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RESUMO: O artigo visa realizar ao longo de seu desenvolvimento a criagdo de um
projeto tedrico de uma microcervejaria artesanal e um brewpub, desde a definicdo
de um cronograma até a demonstracdo do resultado do exercicio. Para isso, 0
artigo utiliza as metodologias de pesquisas de campo, bibliograficas e documentais.
A elaboracdo deste artigo tem como objetivo conseguir realizar a conexdo de
diversas areas do conhecimento e aplicacdo de conteudos aprendidos durante o
curso para a elaboracdo do projeto tedrico da empresa, mostrando o quédo
complexo € o processo de planejamento de uma empresa, juntamente com o
entendimento do que é uma cerveja e como ela é feita, e além de tudo poder
produzir e experimentar a propria cerveja. O resultado obtido através do projeto foi a
empresa conseguir realizar o retorno sobre o investimento no final do 2° ano e um
resultado do 3° ano de operacdo muito acima do esperado.

Palavras-chave: Microcervejaria artesanal. Brewpub. Saison. Engenharia de
Producéo. Projeto de Fabrica.

1 INTRODUCAO

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(MAPA, 2020, p.08 e 09), o numero de cervejarias no Brasil cresceu 14,4% em 2020,
ultrapassando assim o numero de 1.383 cervejarias registradas no pais; desta
forma, torna-se visivel que o presente tema é de suma importancia para a
Engenharia de Producgéo.

O trabalho base para este artigo foi desenvolvido na disciplina de Projeto de
Fabrica do 9° termo do curso de Engenharia de Producdo do Centro Universitario
Antonio Eufrasio de Toledo, orientado pelo professor Guilherme Dela Viuda Padua
Ferreira, e teve como membros iniciais os alunos Guilhnerme Kenji Ono, Joao
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posteriormente o mesmo foi modificado para se enquadrar ao modelo de publicacdo
do ETIC. O trabalho tem o objetivo de realizar a criacdo de um projeto teérico de
uma microcervejaria artesanal e um brewpub, passando assim pelas etapas:
pesquisa sobre 0 que € cerveja, planejamento da empresa, elaboracdo da marca,
escolha do tipo de cerveja, processo de producédo na industria e producdo de uma
amostra da cerveja, escolha da localizacdo e reformas necessérias, cotacdo de
magquinas e equipamentos, cotacdo de insumos e despesas, definicdo dos canais de
distribuicdo e marketing, demonstracéo do resultado do exercicio sob a projecao de
vendas, e por fim as consideracdes finais sobre a importancia deste trabalho.

O estilo de cerveja utilizado para o estudo foi uma Saison frutada (com
adicdo de mamao e acerola). As metodologias utilizadas na producéo do trabalho
sdo a de pesquisas de campo, bibliograficas e documentais.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 O Que é cerveja

De acordo com a Instru¢cdo Normativa N° 65, 10 de dezembro de 2019, para
ser considerado cerveja, a bebida deve possuir em sua composi¢cao, agua, malte,
lGpulo e levedura (BRASIL, 2019, p.31). Em relacédo a cor, a cerveja é classificada de
acordo com o European Brewery Convention (mais conhecido por sua sigla, EBC)
(Machado, 2017, p.17).

Segundo Albanos(2020, s.p.), o IBU (International Biterness Unit), é a
unidade de medida utilizada para identificar o quanto a cerveja € amarga, quanto
maior o IBU, mais amarga ela €; quem tem poder de alterar o IBU séo os lupulos, ou
seja, quanto mais lUpulos, mais amargor ela tera; a cerveja produzida pela equipe
contém o valor de IBU igual a 22. A cerveja pode também ser classificada de acordo
com seu tipo, que pode ser: Pilsen, Export, Lager, Dortmunder, Munchen, Bock, Ale,
Porter, Weissbier, entre outras (MACHADO, 2017, p.17).

A agua é o principal componente na producdo da cerveja, segundo Sarto,
Lima e Lima (2020, p.05) “a quantidade de &gua utilizada no comec¢o da producéo
sempre deve ser maior do que a quantidade de cerveja que se deseja produzir’, de
acordo com Batista (2021, p.06), “representa entre 90 a 95% do volume final”. Visto

gue a qualidade da agua da caracteristicas Unicas para a cerveja, é notorio dizer que



uma grande preocupacdo das cervejarias € a qualidade da agua (MATOS, 2011,
p.36).

Segundo Machado (2017. p.18), “o termo malte define a matéria prima que
sob condi¢cbes controladas, resulta da germinagdo de qualquer cereal”, como por
exemplo: cevada, arroz, milho, trigo, aveia, sorgo, triticale etc. (VENTURI FILHO,
2016, p.61). Normalmente, cervejarias artesanais utilizam os graos ja maltados,
iniciando assim o processo produtivo na etapa de moagem.

O ldpulo € uma planta “tipica de regides frias” e um ingrediente
indispensavel na producdo da cerveja, ele exerce grande impacto no sabor da
cerveja, além de ser o responsavel pelo amargor e aroma caracteristicos, agindo
também como conservante (VENTURINI FILHO, 2016, p.62).

A levedura € um tipo de fungo e um dos ingredientes mais importantes da
cerveja (AMBEV, 2019, s.p.), ela é um agente de fermentacdo bioquimica na
producdo da cerveja, e também determina o sabor e aroma da mesma, o principal
produto gerado pela levedura € o etanol, porém além dele sdo produzidos &cidos
organicos, ésteres, alcoois superiores, aldeidos, entre outros (MACHADO, 2017,
p.20; VENTURINI FILHO, 2016, p.64).

A levedura possui a caracteristica de poder ser reaproveitada, e isso
possibilita que algumas marcas de cerveja consigam manter as caracteristicas de
sua cerveja por muito tempo, como € o caso da “Levedura A” da Heineken, que foi
descoberta no século XIX (HEINEKEN, s.d., s.p.).

Muitas cervejas utilizam ingredientes adicionais na fabricacdo da cerveja,
comumente frutas sao utilizadas, “dentre elas, maracuja, limao, kiwi, laranja,
abacaxi”, etc. (DINSLAKEN, s.d., s.p.). Segundo (RAZA, 2020, p.32 e 33) os
adjuntos séo ingredientes que agregam variedade e diversidade, aumentando o

apelo comercial.

2.2 Planejamento da empresa

Visando-se realizar o planejamento da empresa, foram definidos a misséo,
visdo e valores da empresa, andlise de SWOT e a estrutura organizacional. Para a
definicdo da missédo, visdo e valores da empresa, foi necessario a realizacdo de um

brainstorm entre os integrantes da equipe, e com base nele, e diversos



aprimoramentos, chegou-se ao consenso de que a misséo, a visao e os valores da
empresa sao:

Missao: transformar a experiéncia de beber cerveja e ofertar uma maior
variedade de estilos no ramo cervejeiro.

Visdo: Ter a marca reconhecida, crescendo 20% ao ano pelos proximos 5
anos. Reduzir desperdicios e otimizar a produtividade, visando sempre trabalhar em
prol da melhoria continua para prospectar novos clientes e nos consolidarmos como
a melhor cervejaria de Sao José do Rio Preto, e posteriormente a melhor do estado.

Valores: Inovacdo - inovar trazendo sempre experiéncias e sabores
diferentes de cerveja; qualidade - oferecer sempre produtos conformes, garantindo a
satisfacdo e a seguranca dos consumidores, proporcionando uma boa experiéncia
ao cliente; fidelizacdo do cliente - visando sempre atender e superar as expectativas
do cliente.

Segundo a andlise de SWOT, as forcas da empresa sdo: a tendéncia de
crescimento do mercado cervejeiro, ser um produto fresco (por ser chopp artesanal),
nivel de qualidade elevado (¢ um dos valores da empresa), diferentes opcdes de
cerveja, atendimento de exceléncia e ambientacdo do estabelecimento. As
oportunidades séo: novidade (€ uma cervejaria nova na cidade, logo as pessoas
tendem a querer experimenta-la), crescimento do publico consumidor de cerveja
artesanal, atracdo de investidores locais, criacdo de um vinculo com o cliente,
participacdo em eventos sociais para divulgacdo da empresa/marca. Fraquezas:
incertezas e variacdbes no mercado, nicho especifico, logistica de compra das
matérias-primas, validade dos produtos. As ameacas sdo: concorrentes
consolidados no mercado, outros tipos de entretenimento, margem baixa, alto
volume de produtos requisitados e medidas governamentais (como o fechamento de
cidades que ocorreu durante a pandemia do COVID 19 por exemplo).

A estrutura organizacional da empresa se baseia em dois nichos: a fabrica e
o bar, onde na fabrica o Guilherme Ono ira cuidar da parte da producado da cerveja,
sendo ele o mestre cervejeiro, Guilherme ir4 gerenciar o Quimico responsavel e o
auxiliar, que ambos irdo trabalhar na producéo. A producdo tem o papel importante
desde qual receita sera fabricada e em qual quantidade, até o processo final de
envase. Na parte de vendas, compras e financeiro o responsavel sera o Jodo Rocha,
e este ira supervisionar o atendente nas vendas direto na fabrica. Nesta area é

visada a melhor distribuicdo dos produtos, expanséo da cervejaria, melhor custo na



compra dos insumos e melhor administracéo dos recursos financeiros. Na logistica,
guem comandara sera o Thiago, e este supervisionara diretamente o entregador e o
ajudante, Thiago tera o papel de controlar manutencdes preventivas no caminhéo,
chopeiras, barris, valvulas, mangueiras. Por final o responsével do bar serd o Jodo
Marcelo, supervisionara um operador de chopp, dois garcons e um atendente do
caixa, e em dias mais movimentados serd também responsavel por futuros

freelancers.

2.3 Elaboracdo da marca

Optou-se por um logotipo clean por algumas razdes, entre elas o fato de que
sdo facilmente reconheciveis, tais como algumas das marcas mais famosas do
mundo (entre elas: McDonald's, Apple, Cruz Vermelha, Nike, Puma etc.). Os

logotipos podem ser vistos na figura 01.

Figura 01: Logotipos utilizados

Fonte: Do autor

Optou-se pela cor amarela como logotipo principal justamente por ser uma
cor mais proxima da cerveja, além de que a cor amarela representa luz, sol, veréo e
calor. Também remete a descontracdo, otimismo, felicidade e alegria, sentimentos
gue se espera provocar nos consumidores por meio do ambiente do bar e do
produto oferecido.

O fato deste tipo de logotipo ser atemporal também contribuiu para a
presente escolha, pois mesmo diante do crescimento e expansdo exponencial de
determinadas empresas, 0 logotipo original permaneceu intacto, remotamente
mudangas extremamente minuciosas ocorreram, veracidade que demonstra a
tradicdo da empresa e que a mesma manteve suas "origens".

A versatilidade e praticidade de aplicar o presente logotipo em diversos

lugares é um motivo altamente relevante, pois facilita para a confeccdo de



uniformes, copos, porta-copos, posts em redes sociais, posteres de publicidade,
banners etc. O nome "tropicana" faz referéncia ao aspecto tropical aderido pelo
grupo em estabelecer um estilo de cerveja envolvendo frutas, sobretudo tropicais,
distinto dos estilos tradicionais normalmente comercializados e consumidos
popularmente.

A decisao pela utilizacdo da fonte "Bevan”, originalmente criada nos anos
1930 por Heinrich Jost, se deve ao fato de ser uma fonte que aparenta
tradicionalismo e ao mesmo tempo remete a modernidade, jovialidade e juventude,
caracteristicas almejadas para o publico majoritario da cervejaria Tropicana
principalmente pela questao de se tratar de uma cerveja artesanal.

O fundo contendo a cerveja "suada" contida em um copo foi aderido
estrategicamente para despertar a vontade de consumo dos individuos ao se
depararem com o logotipo, pois faz referéncia a "tropicalidade" presente no Brasil e
induz o consumidor a ter "sede" do produto em questdo, além disso, a cor da fonte
em branco foi escolhida para provocar contraste com o fundo.

Infelizmente existe uma empresa com 0 nome Tropicana, 0 que sO foi
verificado apés um longo tempo decorrido do trabalho, devido ao elevado tempo
demandado por parte do advogado, ou seja, somente apds a consolidacdo do nome
e logotipo foi identificado a existéncia de uma empresa cujo nome nos
impossibilitaria de operar com o nome Cervejaria Tropicana, desta forma, como o

trabalho é apenas para fins didaticos, o nome foi mantido.

2.4 Escolha do tipo da cerveja

Para a escolha do estilo de cerveja que seria utilizada no trabalho, foi feito
um brainstorm, onde o estilo escolhido foi uma Saison Frutada, ou seja, a cerveja
possui adicdo de frutas (acerola e mamao). O motivo para a escolha da cerveja foi
por pertencer a um estilo e uma escola pouco conhecidos/ explorados na cidade. A
ideia da adicdo de frutas foi trazer uma lembranca mais brasileira e ressaltar uma
maior tropicalidade, onde a acerola foi escolhida por sua acidez e 0 maméao por seu
sabor marcante.

Na receita, para um volume de 20 litros, essa cerveja utiliza 28,1 litros de
agua, 4 kg de malte Pilsen, 1 kg de malte Chateau Munich, 0,5 kg de malte Chateau
Cara Blond, 25 g de lupulo Hallertau Tradition, 25 g de ldpulo Saaz, 1 pacote de



levedura Belle Saison. A receita contém também 2,5 kg de polpa de acerola e 2,5 kg

de polpa de mamao. A cerveja, possui um IBU de 22 e um EBC de 14 unidades.

2.5 Processo de producao na industria e producdo de uma amostra da cerveja

O processo de fabricacdo da cerveja varia dependendo do tipo de cerveja,
assim sendo, € importante frisar que o processo que sera apresentado corresponde
ao da Saison Frutada escolhida pela equipe.

Com base em todas as pesquisas realizadas, na cerveja escolhida e com o
auxilio do professor orientador, foi definido o fluxograma do processo de producéo
da cerveja. O processo de producdo da amostra da cerveja foi iniciado no dia 26 de
marco de 2022, onde foram feitas todas as etapas predecessoras ao processo de
fermentacdo no mesmo dia, finalizando o dia com o mosto no fermentador (ja
havendo incluindo a levedura).

Duas semanas apos o inicio da fermentacao, foram incluidas as frutas; uma
semana apos, o processo de fermentacao foi finalizado e o processo de maturacdo
foi iniciado. O processo de maturacdo durou 30 dias, e logo apds esse periodo foi
iniciado o processo de carbonatacéo, que teve duracdo de 2 semanas. Finalmente, a
garrafa foi colocada no freezer dois dias antes da apresentacdo final (dia 07 de
junho de 2022), ou seja, no dia 05 de junho de 2022.

Para o projeto da fabrica, o processo de producdo da cerveja escolhida se
inicia na necessidade de compra, onde ocorre a negociacdo dos insumos, em
relacdo a quantidade, valor, prazo e forma de pagamento; logo apés ocorre o pedido
de compra e posteriormente o recebimento dos itens pedidos (malte, lapulo,
levedura, poupas, solucdo hidroalcodlica, gas para o gerador de vapor, gas
carbOnico, barris, lacres, garrafas, tampas, rétulos e caixas), além da agua é claro,
gue € enviada pela empresa de abastecimento de agua.

Todos esses itens séo enviados para seus respectivos estoques. O primeiro
processo em relacdo a questdo produtiva da cerveja comeca com a moagem do
malte. O objetivo € reduzir o grdo de forma uniforme, obtendo-se assim o
rompimento da casca, e aumentando a superficie de contato com a porcao interna
do gréo (endosperma), facilitando assim a acdo das enzimas em hidrélise do amido

e ao mesmo tempo objetivando-se manter a casca de forma integra, propiciando



assim uma melhor filtragem (BATISTA, 2021, p.12 e 13; RAZA, 2020, p.41;
VENTURINI FILHO, 2016, p.67).

Logo apOs ocorre a brassagem ou mosturacdo, que consiste na mistura do
malte moido juntamente com a agua aquecida em uma temperatura controlada
(recebida do tanque de agua quente, que previamente teve as devidas correcoes,
além de seu aquecimento), esse processo “‘tem por objetivo solubilizar as
substancias do malte diretamente sollveis em agua e, com o auxilio das enzimas,
solubilizar as substancias insollveis, promovendo a gomificagcao e posterior hidrélise
do amido a acgucares” (VENTURINI FILHO, 2016, p.69), ou seja, o malte é
transformado em acucar, que sera fermentado futuramente pela levedura. Esse
processo passa pelo teste do iodo, para verificar se existe a presenca de amidos no
mosto.

Na etapa comumente chamada de lauter, a solu¢cdo (mosto) deve ser
separada dos sdlidos insoluveis (comumente chamado de bagaco de malte), através
da recirculacdo do mosto; posteriormente, é feita a lavagem dos graos, que objetiva
retirar os acuUcares ainda presentes nos cereais. A etapa contém ainda o teste de
densidade para verificar se a proxima etapa pode ser iniciada.

Na etapa de fervura, ocorre a esterilizacdo do mosto, que tem como objetivo
“eliminar microorganismos que possam competir com a levedura durante a
fermentagao” (RAZA, 2020, p.42); é durante essa etapa do processo produtivo que o
lpulo é adicionado, com a funcdo de ser um agente aromatizante, de sabor e

conservante na cerveja. Segundo Raza (2020, p.42),

Durante a fervura, a alta temperatura faz com que as resinas contidas na
flor passem para o liquido, mas ao mesmo tempo os aromas dos 0leos
essenciais da planta sdo volatilizados, algumas proteinas residuais do
mosto(trub) e bagaco de lipulo decantam.

Em alguns casos, a adi¢do de lupulo pode acontecer em até quatro etapas,
sendo que o mais comum é que sejam duas etapas (RAZA, 2020, p.42; VENTURINI
FILHO, 2016, p.71); no caso da cerveja escolhida, foram adicionadas em trés
etapas.

Com o processo de fervura finalizado, ocorre a decantagdo dos solidos
suspensos (whirlpool), que consiste em promover a decantacdo de solidos através

de movimentos circulares na mistura (formando um redemoinho no mosto),



realizados durante 15 a 30 minutos. As matérias organicas decantadas nessa etapa
sao destinadas para adubo.

Na ativacdo da levedura, primeiramente € feita a insercdo de uma amostra
do mosto da fervura, seguido de um resfriamento, para que entdo pudesse ser
inserida a levedura (tudo devidamente esterilizado) em uma temperatura de 25°C
(evitando assim a morte das mesmas), 0 motivo desse processo € garantir que a
levedura ja tenha bastante atividade quando for despejada no fermentador, etapa
comumente chamada de “starter”.

ApoOs o tratamento do mosto, ocorre o resfriamento do mesmo (que funciona
gracas a solucdo hidroalcodlica que foi previamente resfriada no chiller), para o
posterior envio para os tanques fermentadores. A mesma solucao hidroalcodlica que
atua no resfriador, também atua nos tanques de fermentacdo, que é o proximo
passo na producao da cerveja, onde ocorre a inoculacéo da levedura e a adicdo das
frutas. E durante essa etapa que a levedura é introduzida, tendo o papel de
transformar os acUcares fermentaveis em &lcool e gas carbbnico. Para que a
levedura se multiplique adequadamente, o0 mosto é aerado para fornecer oxigénio e
permitir o crescimento microbiano (RAZA, 2020, p.43).

Segundo Venturini (2016, p.73) “as leveduras produzem os compostos de
aroma e sabor da cerveja como subprodutos de seu metabolismo”. Durante o
processo de fermentacdo, o gas gerado pode ser utilizado dentro da empresa,
porém por conta da dificuldade de tratamento desse gas, cervejarias menores
costumam realizar o seu descarte.

A fermentacdo ocorre em fermentadores, que possuem controlador e
indicador de temperatura e manémetro para indicagcdo da pressédo interna, para a
monitorizacdo do CO2 formado (VENTURINI, 2016, p.73). A etapa de fermentacéo é
finalizada quando a quantidade de aclUcar no mosto atende aos critérios estipulados
(RAZA, 2020, p.43). Ao final da fermentacdo ocorre a purga das leveduras, para que
as mesmas possam ser utilizadas na fermentacdo subsequente, onde as mesmas
podem ser utilizadas de forma segura por até 5 fermentacdes.

Alguns tipos de cerveja nao realizam a etapa seguinte, a maturacéo, ela se
inicia com a diminuigéo da temperatura e consiste em “deixar a cerveja descansar",
para que o sabor e aroma da cerveja sejam devidamente arredondados (RAZA,
2020, p.44). A cervejaria deste trabalho realizara esta etapa na producéo da cerveja.

Essa etapa objetiva deixar a “bebida uma cor mais clara, com maior estabilidade



fisico-quimica e brilhante” (BATISTA, 2021, p.16) através da eliminacédo de residuos
da fermentacéo.

A carbonatagdo faz com que a bebida assuma suas caracteristicas como
sabor, textura, cheiro, cor e brilho, além disso é o processo que contribui para a
formacédo das espumas no liquido (Air, 2021, s.p.), e pode ocorrer de duas formas:
priming ou carbonatacdo forcada. Segundo ZBrew (s.d., s.p.), na carbonatacdo
forcada, o CO2 € inserido diretamente e artificialmente na cerveja, sendo necessario
cilindros de CO2 para alimentar o sistema; jA o prime consiste em adicionar uma
guantidade extra de acucar na bebida pronta, assim as leveduras presentes irdo
metabolizar o aglcar e produzir o CO2.

O processo de envase consiste em colocar a cerveja ou chopp em seu
recipiente devidamente esterilizado, que normalmente pode ser barril de aco
inoxidavel, garrafas ou latas, seguido pela tapagem para que possa ser entregue
adequadamente ao consumidor. Apds o envase, 0 chopp segue para a camara fria,
enguanto a cerveja vai passar pelo processo de pasteurizacao.

Posteriormente existe o processo de pasteurizacdo, que é 0 processo que
diferencia uma cerveja de um chopp; a etapa tem como objetivo eliminar os
microrganismos que podem alterar as caracteristicas da cerveja, prolongando assim
sua validade (BATISTA, 2021, p.17). O principio da pasteurizacdo é que 0S
microrganismos, que sao responsaveis pela fermentagdo e “deterioracédo” da
cerveja, sdo inativados a temperaturas mais elevadas (entre 65°C e 150°C,
dependendo do tipo de pasteurizacéo) (RAZA, 2020, p.44 e 45).

2.6 Localizagéo e reformas

A cidade escolhida para a empresa foi Sao José do Rio Preto. Os principais
motivos para a escolha dessa cidade foram: populacéo estimada: 469.173 (IBGE,
s.d., s.p.); presenca de apenas 4 fabricas de cerveja artesanal na cidade (Guia,
2022, s.p.); nenhuma fabrica de cerveja artesanal prOxima ao bairro em que se
localiza o barracdo (em média 6,3 km de distdncia das concorrentes) (Prefeitura,
2022, s.p.); grande publico consumidor de cerveja na cidade; elevado potencial de
crescimento (sobretudo devido ao delivery estar em expanséo (crescimento de 300%
durante a pandemia) na cidade segundo dados de Rodrigues (2021, s.p.); 5% maior

cidade em potencial de consumo do interior de Sao Paulo como indica IPC



Marketing e Editora (O Vale, 2021, s.p.) e de acordo com o Ferrari (2019, s.p.)
apresenta-se na posicdo 34 com relacédo ao pais.

O barracéo escolhido para a empresa possui uma area total de 3.200 mz2,
sendo 300 m2 de barracéo construido (necessitando apenas de algumas reformas) e
uma area para escritério de 90 m2, o aluguel do mesmo foi cotado em R$ 7.000,00
por més, e 0s principais motivos para a escolha dele foram: amplo espaco disponivel
para futuros modelos de negdcios, tal como por exemplo, o quintal Bongiovani
localizado na cidade de Presidente Prudente, ou seja, 0 espacgo possibilita a
presenca de varios food trucks, eventos diversos e possiveis expansfes na
empresa; local apropriado para cozinha terceirizada; localizacdo privilegiada, pois
localiza-se a 9 minutos de carro da UNESP (4,4 km), 9 minutos de carro do
aeroporto (3,7 km) e proximidade de um viaduto que confere acesso as demais
areas da cidade; 6timo custo beneficio relacionando o valor do aluguel (levando-se
em consideracdo a éarea total disponivel e localizacdo privilegiada); vagas de
estacionamento frontais proprias do imével; possui area para escritério e banheiros
com acessibilidade; facilidade de acesso do caminhdo para entrega de maquinas e
descarregamento de matéria-prima.

O objetivo no bar € proporcionar um ambiente agradavel e aconchegante
gue cultive um "clima" tipicamente brasileiro, por sua vez fazendo o cliente se "sentir
em casa". Para bem receber os clientes haverd mesas com quatro cadeiras e
ombrelone, também conta-se com banquetas para consumo no barzinho (no qual ha
televisdo). A reforma do bar resultaria em um custo de R$ 76.733,24; esse valor €
referente ao custo com tintas, encanamento, pisos, instalagdes, conjuntos de mesa
com 4 cadeiras, ombrelones, banqueta alta, caneca de vidro, tacas de vidro,
tomadas, interruptores e demais decoragdes do bar. Foi cotado também a mao de
obra para o pedreiro, pintor, eletricista e encanador.

A reforma da fabrica resultaria em um custo de R$ 83.429,36; esse valor é
referentes ao custo de materiais para alvenaria, tintas, encanamento, tomadas,
interruptores e instalacdo elétrica. Também foi cotada a mao de obra para o
pedreiro, pintor, eletricista e encanador. Foram cotados também o portdo para o
barracdo e a constru¢cdo de um mezanino em cima da camara fria (visando o melhor
aproveitamento do espaco), 0 mesmo seria destinado para a armazenagem de barris
vazios, chopeiras e garrafas. Totalizando, para realizar todas as reformas

necessarias, seria gasto uma quantia de R$ 160.162,60.



2.7 Maquinas e equipamentos

Na figura 02 podemos ver a imagem interna do barracdo juntamente com
algumas setas indicando o fluxo de producdo, desde o moinho até o local de
carregamento do caminhdo. Para a cotacdo das maquinas e equipamentos, diversas
empresas foram consultadas.

Vale constar que primeiramente foi definido a quantidade que seria vendida
para pontos de venda (100 hl, 50% do total), delivery (60 hl, 30% do total), no bar
(30 hl, 15% do total) e a quantidade vendida em garrafas de 500 ml (10 hl, 5% do
total).

Figura 02: Layout 3D, vista interna com fluxo de producéo
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Fonte: Do autor

O moinho escolhido tem capacidade de producdo de 250 kg de malte por
hora, e como é necessario moer 275 kg por brassagem, logo, o tempo gasto seria de
1 hora e 6 minutos.

Durante a cotacdo algumas decisOes tiveram que ser feitas, como por
exemplo adquirir uma sala de fabricacéo de 5 hl ou 10 hl, nesse caso, a opcéo de 10
hl foi a escolhida, visando futuras expansdes na empresa, além de que, com ela,
seria possivel encher um tanque fermentador/ maturador de 40 hl com quatro
brassagens, ou seja, em dois dias, e essa possibilidade é viavel, visto que o valor do
tanque de 40 hl equivale a 65,3% do valor de dois tanques de 20 hl, como a
empresa precisa comprar 4 tanques (visto que o processo de fermentacdo +

maturacgdo ira demorar 21 dias, requisitando assim de 3,75 tanques por més), isso



gera uma economia de R$ 143.600,00, valor maior que a diferenca entre os valores
das salas de fabricacédo de 10 hl e 5 hl.

Tendo feito essa escolha, o processo de brassagem seria feito 10 dias no
meés, 2 vezes nesses dias, dessa forma seria possivel juntar a producao de dois dias
seguidos para encher um tanque de 40 hl, realizando assim a producédo de 200
hectolitros por més. Assim sendo, a empresa poderia aumentar os 20% anuais pelos
proximos 5 anos e ainda assim teria uma sala de brassagem que atende as

necessidades.

Tabela 01: Cotagdo das maguinas e equipamentos

Item Quantidade Valor unitério Valor total

Moinho Elétrico 250Kg/h RS 8.900,00 | RS 8.900,00
Sala de Fabricagdo Tribloco 1000L Vapor RS 349.900,00 | RS 349.900,00
Tanque de dgua quente 3.000L RS  50.400,00 | RS 50.400,00
Aerador de mosto RS 2.300,00 | RS 2.300,00
Kit 3 filtros RS 330,00 | RS 330,00
Bomba centrifuga sanitaria RS 5.200,00 | RS 10.400,00
Trocador de Placas RS  11.300,00 | RS 11.300,00
Tanque Fermentador/Maturador 4.000L RS 67.500,00 | RS 270.000,00
TubulagBes e montagens dos tanques RS 4.400,00 | RS 17.600,00
Bomba trasfega movel RS 6.300,00 | RS 6.300,00
Painel Central de Tanques - 12 tanques RS 4.300,00 | RS 4.300,00
Unidade de refrigeragdo de glicol 30.000 Kcal/h RS  44.200,00 | RS 44.200,00
Tanque Reservatério Glicol 2.000L RS 17.500,00 | RS 35.000,00
Tubulagtes e Isolamentos do sistema de refrigeragdo RS 16.600,00 | RS 16.600,00
Instrumentacao da Linha de Vapor RS  16.600,00 | RS 16.600,00
Manifold para envase manual de barris 02 bicos RS 2.670,00 | RS 2.670,00
Lavadora de Barris automéatica ECO RS  46.300,00 | RS 46.300,00
Lavadora/ Envasadora/ Lacradora de garrafas 300 garrafas por hora RS  79.900,00 | RS 79.900,00
Rotuladora de garrafa 720 garrafas por hora RS 15.986,95 | RS 15.986,95
Pasteurizador de garrafa 300 garrafas/hora RS  31.100,00 | RS 31.100,00
Torre de resfriamento RS 11.100,00 | RS 11.100,00
Instalacdo do pasteurizador e torre de resfriamento RS 8.400,00 | RS 8.400,00
Caldeira RS 162.000,00 | RS 162.000,00
Tubulagbes e isolamentos do sistema de vapor e condensado RS 10.800,00 | RS 10.800,00
Tanque de condensado 700L RS  13.400,00 | RS 13.400,00
Densimetro RS 150,41 | RS 150,41
Camara fria 4x8x3m (96m?) RS  45.000,00 | RS 45.000,00
Montagem e Startup RS  17.500,00 | RS 17.500,00
Barril 50 litros 400| RS 570,00 | RS 228.000,00
Chopeira completa RS 4.611,94 | RS 110.686,56
Caixa de dgua 10 mil litros RS  15.000,00 | RS 15.000,00
Caminhado usado RS  86.000,00 | RS 86.000,00
Empilhadeira elétrica 1,5 ton 3,5 m RS  33.064,00 | RS 33.064,00
Paleteira manual 2 ton RS 1.477,49 | RS 1.477,49
Total Fabrica RS 1.762.665,41
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Fonte: Do autor

Foram definidos que seriam adquiridos 400 barris para o armazenamento do
chopp. Para definir o numero de chopeiras, inicialmente foi considerado que, para o
delivery, a cada 500 litros seria necesséario uma chopeira, e mais uma chopeira para
cada ponto de venda, sendo que seriam 10 pontos, cada um vendendo em média 10

hl por més; dessa forma tornam-se necessarias 22 chopeiras; além disso, duas



chopeiras foram colocadas como “reserva”, pensando-se em possiveis manutencdes
das mesmas, totalizando assim 24 chopeiras.

Optou-se pela aquisicdo de uma empilhadeira elétrica, para o melhor
descarregamento de matérias primas, carregamento de barris no caminhao,
estocagem no mezanino, além de possibilitar o empilhamento de paletes (reduzindo
0 espaco necessario no barracdo). Além disso, também optou-se pela compra de
uma paleteira manual para o transporte de paletes na fabrica. O valor total das
maquinas e equipamentos necessarios para a fabrica foi R$ 1.762.665,41, assim

como foi mostrado na tabela 01.

2.8 Insumos e despesas

Em relacédo a cotacdo do malte, lUpulo e levedura, na tabela 02 encontram-
se as guantidades de insumos necessarias para a producdo mensal, levando em
consideracdo que a producao mensal da cervejaria € de 20 mil litros por més; vale
destacar que foi considerado o consumo de 1.800 hl litros de agua (considerando-se
um consumo de 9 litros de agua por litro de cerveja produzida, ou seja, ja foi
considerada a agua utilizada para a limpeza dos equipamentos e da fabrica).

Houve ainda a cotacdo do gas CO2, que utilizaria uma tonelada por més,
GLP que também utilizaria 1 toneladas por més e energia segundo dados do
professor orientador. O total necessario para a producdo de 20.000 litros foi de R$

150.567,85, chegando-se assim em um custo variavel R$ 7,53 por litro de cerveja.

Tabela 02: Cotacao de insumos

Para a produgdo de 20.000 litros, equivalente a um més
ITEM Quantidade (kg) Valor/Kg % IPI IPI (RS) Valor total
MALTE PILSEN 4.000,00 RS 543 3,75% RS 964,50 | RS 26.684,50
MALTE CHATEAU MUNICH 1.000,00 RS 841 3,75% RS 31538 | RS 8.725,38
MALTE CHATEAU CARA BLOND 500,00 RS 10,79 3,75% RS 202,31 | RS 5.597,31
LUPULO SAAZ 25,00 RS 189,65 0,00% RS - s 4.741,25
LUPULO HALLERTAU TRADITION 25,00 RS 165,72 0,00% RS - RS 4.143,00
FERMENTO LALLEMAND BELLE SAISON 2,20 RS 415,85 0,00% RS - RS 914,87
POLPA DE FRUTAS 2.500,00 RS 28,50 0,00% RS - RS 71.250,00
AGUA (L) 180.000,00 | RS 0,046 RS BRES 8.280,00
FRETE 8.052,20 RS 0,70 RS 5.636,54
co2 1.000,00 RS 112 RS 1.115,00
GLP 1.000,00 RS 4,48 RS 4.480,00
ENERGIA RS 9.000,00
TOTAL (20.000 litros) RS 150.567,85
LITROS PRODUZIDOS 20000,00
CUSTO VARIAVEL/L RS 7,53

Fonte: Do autor

Na cotacdo das despesas (mensais), o aluguel + IPTU fica no valor de R$

7.000,00, internet + telefone + TV por assinatura (para o bar) no valor de R$ 600,00,



salérios do bar no valor de R$ 10.960,00 e da fabrica R$ 20.000,00. A publicidade e
o marketing correspondem a 1,5% do faturamento (R$ 5.535,00 para 200 hi
vendidos), contador/RH custando R$ 500,00, Software/Tl no valor de R$ 220,00, a
manutencao predial e a limpeza no valor de R$ 300,00, despesas administrativas no
valor de R$ 500,00, as licengas no valor de R$ 370,75, R$ 500,00 equivale ao gasto
com agua (no setor administrativo), R$ 1.000,00 com energia elétrica (no setor
administrativo), R$ 4.000,00 para o CIP (limpeza dos equipamentos, tubulagbes ...),
R$ 650,00 com combustivel, R$ 24.615,13 de empréstimo (que sera explicado
melhor posteriormente) e ainda R$ 5.020,00 correspondentes a perca de 2 tanques
por ano (80 hl). O total das despesas mensais foi de R$ 81.770,88.

As licengas para funcionamento da empresa sao: licenca prévia (R$ 468,30),
de instalagcéo (R$ 798,50) e de operacédo (R$ 562,20), AVCB (R$ 2.000,00), ALF (R$
220,00) e alvara de vigilancia sanitaria (R$ 400,00).

Como foi dito na estrutura organizacional da empresa, foi projetada a
necessidade de 14 pessoas trabalhando na empresa (fabrica + bar), totalizando um
valor mensal de R$ 30.960,00 (ja incluso INSS e FGTS), sendo que todos custam
para a empresa um valor de R$ 2.000,00, com excecdo do mestre cervejeiro (R$
4.000,00), do quimico (R$ 4.000,00) e do freelancer (R$ 960,00, visto que ele ndo
trabalha todos os dias da semana).

Com base no valor necessario para adquirir as maguinas e equipamentos, 0
valor total da reforma e o capital de giro (despesas e custos variaveis) mensal
necessario, chegou-se entdo a um valor de R$ 2.215.166,74.

Entdo, foi definido que a empresa iniciaria com um valor de R$ 2.500.000,00,
um valor superior ao total necessario, porém, esse “valor extra” tem o objetivo de
auxiliar em possiveis erros de projeto, variagdes na demanda, fluxo de caixa ou até
mesmo alguma perda inesperada, ou seja, a empresa teria um valor em caixa que
daria maior seguranca.

Como este € um trabalho académico que visa a devida compreensao do
processo de montagem de uma empresa, o entendimento do funcionamento de um
empréstimo torna-se necessario; dessa forma foi definido que uma parte do total
deveria vir de um empréstimo, no caso a equipe optou por simular o empréstimo e
R$ 500.000,00, sendo que os outros R$ 2.000.000,00 seriam aportados pelos
acionistas. Foi considerado que o empréstimo seria pago em 24 meses. Tomando

como base a consulta realizada (BNDES, s.d., s.p.), foi calculada a taxa de juros



anualizada, resultando na Taxa anual de 17,87% (aa) assim, cada uma das 24

parcelas fixas ficaria no valor de R$ 24.615,13.

2.9 Definigéo dos canais de distribuigéo e marketing

Foi definido que as vendas seriam realizadas em quatro canais de
distribuicdo que s&o: pontos de venda (PDV, sado pontos que revendem o produto,
como bares e distribuidores por exemplo), delivery (destinado para o consumidor
final que compra a bebida em barril), bar (produto vendido no bar proprio da
empresa) e garrafas (o produto engarrafado, passando assim a ser cerveja, € nao
chopp). Os precos de venda por litro, a porcentagem de litros vendidos e o niumero
de litros vendidos por canal de distribuicdo séo: 50% dos litros (100 hl) seréo
destinados para os pontos de venda por um valor de R$ 13,50, 30% para o delivery
(60 hl) no valor de R$ 15,00, 15% para o bar (30 hl) no valor de R$ 36,00 e 5% para
a venda em garrafas (10 hl) no valor de R$ 36,00. E importante frisar ainda, que para
vender os 100 hl nos pontos de venda, foi definido que seriam necessarios 10
pontos de venda, resultando assim em uma média de 10 hl por PDV.

Através da orientacdo de um profissional da area do marketing digital,
chegou-se que o melhor para a empresa seria a alocacdo de 25% da verba de
marketing em rede de pesquisa do Google - destinados principalmente a venda
delivery (para quem esta pesquisando sobre o produto), 40% da verba divididos
entre Meta (Facebook e Instagram) e YouTube - destinados a promocéo da marca
(branding) e por fim, os outros 35% destinados a divulgacdo em radio e televiséo.
Foi entdo definido que a empresa gastaria 1,5% do seu faturamento total com
marketing (o faturamento total pode ser visto na tabela 03, no topico do DRE),
chegando assim em um investimento em marketing mensal de R$ 5.535,00 para
uma venda de 200 hl, e um CPA (custo por aquisicdo em midia) médio de
aproximadamente R$ 0,28, ou seja, para cada litro vendido seria necessario um

investimento em midia de R$ 0,28.

2.10 Demonstracéo do resultado do exercicio

Para a elaboracdo da demonstracdo do resultado do exercicio (DRE),

inicialmente foram projetadas as vendas para os proximos 5 anos da empresa, com



inicio no més junho de 2022. A taxa de crescimento prevista foi de 20% ao ano. Foi
considerado ainda uma sazonalidade ficticia para a realizacdo da projecéao.

E importante frisar que, por mais que a meta fosse vender 200 hl por més, a
equipe optou por iniciar com 160 hl no primeiro més, simulando uma superestimacgéao
na projecdo de vendas, além de correr menos riscos em nao vender toda a
producdo; para o primeiro ano, as vendas sdo de 2080 hl, subindo 20% ao ano,
resultando em 2496 hl, 2912 hl, 3328 hl e 3744 hl para os anos 2, 3, 4 e 5,
respectivamente.

Tendo os valores das projecdes, realizou-se a projecdo da receita, com base
no numero de litros vendidos por més, na porcentagem das vendas que se destinara
para cada canal de distribuicdo e no valor de venda; com isso foi possivel iniciar o
DRE e também calcular os impostos devidos (Simples Nacional e Fundo de
Combate a Pobreza). Com tudo isso em maos, foi possivel realizar o demonstrativo

do resultado do exercicio, para o 1°, 2° e 3° ano.

Tabela 03: Projecdo da demonstracéo do resultado financeiro para o 1° ano de operagéo

DEMDNSTRAC}"\O DO RESULTADO DO EXERCIiCIO
06/2022 - 05/2023 (ANO 1) Em litros | EM RS
Receita Bruta 208.000,00| RS 3.837.600,00
(-)Dedugdes - Impostos RS 508.588,17
(=) Receita Liquida RS 3.329.011,83
(-) Custo dos Produtos Vendidos RS 1.613.745,61
(=) Lucro Bruto RS 1.715.266,21
(-) Despesas Operacionais RS 912.154,56
(=) Resultado Operacional antes do IRe CS RS 803.111,65
(-) Provisao paralR e CS RS -
(=) Resultado Liquido antes das Participactes RS 803.111,65
(-) Participacao nos lucros para os acionistas RS -
(=) Resultado Liquido do exercicio RS 803.111,65

Fonte: Do autor

Como pode ser visto na tabela 03, para o 1° ano de operagéo, a empresa
realizaria a venda de 2.080 hl, resultando assim em uma receita bruta de R$
3.837.600,00. Ap6s uma deducdo nos impostos de R$ 508.588,17, foi obtida uma
receita liqguida de R$ 3.329.011,83; foi entdo subtraido os custos dos produtos
vendidos (R$ 1.613.745,61), totalizando um lucro bruto de R$ 1.715.266,21;
posteriormente foram subtraidas as despesas operacionais (R$ 912.154,56),
chegando-se assim em um resultado operacional antes do imposto de renda pessoa
juridica (IRPJ) e da contribui¢édo social sobre lucro liquido (CSLL) de R$ 803.111,65.
Como a empresa € optante pelo simples nacional, ela ja paga o IRPJ e o CSLL na



guia do DAS (guia de impostos do simples nacional); a empresa ndo retirou a
participacdo nos lucros para 0s acionistas neste ano, chegando entdo em um
resultado liquido do exercicio de R$ 803.111,65.

Para o 2° ano, a empresa realizaria a venda de 2.496 hl, resultando assim
em uma receita bruta de R$ 4.605.120,00. Neste 2° ano, a empresa optou por retirar
como participacdo nos lucros para os acionistas o valor de R$ 2.000.000,00,
‘pagando” assim os mesmos pelo capital social desembolsado na abertura da
empresa. Com isso, 0 resultado liquido do exercicio para o 2° ano foi de -R$
751.844,50, porém é importante lembrar que a mesma possuia um resultado liquido
acumulado do primeiro ano de R$ 803.111,65, chegando-se assim em um resultado
liguido acumulado de R$ 51.267,16, e como o empréstimo teve sua Ultima parcela
paga no final do 2° ano, a empresa obteve o retorno sobre o investimento no periodo
de 2 anos.

Para o 3° ano, a empresa realizaria a venda de 2.912 hl, resultando assim
em uma receita bruta de R$ 5.372.640,00. A empresa optou por nado retirar a
participacdo nos lucros para os acionistas. Com isso, o resultado liquido do exercicio
para o 3° ano foi de R$ 1.922,655,65 e o resultado liquido do exercicio acumulado é
de R$ 1.973.922,80.

3 CONCLUSAO

E possivel consumar que o resultado liquido do exercicio do 3° ano de
operacdo € extremamente positivo, todavia é visivel que isso s6 aconteceu pois
trabalhou-se no mundo tedrico, situacdo que propicia o funcionamento de acordo
com o que foi planejado, na realidade incontaveis problemas e imprevistos poderiam
acontecer e o resultado anterior dificilmente seria atingido.

E possivel concluir também que o estudo foi muito benéfico para a equipe,
por meio dele foi possivel aprender muitas coisas novas, aplicar e conectar diversos
conteudos que ja eram conhecidos, compreender o quédo complexo € o processo de
planejamento de uma empresa, entender o que é uma cerveja e como ela é feita, e
além de tudo poder produzir e experimentar a prépria cerveja. O grupo espera
futuramente dar continuidade neste estudo através de um maior detalhamento do

mesmao.
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