 2016 2016
N° Funcionarios 2 3 3
Rétulos 3 2 4
Capacidade de Producio da - o
Cozinha (litros) — e 25
Produgdo Maxima Instalada
(Fermantacéo) (litros) 2000 10900 L
Producao Medsa Mensal 750 1000 900
(litros)
Capacidade Ociosa (litros) 250 0 100
Fabrica de forma
terceirizada para outras Néo Nao N&o
empresas?
Numero de terceirizadas
Litros/Més
Terceirizagdo & vista como Nio No N&o

concomrénica pela empresa?

Condigoes para a empresa
aceitar terceirizar a
producdo de outras

Custo de produgéo de 1000
litros de forma terceirizada
por batelada?

Né&o informou

Nao informou

N&o informou
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ANEXO 4 - RESPOSTAS ENTREVISTAS CERVEJARIAS CONTRATANTES

Qual a sua
Rossrs: 7 P Qual a sua demanda
= Rotulos | produc@o média| mensal? |A empresa trabalha com a producéo terceirizada por quais motivos?
Contratante fundacao 2 e
mensal? (litros) (litros
vendidos)
c1 2014 4 2000 2000 Foco na marca e no marketm_g, ma{or flexibilidade na produgao e
menor investimento.
Menores custos fixes por produgédo, baixo investimento inicial sem
2
o2 o B 10 e responsabilidades com estrutura fabril.
Capital inicial mais baixo, possibilidade de investir mais na marca,
C3 20186 3 1500 1300 testar a aceitagdo do publico antes de fazer um investimento grande
em uma fabrica.
N&o montar uma fabrica, Compartilhar os canais de venda da
o) 1
o 2014 4 120 1250 fabrica e Know-how da fabrica contratada.
cs 2015 3 600 600 Emprgenger sem investir grandes quantias ﬁnanceiras,.testar
aceitacao da marca e estilos do produto com menor risco.
Foi a forma encontrada para n@o arcar com o custo de implantacdo
ce s 3 10 1050 de uma fabrica nem com as burocracias, licencas.
Baixo investimento inicial, possibilidade de produzir em outros
C7 2014 S 11000 11000 estados diminuindo o custo de transporte, consolidacdo da marca

sem necessitar aderir a questdes mercadologicas.
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No que se refere a contratagdo, existe alguma condigdo

Nome da Quais motivos levaram a empresa a escolher a Microcervejaria a ser contratada especifica para a empresa terceirizar a pro dugéo junto a
Contratante de forma terceirizada para produzir as suas receitas? Por que? = o
empresa contratada? Quais condi¢ées?
O custo, pois as duas empresas que trabalhamos foram as que apresentaram Somente arcamos com o0s custos da compra de insumos e &
C1 valores mais em conta, Know-how e troca de conhecimentos de processos feito o acerto por produc@o, 50% na fabricacdo e 50% na
produtivos e questdes comerciais. entrega.
Realizamos a compra de insumos e fazemos a separagdo para
Cc2 Confiabilidade no trabalho por conhecer a marca e amizade com 0s socios. Mo a recelta., i um Yalor o0 ox bainiada acertado
mensalmente, foi necessario instalar 2 fermantadores de 500
litros cada na fabrica para a producéo das duas cervejas.
Custo da producéo, confiabilidade na qualidade da producdo, Flexibilidade pois T°°!° Q £ualn fos |n§umos ki val_or do cusio e grodugao
C3 as fabricas permitem que frabalhamos néo sao rigidas, Know-how e troca de 'e_acertado anteclpadameqte, possuimos uma quantidade
conhecimentos, Disponibilidade de produzir. minima mensal a ser produzida f:om um contrato de 12 meses
renovavel.
A producdo & feita com custo por batelada com base nos
ca Custo para produzir mais em conta, confiabilidade na qualidade da produgéo, processos da receita pode variar, compramos todos os
Flexibidade para na forma de trabalhar. insumos, temos um fermentador instalado na fabrica onde sdo
fermentadas nossas receitas
Pagamos o custo do produto no final da producdo, os insumos
: ’ - —_— : sdo adquiridos na mesma compra da fabrica, conseguimos
C5 Custo para produzir e disponibilidade da fabrica em aceitar o que propomos assim aproveitar descontos do fomecedor. Possuimos contrato
por conta dos registros.
Temos contrato, as produg:&es precisam ser agendadas com
cs Custo e proximidade com os socios, que possibilitou a parceria. Confiabilidade |antecedéncia e os insumos pagos antecipadamente, possuimos
no produto entregue, qualidade. produgdo minima mensal e possibilidade de armazenar na
fabrica.
Confiabilidade pois conhecemos a empresa, Competitividade porque a fabrica
C7 trabalha muito com terceirizag o e molda o negdcio para ter o melhor custo Contrato com produ¢@o minima, pagamento por produgo.

neste formato.
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