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Resumo: O presente artigo desenvolveu-se a partir de uma demanda real, observada em
uma cervejaria artesanal a Woman instalada na cidade de Foz do Iguagu, Parand, onde se propés
o objetivo de aumentar a capacidade produtiva. A partir de uma andlise completa do processo
produtivo, feita através de uma coleta de relatorios de produgdo, ordens de servico e também, a
realiza¢do um fluxograma do processo de produgdo concluiu-se que a produtividade poderia ser
elevada realizando a alteracdo de apenas uma parte do processo de produgdo: a famosa
“fermentacdo”. E no fermentador, onde a matéria prima ja processada, é levada a um
confinamento fechado, onde requer uma espera de 2 a 6 dias para fermentar, e se tornar realmente
cerveja, assim seguindo para o proximo e ultimo processo onde o produto é envasado e
disponibilizado para distribui¢do. Ao observar o quanto a capacidade volumétrica do fermentador
influi na produtividade, percebeu-se a possibilidade de realizar a substituicdo do mesmo por outra
peca com maior capacidade, assim podendo se continuar o processo, até o preenchimento completo
deste fermentador com a mostura (processado de malte, agua e lupulo), assim podendo atingir a
proposta inicial de elevar a produgdo, alterando apenas uma pequena parte do processo produtivo.
Apos serem feitas as alteragoes, a proposta visa o aumento da produtividade em 300 litros por
batelada (ciclo completo).
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1. INTRODUCAO
1.1. Mercado Cervejeiro

O Brasil ocupa atualmente o 3° lugar no ranking mundial de producao de cerveja, estando a
China em 1° lugar e os EUA em 2°. (FREITAS, 2015).

A produgdo de cerveja no Brasil cresce em média 5% ao ano. Em 2014, foram produzidos
14 bilhdes de litros de cerveja no pais, sendo mais da metade em embalagens de vidro retornavel,

conforme mostrado na imagem 1 (CERVBRASIL, 2015).
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Imagem 1: Producdo de cerveja no Brasil por tipo de embalagem (%)

Fonte: CERVBRASIL

No Brasil, o setor de cerveja € o 12° maior gerador de empregos, de acordo com o BNDES
(Banco Nacional do Desenvolvimento). Em 2014, o faturamento do setor foi de R$ 70 bilhdes e a
participacdo no PIB total (Produto Interno Bruto total) foi de 1,6%. Foram gerados também R$ 21
bilhdes em tributos. Esses dados podem ser vistos na figura 2. (FREITAS, 2015).
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Imagem 2: Nimeros macros do setor de cerveja no Brasil em 2014.

Fonte: CERVBRASIL

A industria cervejeira ¢ caracterizada por duas tendéncias: uma representada por grandes
empresas ¢ fusdes, com producdo majoritariamente voltada para o consumo em massa € outra
composta pelas microcervejarias, que tem foco em qualidade e caracteristicas diferenciadas
(ALVES, 2014).

De acordo com a Brewers Association, a classificacdo de uma cervejaria artesanal depende
de trés fatores: independéncia, tradi¢do e volume produzido. O primeiro fator estabelece que a
participagcdo de grupos empresariais de bebidas nao pode exceder 25% do capital da empresa. O
segundo requer a existéncia de produtos puro malte no portfolio e o terceiro determina que a
produgdo anual ndo pode ser superior a 2,4 milhdes de hectolitros (FREITAS, 2015). No Brasil,
desde entdo, o nimero de microcervejarias vem crescendo em ritmo acelerado. S6 no ano de 2018,
foram criadas 210 novas cervejarias, nimero que representa mais que o total de estabelecimentos
desse tipo em 2013 e um crescimento de 30% em relacdo ao ano anterior de 2017. O Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) contabilizou um total de 889 cervejarias registradas

(ABRACERVA, 2018). Esse evolutivo pode ser encontrado na imagem 3.
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Imagem 3: Historico do nimero de cervejarias no Brasil.
Fonte: MAPA
A produgdo de cerveja artesanal ¢ estimada em cerca de 2,5% da producdo total do pais,
atingindo aproximadamente 380 milhdes de litros por ano. Essa producdo ¢ 4 encontrada em 26
estados do pais, onde o Rio Grande do Sul possui o maior nimero de estabelecimentos, seguido de

Sao Paulo e Minas Gerais (ABRACERVA, 2018).

1.2. Motivacio e objetivos

O trabalho surgiu da necessidade de mostrar os beneficios da mecanizacao e automatizagao
do processo da producdo de cerveja artesanal em escala caseira. Como exemplos de equipamentos,
podemos destacar o uso de moinho motorizado, termostatos, resisténcias elétricas, bomba de
recirculacdo e filtragem, agitador elétrico e principalmente um fermentador de inox com maior
capacidade. A utilizagdo de tais equipamentos ocasiona a melhoria na qualidade do produto final e
no aumento da capacidade produtiva que resulta em otimizagdo de custos, além de facilitar todo o
trabalho do mestre cervejeiro e garantir a repetibilidade do produto.

O presente estudo tem como objetivo analisar o processo produtivo desse tipo de cerveja
com enfoque na escala caseira ¢ desenvolver melhorias do processo de producdo em uma
cervejaria, elevando sua producdo de 50 litros para uma marca de 300 litros por batelada.

O escopo passa por destacar as oportunidades da expansao e aprimoramento da producdo a
partir da utilizacdo de dispositivos e equipamentos mecanicos, assim como seus resultados praticos

na eficiéncia energética e produtiva.



De forma mais especifica, ¢ possivel destacar:

* Analise do layout produtivo e modos de operagdo, a fim de obter uma linha de produgao
mais eficiente.

* Anélise de historicos de producdo e como ordens de servico.

* Mapeamento do processo a fim de realizar a substituicdo do fermentador com objetivo de
elevar a capacidade produtiva.

* Redugao do custo ao produzir maior quantidade.

1.3. Descri¢ao do trabalho

A cervejaria estudada ¢ a Cervejaria Woman, denominada da seguinte forma pelo fato de ser
totalmente constituida por mulheres que sdo responsaveis por produzir, armazenar e distribuir todos
os produtos fabricados pela a empresa. Iniciada como uma aventura de um trabalho de conclusao de
curso de duas das 3 sécias, hoje a empresa detétm de um comércio de delivery, revendedores,
consumo no local e visitas técnicas com consumo em sua linha produtiva. Na regido em que a
empresa trabalha, as empresas enfrentam a alta no ramo no quesito matéria-prima, salvo as
empresas com uma capacidade produtiva maior e com capital financeiro necessario para manter
suas linhas.

Com 10 estilos de chopp, sua carta preza por proporcionar experiéncias cervejeiras com
cervejas com origens europeias que quando fabricadas aqui se tornam acessiveis para o consumidor
como tipo Stout (Origem - Inglaterra), Tipo Ale (Origem - Alemanha) dentre outras. Mas com o
seu custo elevado a mesma vem enfrentando dificuldades com lucros pelo custo unitario e para se
manter competitiva no mercado com outras cervejarias do proprio municipio ou outros da regido do
Parand. E em conversa com as socias, nos informaram a necessidade aumentar a produgdo por
batelada com o intuito de baixar o precgo final por litro, ou seja, elevar sua capacidade produtiva.

Inicialmente, foi feita uma revisdo bibliografica a fim de se compreender os principais
fatores e conceitos associados a produgdo da cerveja no processo artesanal. Nesse item,
encontram-se descritos: matérias-primas, equipamentos ¢ etapas do processo de produgao,
posteriormente foi desenvolvido o estudo referente ao processo artesanal de fabricagdo de cerveja
na empresa. As técnicas de andlise foram explanadas, assim como cada etapa do processo
produtivo. Em seguida, tem-se de forma detalhada toda a proposta de automagao do processo, com
uma revisao bibliografica dos equipamentos e dispositivos mecanicos € também dos conceitos que

sustentam o ganho em eficiéncia na produgao.



Além disso, tem-se o apontamento das oportunidades enxergadas no processo artesanal
caseiro e as razdes que viabilizam a implementagdo de um novo fermentador nessa escala de
producdo. Na sequéncia, encontram-se apresentados e discutidos todos os resultados obtidos nas
analises, tanto da cerveja final quanto das etapas do processo. A comparagdo dos processos com e
sem o novo fermentador sob a otica de eficiéncia produtiva é exposta.

Por fim, apresenta-se uma conclusdo contendo uma visdo geral do estudo desenvolvido,
além de sugestdes para trabalhos futuros a serem realizados no tema, referéncias bibliograficas

utilizadas e um apéndice com informagdes adicionais sobre o presente estudo.

2. MATERIAL E METODOS

Tendo em vista a necessidade de realizar uma melhoria em alguns equipamentos e até
mesmo em algumas partes do processo produtivo, foram adotadas algumas premissas a serem
seguidas ao adequar o sistema de acordo com a produgdo a ser atingida.

Ao analisarmos o histérico de produgdo da empresa, constatamos a disponibilidade de todos
0s processos se repetirem sem dependéncia um do outro, salvo a fermentagdo, o que acaba
bloqueando os outros processos se repetirem, através disso, se viu a possibilidade de aumentar a
capacidade produtiva alterando apenas este processo especificamente, assim permitindo o processo
se repetir mais vezes por completo, assim aumentado a capacidade produtiva total.

Realizamos também um mapeamento do processo produtivo mostrado na figura 1 logo
abaixo, através de uma visita técnica para conhecer o processo produtivo,também realizamos a
leitura de ordens de servigos, bem como ordens de producdo. A empresa utiliza 9 etapas no
processo produtivo para chegar a seu produto final, tais como: Selecdo da receita, malteagdo,
mosturacao, filtragem, fervura, resfriamento, fermentacao, maturagao e envase.

Sele¢do da receita: A matéria-prima (malte) ¢ selecionada pela empresa conforme a receita
que a empresa pretende produzir, o processo ¢ direcionado conforme a demanda de pedidos.

Malteacgdo: Processo em que o grao passa pelo moinho (triturador) e ocorre a quebra do grao
e separagdo da casca

Mosturagdo: Processo em que a 4gua mineral tratada ¢ misturada com o malte e fervidos
para quebrar moléculas e a fim de deixar o malte pronto para os préximos processos.

Filtragem: Com o auxilio de peneiras e bombas de succio este processo € responsavel em
separar as cascas da solu¢ao de mosto (Liquido e s6lido).

Fervura: E o processo de cozimento do mosto cervejeiro pelo tempo determinado na receita
da cerveja que vem sendo produzida com o lipulo, que ird neste processo definir o aroma e

amargor que esta cerveja tera.



Resfriamento: Processo que ocorre a queda de temperatura do produto induzida por
serpentinas frias para casa dos 20°C a fim de preparar o produto para iniciar o préximo processo, a
fermentacao.

Fermentacdo: J& com o mosto resfriado, este serd o principal processo da produgdo por ser
responsavel em definir o teor alcolico da cerveja pelo eu tempo e temperatura de levedura

(fermentacdo de baixa ou alta temperatura)
Existem dois grandes grupos de leveduras de cultivo das cervejarias.

- Levedura de cultivo de baixa fermentagao: 5°C — 15 °C

- Levedura de cultivo de alta fermentagao: 12° - 21°C

3

E nesta etapa que o fermento ¢ adicionado. Este processo dura de 2 a 6 dias, e fica
fermentando a uma temperatura constante pré definida até atingir o ponto ideal (quantidade de
agucares ainda presentes no mosto). Logo apds ja pode ser envasado e comercializado.(Manual de

boas praticas de producao).

Visita técnica

Na visita técnica conhecemos a fabrica conforme imagem 1 e visualizamos toda linha
produtiva da mesma, que segue toda regulamentacdo de vigilancia sanitaria. Em explica¢do aos
autores, as mesmas explanaram todas as dificuldades que a empresa encontrava no presente
momento. E assim realizamos uma reunido para concretizar que poderiamos seguir com o projeto

na empresa.
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Imagem 1 - Vista frontal da fabrica

Fonte: Criativos de marketing da empresa, 2022

Sendo assim, para o reconhecimento do espago, foi solicitado a empresa sua planta baixa da
fabrica (prédio principal) a fim de ter no¢do do espaco disponivel para trabalharmos conforme

figura 1, para posteriores sugestdes de alteragdes buscando atingir o resultado esperado.
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Figura 1 - Planta baixa da empresa



Fonte: Arquivos cedidos pela empresa, 2021

Processo produtivo

Conhecendo a defini¢do de cada processo, visdo da fabrica e planta baixa da mesma,
seguimos para mapeamento do processo que ocorre no presente momento dentro do complexo
produtivo. Nota-se, conforme figura 2, que a linha pode sofrer retrabalhos ou perdas somente com

erro de receita e a ndo realizagcdo de algum dos processos.
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Figura 2 - Mapeamento de processos



Fonte: Elaborado pelos autores, 2022

Capacidade produtiva

Atualmente, a cervejaria estudada detém uma produgdo de cerca de 50 litros didrios
divididos em nove processos, que seguem o padrio artesanal por serem manuais. Diante disso, para
o seguimento do estudo foi realizado um levantamento de informagdes para definir a capacidade
produtiva de cada um dos processos.

Assim, poderiamos analisar onde se encontravam de fato os gargalos da empresa estudada e
conforme a figura 3 ilustra, cada processo tem o tempo ja definido e somente dois (descanso e
fermentagdo) mudam conforme a receita. O processo de fermentacao por ter a necessidade de ficar

varios dias ocorrendo sua levedura acaba apresentando o gargalo da linha produtiva.
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CAPACIDADE PRODUTIVA DE CADA PROCESSO

MALTEACAO (SELECAO RECEITA) RESFRIAMENTO PARA 20°C

TEMPO DE PROCESSO - 1 HORA

v

TEMPO DE PROCESSO - 0,5 HORAS

CAPACIDADE - 16 RECEITAS POR DIA CAPACIDADE - 400 LITROS
Y Y
MALTEACAO + DESCANSO FERMENTACAO
TEMPO DE PROCESSO - 1,9 HORAS TEMPO DE PROCESSO - 2 a 6 DIAS

CONFORME RECEITA ESTIPULA

CAPACIDADE - 210 LITROS DIA

CAPACIDADE - 50 LITROS A CADA 2 DIAS
COMPLEMENTO INFORMATIVO: A

J EMPRESA POSSUI 3 PANELAS PARA
FABRICAGAO E FERMENTAGAO,

FILTRAGEM PORTANTO REVEZAM CONFORME
DISPONIBILIDADE

TEMPO DE PROCESSO - 0,5 HORAS

v

ENVASE

CAPACIDADE - 800 LITROS DIA

TEMPO DE PROCESSO - 4 HORAS

Y
FERVURA INTENSA

CAPACIDADE - 150 LITROS DIA

TEMPO DE PROCESSO - 1,1 HORAS -
INFORMAGOES

CAPACIDADE - 360 LITROS DIA

CADA PROCESSO, FOI AUDITADO DE
FORMA UNICA, ESPECIFICANDO O
QUANTO CADA PROCESSO PODE
PRODUZIR POR DIA INDEPENDENTE

DESCANSO E FERMANTACAO, SAO 0S
UNICOS PROCESSOS QUE MUDAM
| CONFORME RECEITA

Figura 3 - Capacidade produtiva do arranjo atual

Fonte: Dados auditados e passados pelas socias aos autores, 2022

Visto acima as capacidades, todos os processos sdo calculados por um dia de trabalho médio
de 8 horas diarias e batelada média de 50 litros que vao alternando entre receitas e disponibilidade
de panelas de fervura. Citado na figura, as 3 panelas vao se revezando conforme disponibilidade,
pois dependendo da receita a panela deve ficar em levedura (fermentando) em temperatura

constante por até 6 dias.
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Formula de calculo:

8 horas / Tempo de processo
Valor x 50 litros (limite por batelada)

Valor = Capacidade

Figura 4 - Formula para céalculo de capacidade

Fonte: fornecido pela empresa

Constatando a capacidade de produgdo de cada processo, entdo percebemos a possibilidade

atingir objetivo principal alterando apenas o fermentador, que atualmente tem capacidade de 501,

por outro fermentador com capacidade de no minimo 300 L, aumentando em 4x a producao, assim
possibilitando disponibilizar maior quantidade de produto final no mesmo tempo de produgao.

Antes do inicio deste estudo o arranjo de madaquinas disponiveis na empresa eram

praticamente vendidos para entusiastas de produzir sua propria cerveja visando consumo pessoal

conforme imagem 2 abaixo, que ocasionava em uma necessidade imensa de trabalho por um lote de

apenas 50 litros.

_,(

Imagem 2 - Arranjo de produgdo de cerveja artesanal simples

Fonte: Arquivos da empresa, 2021
Foi visto que para aumentarmos a capacidade produtiva podemos alterar apenas o
fermentador, onde o processo ¢ mais demorado e ndo acontece na mesma velocidade do restante das
etapas, podemos dizer que € o processo onde a mostura se torna cerveja de verdade, ou seja,
necessita de mais tempo para acontecer a fermentacdo, ou seja € o processo mais demorado da

producao, a mistura fica descansando, para se tornar o que ja podemos chamar de cerveja.
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Neste caso a fermentagdo leva dias para ser concluido, inviabilizando produzir novamente
neste periodo, por exemplo se a empresa produzir 501 hoje s6 podera fermentar mais 501 daqui a
quantos dias a receita permitir (cada tipo de cerveja possui o tempo necessario)

E para organizar os pedidos e produgdo, a empresa utiliza uma planilha compartilhada
imagem 3 logo abaixo entre as 3 sdcias, com informagdes dos pedidos como nome do cliente, data

da entrega, quantidade, valor negociado por litro, estilo de chopp, dentre outros
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Figura 5 - Planilha de pedidos da empresa do més de dezembro/2022,

Fonte: fornecido pela empresa, 2022

13



Tendo em vista que no ano de 2021, a empresa declarou a ABRACERVA (Associagdo
Brasileira Da Cerveja Artesanal) que produziu 5.420 L em cerca de 122 dias de producao total
conforme a figura 6 a seguir. Que em um olhar anual, a empresa atingiu uma média de 44,42 litros

por dia.

Declaracao anual de producao e
estoque existente em 2021

Empresa: Cervejaria Woman LTDA

CNPJ: 38.168.664/0001-37

Registro no MAPA: PR 002428-7

Enderego: Rua leonardo Otremba 174, Mata Verde - Foz do Iguagu PR

Tabela 1 - Produgado anual de Cerveja
Produto Registro Volume total
Cerveja puro malte forte PR002428-7.000003 240L
preta
Cerveja puro malte leve PR002428-7.000001 3.000L
Cerveja puro malte de trigo PR002428-7.000004 580L
extra
Cerveja puro malte leve PR002428-7.000005 940 L
Cerveja puro malte extra PR002428-7.000002 810L
Cerveja puro malte forte PR0D02428-7.000006 50L
escura

Volume total produzido de Cerveja em 2021: 5.420 Litros

Tabela 2 - Estoque de produto 31/12/2021
Produto Registro Volume total
Cerveja puro malte forte PR002428-7.000003 84,95L
preta
Cerveja puro malte leve PR002428-7.000001 166,5L
Cerveja puro malte de trigo PR002428-7.000004 47L
extra
Cerveja puro malte leve PR002428-7.000005 129,9L
Cerveja puro malte extra PR002428-7.000002 183,6L
Cerveja puro malte forte PR002428-7.000006 oL
escura

Volume total em estoque em 31/12/ 2021: 611,95 Litros

Figura 6 - Documento de comprovagao de producdo anual referente a 2021

Fonte: Fornecida pela empresa
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Caso a empresa aceite nossas sugestoes de melhorias, estariam podendo desenvolver na
empresa mudangas em seus processos € maquindrios visando aumentar sua produtividade diaria
firmando uma redugdo expressiva no custo por litro da empresa. Ofertando grande evolucdo nos
processos e na disputa do mercado.

Com as eventuais melhorias, estaremos trazendo a empresa em um patamar a disputar bons
lugares no cendrio atual da cidade com seus produtos de qualidade juntamente com seus valores
adequados a um grande nicho da cidade. O processo serd alterado em principal a capacidade
produtiva da empresa incluindo layout operacional e maquinarios com maior capacidade produtiva.

Para atingir o resultado do projeto, levantamos fichas técnicas de fermentadores que
pudessem suprir a demanda da empresa e que a mesma tivesse parametros para buscar opgoes de
compra de compactua-se com o pensamento das socias.

Portanto, com base no pedido da empresa para atender sua necessidade de crescimento
apresentamos especificagdes para a empresa que o proximo maquinario deveria ter. Em forma de
capacidade minima (Pois podem ser com maior capacidade) Assim facilitando a busca pelo mesmo.

A apresentacdo para a empresa foi realizada por via de uma tabela auto explicativa tabela 1
abaixo, que facilita o entendimento sem a necessidade de parar a produ¢dao da empresa para uma

reunido para explicarmos qual a necessidade da mesma.

Tabela 1. Especificagdes minimas para fermentador

CARACTERISTICA MINIMO
Capacidade em volume 300 + 20% (360 LITROS)
Fundo interno cnico 60 graus
Isolamento térmico em poliuretano injetado 50 milimetros
Dimensoes 85 x 85x 220 cm
Fabricado em ago inox 304
Boca de inspecao Lateral ou superior
Valvula airlock Controle de CO2
Viélvula sanitéria Coleta de provas BSP ¢ /4
Refrigeracao Automatizada

Fonte: Autores, 2022
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A figura 7 abaixo, apresenta quais foram os critérios e dados empregados para determinar o

volume minimo para o tanque de realizagdo dos processos com margem de seguran¢a. Vale a pena

citar que o processo vai seguindo no mesmo tanque, por este motivo o mesmo deve conter

capacidade superior aos tanques disponiveis atualmente

MALTEACAO + DESCANSO
TEMPO DE PROCESSO - 1,9 HORAS

CAPACIDADE - 210 LITROS DIA

FERVURA INTENSA

TEMPO DE PROCESSO - 1,1 HORAS

I0S PROCESSO PRINCIPAIS QUE REALIZAM A
TRANSFORMACAO DO PRODUTO DEFINEM O
VOLUME MINIMO QUE O TANQUE DEVE
ICONTER PARA SER IMPLEMENTADA A
MELHORIA.

DE FORMA RESUMIDA, O TANQUE DEVE
ICONTER CAPACIDADE DE 20% A MAIS DO QUE
ISE PRETENDE PRODUZIR.

CAPACIDADE - 360 LITROS DIA

FERMENTACAO

TEMPO DE PROCESSO - 2 a6 DIAS
CONFORME RECEITA ESTIPULA

CAPACIDADE - 50 LITROS A CADA 2 DIAS

COMPLEMENTO INFORMATIVO: A
EMPRESA POSSUI 3 PANELAS PARA
FABRICAGAO E FERMENTAGAD,
PORTANTO REVEZAM CONFORME
DISPONIBILIDADE

A 4

300 LITROS + 20% ( 60 LITROS) PARA QUE EM
PROCESSOS COM FERVURA, O PRODUTO NAO
VENHAM A ULTRAPASSAR O LIMITE DE
[SEGURANCA DO TANQUE.

PORTANTO O VOLUME MiNIMO QUE O TANQUE
IDEVE CONTER E DE 360 LITROS.

Figura 7 - Critérios empregados para defini¢do de volume minimo

Fonte: Auditoria e analise dos autores

Apresentadas as caracteristicas, a empresa tomou ciéncia do produto que deveria buscar no

mercado de acordo com seu financeiro ¢ vontade. Que dia 15 de outubro de 2022 efetivou a

compra do novo fermentador para a implementar na linha produtiva.

Por ligacdo com um dos autores, uma das socias comentou a facilidade em buscar um

produto que suprisse sua demanda sem a necessidade levantar informagdes da capacidade que o

fermentador deveria ter “recebemos mastigado”.

A empresa optou em adquirir o fermentador Techbier de 1100 litros presente na imagem 3

logo a seguir, que ¢ Auto Refrigerado que atende todas as especificagdes com louvor contidas na

tabela de referéncias minimas.
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imagem 3 - Novo fermentador da empresa

Fonte: Autores

Justificando a compra de um fermentador maior, a empresa informa ter projetos de aumento
significativo na producdo de cervejas visando venda em barris de 30 L e 50 litros. Sendo assim,
caso venham a ter uma demanda superior a esperada ou planejada, a empresa teria uma grande
margem no volume do tanque.

Outro ponto que deve ser levado em consideracdo ¢ a diferenca no valor dos tanques de 500
litros para o de 1000 litros ou superior (Capacidades mais comuns no ramo cervejeiro). Conforme
Imagens 4 e 5 abaixo, as mesmas apresentam o valor com pouca margem de diferenga isso se da

pelo fato de que os componentes que complementam (Valvulas, serpentinas, isolamento) os tanques

alteram de fato o valor de venda dos tanques.
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MNovo

Fermentador De Cerveja Em O
Aco Inox - 500 Litros

R$ 28.998%
em 10x R$ 2.899° sem juros

Ver os meios de pagamenio

h Chegara gratis entre os dias 31jan. e 1
fev.

Ver mais formas de entrega
fi] Retire gratis entre os dias 31jan. e 1 fev.

em uma agéncia Mercado Livre
\er no mapa

Disponivel 45 dias ap6és sua compra

Ultimo disponivel!

Comprar agora

imagem 4 - Valor fermentador com capacidade de 500 litros

Fonte: Mercado livre

Nova

Fermentador De Cerveja Em ©
Aco Inox 1000 Litros Refrige-
rado

R$ 34.000
em 12x R$ 3.296%

Ver os meios de pagamento

LD Chegara gratis entre os dias 18 e 20 jan.

Ou receba terga-feira 17 de janeiro sem
falta por R$ 60 R$H676

Ver mais formas de entrega

Disponivel 30 dias apos sua compra

Quantidade: 1 unidade v (2 disponiveis)

imagem 5 - Valor fermentador com capacidade de 1000 litros

Fonte: Mercado livre.



Custos

Para este projeto os autores receberam das proprietarias o custo médio ideal que cada litro
produzido deveria ter para que as mesmas consigam ter mais lucro seria um valor aproximado
médio de RS 5,50 e assim suprir a necessidade e dar aporte financeiro para o crescimento esperado.

Sendo assim, foram analisados os principais pontos do arranjo atual apresentados pela tabela

2, que os pontos principais da produ¢do do ano de 2021 da empresa.

Tabela 2. Produgao atual

ARRANJO ATUAL
Capacidade por batelada Médio 44,42 litros
Custo médio por litro R$ 10,50
Estilos de chopp 10 estilos
Total produzido anual 5.420 Litros

Fonte: Autores, 2022

Os custos incorridos em um processo de producao tém relacao estreita com a formagao dos
precos de vendas, visto que o conhecimento do custo € vital para saber se, definido o preco, o

produto € rentavel. Martins e Rocha (2010, p. 22) define:

Com o significativo aumento de competitividade que
vem ocorrendo na maioria dos mercados, seja industriais,
comerciais, ou de servigos, 0s custos tornam-se altamente
relevantes quando da tomada de decisdes em uma empresa. Isto
ocorre pois, devido a alta competicdo existente, as empresas ja
ndo podem mais definir seus pregos apenas de acordo com os
custos incorridos, e sim, também, com base nos precos praticados
no mercado em que atuam.

Para o entendimento dos custos pretendidos, os autores solicitaram os custos diretos que a
empresa tem em sua linha produtiva no processo de fabricagdo para entendermos e analisarmos e

posteriormente levantar o custo por litro.

Foi repassado o custo aos mesmos e conforme a tabela 3 presente abaixo, a mesma apresenta
os valores que a empresa tem de custo direto para a fabricacdo de seu produto, a tabela ¢

representada toda em reais brasileiros .
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Tabela 3 . Custos diretos para fabricacdo mensal

CUSTOS DIRETOS VALOR EM R$
Moagem do malte e lapulo (Matéria-prima) R$ 410,00
Mosturagdo e fervura R$ 90,00
Fermentagdo R$ 50,00
Maturagio R$ 130,00
Embarrilamento R$ 100,00
Total dos Custos Diretos R$ 780,00

Fonte: Balango financeiro da empresa, 2021

Apresentados os custos diretos, o proximo passo foi o custo indireto presente na linha
produtiva da empresa conforme a tabela 4 ira representar também em reais brasileiros, apresentando
os custos que sdo necessarios para a producdo da mesma sem um contato direto com a fabricagdo

mas que s€m O0S mesmaos, nao aconteceria.

Tabela 4 . Custos indiretos para fabricagdo mensal

CUSTOS INDIRETOS VALOR EM R$
Luz, 4gua, gés e internet R$ 2.800,00
Quimico e conselho R$ 350,00
Retirada de residuos R$ 300,00
Licenca ambiental e outros alvaras R$ 250,00
Manutengdo das maquinas e equipamentos R$ 250,00
Total mensal dos custos indiretos RS 3.950,00

Fonte: Balango financeiro da empresa, 2021
Concluindo a parte de custos, fizemos o célculo dos custos diretos e indiretos totais para

estabelecer e fornecer o custo atual da empresa por litro produzido. Apresentados pela tabela 5, fara

o entendimento do custo por cada litro produzido pela empresa atualmente em um més.
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Tabela 5 . Total de custo por litro

CUSTO VALOR EM R$
Custo direto total R$ 780,00
Custo indireto total R$ 3.950,00
Total dos custos de fabricagdo RS 4.730,00
Quantidade produzida no més 452 litros
Média de custo por litro produzido RS 10,46

Fonte: Balanco financeiro da empresa, 2021

4. CONCLUSAO
Este estudo objetivou desenvolver melhorias na capacidade produtiva da cervejaria no
processo de fermentagdo e de fato entregara a empresa o aumento de 5420 litros anual para 21680
litros no processo abordado. E fica disposto a empresa uma produgao 4x maior do que a atual.
Com a melhoria aceita, novos valores para a producdo da cerveja seriam estabelecidos
conforme as tabela 6 e 7 que virdo a seguir com os novos calculos de custos diretos e indiretos para

a fabrica¢ao do produto.

Tabela 6 . Proposta de custos diretos para fabricagdo mensal

CUSTOS DIRETOS VALOR EM RS
Moagem do malte e lapulo (Matéria-prima) R$ 920,00
Mosturagio e fervura R$ 360,00
Fermentagio R$ 150,00
Maturagio R$ 520,00
Embarrilamento R$ 800,00
Total dos Custos Diretos R$ 2.750

Fonte: Novos calculos de custos esperados, 2022
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Tabela 7 . Proposta de custos indiretos para fabricagdo mensal

CUSTOS INDIRETOS VALOR EM R$
Luz, agua, gas e internet R$ 4.900,00
Quimico e conselho R$ 550,00
Retirada de residuos R$ 450,00
Licenca ambiental e outros alvaras R$ 400,00
Manutengao das maquinas e equipamentos R$ 1.000,00
Total mensal dos custos indiretos R$ 7.300,00

Fonte: Novos calculos de custos esperados, 2022

E finalizamos entregando a mudanga no custo por litro do produto acabado em decorréncia
da alteragdo do maquinario operante da empresa, abaixo a tabela 8 mostrara a proposta de custo

esperado por litro do produto final da empresa por més.

Tabela 8 . Proposta de total de custo por litro

CUSTO VALOR EM RS$
Custo direto total R$ 2.750
Custo indireto total R$ 7.300,00
Total dos custos de fabricacdo RS$ 10.050,00
Capacidade de producao por més 1806,66 Litros
Meédia de custo por litro produzido RS 5,566

Fonte: Novos calculos de custos esperados, 2022

No atual momento com o processo estudado otimizado, deixamos a sugestao de melhoria
para o processo de envasamento da empresa que com o aumento produzido por batelada o processo
ndo alcangard éxito sendo um processo inteiramente manual.

Para ndo ocasionar eventuais gargalos indicamos buscar automatizagdo no processo, para

que a empresa continue sendo uma empresa competitiva no mercado.
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