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RESUMO

Em termos tecnologicos, cerveja é a bebida obtida pela fermentacéo alcoolica do mosto
cervejeiro oriundo do malte de cevada e agua potavel, por acdo de levedura, com adicdo de
lapulo (MARANGONI, 2021).

A cerveja industrial é fruto da producdo massificada. Produzida em larga escala e que
costumamos encontrar em mercados. Ja a cerveja artesanal, é produzida de forma mais
individualizada e mais personalizada. Esse tipo de cerveja é mais apreciado por amantes da
cervejaria, e costuma ter um preco um pouco mais alto do que a cerveja industrial (BREW,
2023).

A producdo de cerveja artesanal vem crescendo na industria de bebidas e sua
popularidade também afeta as preferéncias comerciais de cerveja e as tendéncias de consumo.
E perceptivel a importancia do estudo da industria de bebidas no ramo de cervejas artesanais,
pois é um segmento em forte expansdo a nivel mundial. O produto artesanal mostra diversos
atributos, destacando ainda mais o seu diferencial como o sabor e aroma, se comparado com as
cervejas populares. Geralmente os degustadores e provadores do produto artesanal buscam
apreciar algo com novos aromas e sabores (BATISTA, 2021).

Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo apresentar o
acompanhamento do processo produtivo de cerveja artesanal na empresa Cervejaria Bacurim
LTDA.

Palavras-chave: Producdo, cerveja artesanal, bebidas.
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1. INTRODUCAO

Ha evidéncias de que a pratica da cervejaria teve inicio na regido da Mesopotamia, onde
a cevada cresce em estado selvagem. Os primeiros registros de fabricacdo de cerveja tém
aproximadamente 6 mil anos e remetem aos Sumérios, povo mesopotamico (BLUMENAU,
2021).

A cerveja é uma das bebidas mais antigas e consumidas pela humanidade, ficando atras
apenas do café, do cha e do leite. E uma bebida obtida da fermentacfo do mosto, a partir da
levedura Saccharomyces, com a jun¢do do lupulo, para agregar sabor e aroma. Sua producgéo
envolve diversas etapas: a sanitizacdo do material, a moagem do malte, a mosturacdo, a
filtracdo, a fervura e tratamento do mosto, a fermentacdo, a maturacdo, e a carbonatacdo e
envase, sendo a correta realizacdo dessas etapas essencial para a producédo de uma cerveja com
qualidade (Venturini Filho, 2016).

Sao quatro os elementos fundamentais para se produzir cerveja: agua, cereais, lipulo e
fermento. Historicamente, exceto na Alemanha, cereais como cevada, milho, arroz e trigo sdo
utilizados no processo, sendo o malte de cevada o principal ingrediente. O agUcar, em pequenas
proporcdes, também pode ser utilizado (SINDICERV, 2023).

As cervejas artesanais caracterizam-se por serem feitas com alguma diferenciagao
guando comparadas com as cervejas industriais mais populares. Elas sdo produzidas em
pequena escala, por um processo de fermentacdo relativamente lento (BREWERS
ASSOCIATION, 2013).

Dados do Anuario da Cerveja 2020, fornecido pelo MAPA, mostram que no Brasil
foram registradas 204 novas cervejarias e outras 30 cancelaram seus registros, o que representa
um aumento de 174 cervejarias em relagdo ao ano anterior, alta de 14,4%. O pais chegou a um
total de 1.383 cervejarias registradas. O coordenador-geral de Vinhos e Bebidas do Mapa,
Carlos Vitor Muller, afirma que a expansdo do mercado cervejeiro no Brasil vem crescendo nos
ultimos dez anos, e essa tendéncia se manteve em 2020 mesmo com as dificuldades impostas
pela pandemia.

Entdo, o presente trabalho busca descrever o acompanhamento das atividades contidas
no processo produtivo de cerveja artesanal, desde a chegada de insumos até a entrega do

produto, realizado na empresa Cervejaria Bacurim LTDA em Mossord/RN.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL
Acompanhar o processo produtivo de fabricacdo de cerveja artesanal na empresa

Cervejaria Bacurim LTDA.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Acompanhamento das atividades relacionadas ao processo de producdo de cerveja
artesanal;

» Acompanhamento do controle de estoque dos materiais utilizados pela fabrica.
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g REFERENCIAL TEORICO

3.1 MATERIA - PRIMA

3.1.1 Agua

A 4gua é o principal ingrediente para a qualidade do produto final, uma vez que
representa cerca de 90% da cerveja. A tecnologia permite ajustar a qualidade da agua conforme
a necessidade do cervejeiro, porém, quanto melhor a qualidade da agua na fonte, menores as
preocupac0es, exigindo pouco ou nenhum tratamento. Uma boa agua para elaboracao da cerveja
deve (LIMA et al., 2011):

e ser potavel, transparente, incolor, inodora e livre de qualquer sabor estranho. Se
a agua for de superficie, pode necessitar de tratamento para reduzir ou eliminar
a matéria organica;

e apresentar na fonte alcalinidade maxima de 50 ppm, pH na faixa de 4 a 9 e teor
de cloreto de sodio que varia em funcdo da preferéncia do sabor.

A agua que é utilizada na empresa para a producdo da cerveja, ndo deve apenas ser uma
agua potavel, mas sim, possuir caracteristicas especificas para um pH desejavel na mistura do
malte e adjunto durante a mosturacao, promover extracdo dos principios aromaticos e amargos
do lupulo, boa coagulagdo do trub durante a fervura do mosto e desenvolver as caracteristicas
de cor, aroma, sabor e fermentacdo asséptica que sdo desejadas na bebida produzida
(AQUARONE et al.,2001).

3.1.2 Malte

O malte é produzido a partir da cevada. Apds sua colheita, a cevada é armazenada sob
condicdes favoraveis de temperatura (10 °C), para que o0 gréo absorva toda a agua necessaria,
sob umidade de 45%, para que, em seguida, 0 grdo seja enviado para a industria de
transformacédo (PIMENTA et al., 2020).

A transformacdo da cevada em malte consiste em colocar o grdo em condigdes
favoraveis de germinagdo, sendo interrompida por secagem quando o grdo inicia processo de
criagdo de uma nova planta. Neste periodo, o amido do gréo esta presente em cadeias menores
que na cevada, tornando-o mais soltvel e menos duro. Enzimas séo formadas dentro do gréo,
que sdo fundamentais na elaboracdo da cerveja. O malte pode ser substituido por adjuntos tais
como o arroz, milho, trigo, entre outros (D. JUNIOR et al.,2009).
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3.1.3 Lupulo

O lapulo é utilizado em pequena quantidade na fabricacdo de cerveja, de 40g a 300g
para 100 L do produto final. O ldpulo, ao contrario do malte, ndo altera o teor alcodlico da
cerveja, sua presenca é fundamental para o amargor tipico da bebida. Além disso, possui notas
aromaticas - floral, frutado, herbaceo e condimentador - essencial para muitos estilos de cerveja
(LIMA et al., 2011).

Segundo Coutinho (2011), os lGpulos de amargor sdo usados no processo de fervura
para a extracdo desse aspecto. Ja 0s que acrescentam aroma sdo utilizados como lUpulos de
acabamento por serem volateis, sendo adicionados ao mosto normalmente nos minutos finais

da fervura, para garantir e conferir aroma a cerveja.

3.1.4 Levedura

As leveduras mais utilizadas na fabricacdo de cerveja s@o as do género Saccharomyces,
que sdo responsaveis por converter agucares em etanol e gas carbbnico, e dar sabor e aroma a
qualquer cerveja (Tortora et al., 2012).

Existem diversas variedades e tipos, onde no passado, consideravam-se dois tipos de
levedura cervejeira: a Saccharomyces cerevisiae (Ale) e a Saccharomy cesuvarum (Lager). Nos
dias atuais, os resultados de uma classificacdo recente da espécie Saccharomyces,
caracterizaram a Ale e a Lager como membros da mesma espécie S. cerevisiae (BOTELHO,
2009).

A cerveja do tipo lager é fabricada por leveduras de baixa fermentacédo, sob temperatura
entre 7 °C e 15 °C. As leveduras floculam no final da fermentacdo, entre 20 e 30 dias, e séo
retiradas na base do fermentador. Ja as cervejas do tipo ale sdo de alta fermentacdo, sob
temperatura em torno de 15 °C a 24 °C no fim da fermentacéo, a qual dura de 3 a 5 dias. Nessa
etapa, as células sdo adsorvidas nas bolhas de gas carbénico e sdo carregadas para a superficie
do mosto, de onde s&o retiradas (REBELLO, 2009).

O reaproveitamento da levedura é uma pratica comum entre os cervejeiros. E realizada
apos uma batelada de cerveja, em que ndo se teve nenhum problema aparente, na qual a
biomassa serd tratada e guardada para reutilizagdo na proxima produgdo. As principais
vantagens dessa reutilizacdo sdo economia e ganho na qualidade. Isso porque as leveduras

passam a ficar adaptadas ao meio durante o tempo de fermentacdo (PIMENTA et al., 2020).
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3.1.5 Adjuntos

Adjuntos séo carboidratos ndo maltados, como: arroz e milho, frutas, especiarias e
cereais que possuem fontes de agucares fermentaveis. Sdo adicionados na prepara¢édo do mosto
cervejeiro e, nesse processo, utilizam-se as enzimas do malte para hidrolisar o amido existente
em acuUcares fermentaveis. Deve-se tomar cuidado com a quantidade de adjunto colocada para

evitar altas concentracGes de glicose, o que pode inibir a fermentacdo (SCHUH et al., 2014).

3.2 CERVEJA

Inicialmente, a cerveja era produzida pelas mulheres, pois naquele tempo os homens
ndo ficavam em casa cuidando da familia ou cozinhando. A cerveja era servida todos os dias
como desjejum para a familia (CERVESIA, 2015).

A cerveja é uma bebida muito versatil que permite muitas variacbes em funcéo da
proporcéo dos ingredientes, do grau de maltagem do cereal, o tipo de lGpulo e de fermentacao,
temperatura e duracdo das etapas do processo e as formas de armazenamento e envase (LIMA
etal., 2011).

O Decreto n° 6.871(Brasil, 2009) afirma que cerveja é produzida da fermentagdo do
mosto cervejeiro proveniente do malte da cevada, com &gua potavel, por incremento da
levedura e da adi¢do de lupulo.

A cerveja artesanal é produzida com processos similares aos das industriais. A grande
diferenca € que, no caso dessas bebidas, ndo ha nenhum tipo de intervencao para acelerar cada
etapa. Por esse motivo, fases como fermentacdo e maturacdo duram mais tempo (DIVVINO,
2022).

3.2.1 Cerveja Bacurim

No ano de 2014 Ciro Jales iniciou a producgéo artesanal da cerveja Bacurim na sua casa
em Mossor6-RN produzindo inicialmente em panelas de 40 litros para consumo proprio, de
amigos e familiares. Em 2015 comecou a comercializacdo da cerveja juntamente com seus
familiares, que se aprofundaram na busca de conhecimento das cervejas artesanais, passando
de uma producdo artesanal caseira para tanques maiores e aumentando os leques de cerveja da
casa. O estudo inicial e as degustacdes fizeram descobrir uma paixdo, produzir cerveja de alta
qualidade para todos (VIEIRA, 2017).
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No ano de 2022 o catalogo de bebidas da Cervejaria Bacurim era composto por 8 tipos
de cervejas: Aguaraiba (American Lager), Maraca (American Pale Ale), Ibaté (American Blond
Ale), Tremembé (Session IPA), Cabal (Belgium Dubble), Iguaina (Black IPA), Pacoba
(Weissbier), Kumbaru (Russian Imperial Stout) e Upitanga (Chope de Vinho). Ainda no mesmo
ano, foram realizadas parcerias com o Hotel Thermas e com o Governo do Estado para criagéo
das cervejas Thermas Mossord (American Lager), Anacardia (Blond Ale) e a Cajana (tipo

Lager), respectivamente.

3.3  TIPOS DE CERVEJA

De acordo com o SINDICERYV (2023), as cervejas sao classificadas de acordo com seu
teor de alcool e extrato, pelo malte ou de acordo com o tipo de fermentacdo. As de alta
fermentacao sdo aquelas cujas leveduras ficam em suspensdo na cerveja fermentada ao final do
processo (que ocorre em temperatura de 15°C a 24°C), gerando um produto com maior
intensidade aromatica, chamadas de Ale. Mas a maior parte das cervejas que se consomem é de
baixa fermentagdo (quando a bebida é exposta a temperaturas entre 8°C e 15°C, e o levedo fica

depositado no fundo do tanque ao final do processo), conhecidas como Lager.

34 FERMENTACAO ALCOOLICA

A fermentacdo alcoolica é utilizada para a elaboracdo de bebidas alcodlicas, dentre as
quais temos as fermentadas (vinhos e cervejas) e as destiladas (rum, aguardente, uisque etc.).
Os acUcares solUveis presentes nas diversas matérias-primas sao transformados, principalmente
em etanol, o alcool encontrado em todas as bebidas alcoolicas. A transformacdo dos
monoglicosideos em etanol e gas carbonico é realizada devido a presenca de enzimas excretadas
por leveduras (Saccharomyces cerevisiae e Schizosaccharomyces pombe). Essas enzimas
promovem diversas rea¢des que terminam por transformar, com liberacdo de calor, um agucar

simples (CeH1206) em etanol e gas carbonico, conforme a equacao geral (LIMA et al., 2011):

CsH1206 — 2 CH3CH20H + 2 CO2 + 33cal.

Dependendo do agucar presente, sdo adicionadas leveduras adequadas a quebra das

moléculas para obtencéo, principalmente, de etanol e gas carbonico (LIMA et al., 2011).
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3.5 PROCESSO DE PRODUCAO DE CERVEJA ARTESANAL

As principais etapas de producdo da cerveja artesanal sdo a moagem, a brassagem, a
fervura, o resfriamento, a fermentacdo, a maturacdo e o envase. Outros processos opcionais,
como o dry hopping, técnica utilizada para a adi¢do extra de lapulo, podem ser realizados,
conforme as receitas de cada mestre cervejeiro (DIVVINO, 2022). A figura 1 apresenta a
sequéncia das etapas do processo produtivo.

W W W W () (D :
w—@—@—0—0—0—0—0—

Moagem Brassagem Fervura Resfriamento FermentacGo Maturacdo Envase

Figura 1- Sequéncia das etapas do processo de produgdo de cerveja artesanal. Fonte: Autoria propria (2023)

3.5.1 Moagem

O malte é enviado para 0s moinhos que possuem como fungao promover um corte na
casca e entdo liberar o amido para o processo. A moagem também promove a diminuicdo do
tamanho da particula do amido, aumentando assim, ocasionando um aumento na velocidade de
hidrdlise do amido (OLIVEIRA, 2011).

3.5.2 Mosturacéo

Consiste na extracdo e hidrolise dos componentes do malte e solubilizacdo dos
carboidratos (acucares do malte). A solugdo de mosto contém proteinas, aminoacidos, sais
minerais e carboidratos, que sdo disponibilizados a partir de enzimas contidas no préprio malte.
Tanques de mostura sdo projetados para promover agitacdo continua e suave (0 que ajuda na
solubilizacdo dos aglUcares do malte) e manter a lama em suspensdo (ABOUMRAD;
BARCELLOS, 2015).

A mosturacdo é também conhecida como tratamento enzimatico do mosto, pois 0 mosto
formado ¢ aquecido em trés rampas de temperatura visando a ativagdo das enzimas B-milase e
a-milase para a hidrolise dos amidos presentes no malte, essas rampas de temperatura sdo: 62
°C por 40 min, a 70 °C por 20 min e a 77 °C por 10 min (MATIAS.2020).
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3.5.3 Filtracdo

A filtracdo da mostura é extremamente importante para a qualidade da cerveja, onde é
realizada em um recipiente denominado tina de filtracdo, com a finalidade de separar o mosto
liquido do bagaco de malte. Durante a filtracdo, 0 mosto flui por gravidade atraves de uma

superficie filtrante constituida pelas préprias cascas do malte (ASSIS et al., 2021).

3.5.4 Fervura

E realizada com o objetivo de concentrar o mosto através da evaporacéo, esteriliza-lo,
evaporar compostos indesejados e aumentar o amargor, por intermédio da isomerizagdo de a-
acidos contidos nos ltpulos. Ha possibilidade de adi¢do de Iupulos no inicio da fervura ou ao
final do processo (ABOUMRAD; BARCELLOQOS, 2015).

Apbs a fervura do mosto sucede a separacdo do trub — aglutinado protéico — por um
processo chamado whirlpool, o qual utiliza a forca centripeta para fazer o trub se acumular no
centro do tanque e logo pode ser feito o resfriamento, fundamental para que o mosto atinja a
temperatura adequada para a fermentacdo (MORADO,2009).

3.5.,5 Resfriamento

Apos o processo de fervura, o mosto acrescido de ldpulo é resfriado por trocadores de

calor, com o objetivo de receber a levedura que ird promover a fermentacao (OLIVEIRA, 2011).

3.5.6 Fermentacao

Nesta etapa as leveduras sdo adicionadas as correntes de mosto resfriado em tanques de
flotacdo, nos quais a mistura é aerada, para que as impurezas adicionais sejam carreadas pelas
bolhas de ar, clarificando 0 mosto. Apos a aeracdo, 0 mosto resultante é enviado para tanques
de fermentacdo e o processo fermentativo é iniciado. Durante a fermentacéo, ha a metabolizagado
dos agucares contidos no mosto pelas leveduras, e também ha a formacdo de alcool e gas
carb6nico (CO2) como produtos primarios, além de formagdo de outros componentes, que
ajudam a formar o perfil de sabor da cerveja. O tempo da operacao varia de acordo com o estilo
da cerveja e, consequentemente, depende do grau alcodlico que se almeja (ABOUMRAD;
BARCELLOS, 2015).
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3.5.7 Maturacéao

O produto resultante da fermentagdo principal € a cerveja “verde”, onde ainda existem
leveduras em suspensdo e certa quantidade de material fermentescivel e passard por uma
fermentacao secundaria, conhecida como maturacao. Os objetivos principais da maturacéo séo:
arredondamento do paladar e aroma, clarificacdo da cerveja, amadurecimento e eliminacao de

substancias sulfonadas que sdo arrastadas pelo gas carbonico (ASSIS et al., 2021).

3.5.8 Envase

A cerveja, ja pronta, é engarrafada, enlatada ou armazenada em barril (ABOUMRAD;
BARCELLOS, 2015).

4. ATIVIDADES REALIZADAS

Durante o periodo de estagio foram realizadas todas as atividades referentes ao processo
de producdo, iniciando pela preparacdo dos tanques para a producéo, seguido do processo de
moagem, brassagem, fervura, resfriamento, fermentacao, maturacéo e envase. Também foi feito
rotulagem e limpeza de garrafas, lavagem de barris, controle de estoque das matérias-primas e

produtos finais, limpeza mecénica e quimica (CIP) dos tanques de producéo.

41  PREPARACAO DOS TANQUES

Os tanques eram preparados para a producédo de acordo com a receita da cerveja a ser
produzida. Inicialmente, eram preenchidos com agua filtrada, em seguida adicionados os sais:
Sulfato de Calcio (CaSo4), Cloreto de Calcio (CaCl2), Sulfato de Magneésio (MgSO4) e o acido

fosférico.

42  MOAGEM

Com a quantidade de cada tipo de malte previamente pesada, 0 insumo era levado para

0 moinho (figura 2) para passar pelo processo de moagem.
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Figura 2- Moinho de malte. Fonte: Autoria propria (2022).

4.3 BRASSAGEM E FERVURA

Apos a moagem, o malte é levado para os tanques de producdo, sendo depositado no
tanque 1 (pré-aquecido até a temperatura de 60°C) onde passa pela varia¢do de temperatura em
trés rampas (fase de mosturacdo),em seguida 0 mosto vai para o tanque 2 com o intuito de
recircular, clarificar e separar a fase liquida do bagaco do malte (fase de filtragem),
compreendendo a etapa de brassagem, e por fim é direcionado para o tanque 3,no qual acontece
a fervura podendo levar de 60 a 90min para a conclusdo do processo. Os tanques de producao

da cervejaria podem ser vistos na figura 3.
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Figura 3 - Tanques de producéo da cervejaria Bacurim. Fonte: Autoria Prdpria (2022).

44  RESFRIAMENTO

O tanque 3 se trata de um reator encamisado, que ap6s o periodo de fervura o tanque
realiza o processo por meio da camisa, utilizando uma dgua em temperatura ambiente vinda da
torre de resfriamento (figura 4). Auxiliando nesse processo tem-se um trocador de calor (figura
5) de placas em contracorrente. Dessa forma, 0 mosto sé é levado para os fermentadores quando

atinge a temperatura proxima para iniciar o processo posterior.

oy oy
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Figura 4 - Torre de resfriamento. Fonte: Autoria Propria (2022).
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Figura 5 - Trocador de calor. Fonte: Autoria Propria (2022).

45 FERMENTADORES

Apds resfriado, 0 mosto € transferido para os fermentadores (figura 6), podendo ser de
1000L ou 500L, previamente sanitizados. O mosto é aerado e em seguida é adicionado a
levedura, preparada em recipiente sanitizado com o0 propésito de que 0s microrganismos se
adaptem ao meio que serdo inseridos. E a partir disso, € iniciado o periodo de fermentacdo que

pode durar de 7 a 15 dias.

Figura 6 - Tanques fermentadores. Fonte: Autoria Propria (2022).



23

46  MATURACAO

Com a fermentagdo finalizada, é necessario realizar a retirada do trub e o
aproveitamento da levedura para a proxima batelada de producédo. Posteriormente, da-se inicio
ao processo de maturacdo, o qual vai tornar a cerveja pronta para consumo. A temperatura do
tanque é ajustada (ficando entre 0°C e 3°C) e adiciona-se gas COz2 para gaseificar a bebida, s&o
realizadas novas limpezas no fundo do tanque para retirar sujidades retidas, oriundas da
fermentacdo. A partir disso, é possivel identificar quando a cerveja esta pronta para a etapa de
envase. Nesta etapa, pode ser realizado a adi¢cdo de especiarias ou lUpulo para ressaltar

caracteristicas singulares de um determinado tipo de cerveja, esse processo é chamado de dry
hopping.

Figura 7 - Limpeza de Tanque fermentador. Fonte: Autoria Prépria (2022).

4.7  ENVASE

Para dar inicio ao envase da cerveja é necessario passar pelas etapas de rotulagem,
limpeza das garrafas e barris.

4.7.1 Rotulagem

As garrafas, podendo ser de 355ml ou 600ml, séo rotuladas em uma maquina manual
(figura 8) com os rétulos personalizados para cada tipo de cerveja.
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Figura 8 - Maquina de rotulagem. Fonte: Autoria Prépria (2022).

4.7.2 Limpeza das garrafas

Depois da rotulagem, as garrafas sdo levadas para a maquina de limpeza (figura 9), que

comporta 24 garrafas, onde serdo sanitizadas utilizando solugdo aquosa de acido peracético.

Figura 9 — Maquina de limpeza das garrafas. Fonte: Autoria Propria (2022).

4.7.3 Limpeza dos barris

A lavagem de barris é feita em uma maquina que comporta dois barris por vez,

utilizando aquosa de soda caustica e acido peracético para sanitiza-los.
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Figura 10 - Maquina de limpeza dos barris. Fonte: Autoria Prdpria (2022).

Com essas etapas finalizadas, inicia-se 0 envase.

4.7.4 Garrafas

Em uma méaquina de envase com dois bicos (figura 11), pressurizada, conectada a um

fermentador ou um barril, e a um cilindro de CO2.

Figura 11 - Maquina de envase das garrafas. Fonte: Autoria Propria (2022).

4.7.5 Barris

O processo de envase dos barris é realizado diretamente entre o tanque fermentador e o
barril, utilizando duas mangueiras, uma conectada entre o barril e o tanque e outra para
pressurizar o barril conectando-o0 a um cilindro de gas CO2. Deve-se conferir a temperatura e
pressdo do fermentador durante o tempo de envase.
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48  LIMPEZA POS-PRODUCAO

Ao final de cada producdo sdo realizadas limpezas mecénica e quimica,
respectivamente, nos tanques de brassagem e fervura, assim como as encanacoes, o trocador de
calor e a mangueira utilizada no processo. A limpeza mecanica é feita utilizando agua e
detergente neutro nas paredes e no fundo dos tanques, que consequentemente passardo por
dentro dos tubos que interligam cada um, posteriormente pelo trocador e por fim, pela
mangueira. J& a CIP (limpeza quimica), € uma limpeza de forma mais profunda em todos os
equipamentos e tubulacdes, que utiliza 4gua, soda caustica e &cido peracético no processo.
Inicialmente, o tanque 1 é preenchido com agua potavel aquecendo entre 60° e 70°C, para em
seguida adicionar soda céustica (1,5%) e poder circular essa solu¢cdo nos equipamentos e
encanacdes. Apos o descarte total da soda, é realizado o enxadgue com agua em temperatura
ambiente. Posteriormente, o tanque 1 é preenchido novamente com &agua, em temperatura
ambiente, adicionando acido peracético (0,3%) que circula por todos os equipamentos e

tubulacgdes, finalizando o processo sanitizante.

49  CONTROLE DE ESTOQUE

4.9.1 Matéria-prima

O controle de estoque é realizado a cada 15 ou 30 dias, dependendo da demanda de
producdo. Inicialmente € anotado e depois repassado para o BierHeld, software que foi

implementado na fabrica no segundo semestre de 2022.
4.9.2 Produto

Como existe uma demanda de vendas constante, o controle é realizado semanalmente
para que se possa repor o item em falta. As cervejas sdo organizadas de acordo com seu tipo e
os barris sdo identificados através de etiquetas (figura 12) e adesivos (figura 13). Assim como
a matéria-prima, os dados quantitativos sao repassados para o software (figura 14). Tudo que é
retirado dos fermentadores, seja em barril ou garrafa, é contabilizado para ter uma nocdo de

qual cerveja precisa ser produzida novamente.



Tanques

# Trqes ) |Busca

o1
16/11/2022 - Maracé

Iniclo: 17/11/2022
Fim: 14/12/2022

06
10/22 - Marach
500L Disponivek: 316,4L
Produzido: 5001
Finalizado: Sim

Iniclo: 17/10/2022
Fim: 17/10/2022

1"
04/11 - Pacobd
Disponivet: 0L

Produzido: 2951
Finalizado: Nio

Inicio: 04/11/2022
Fim: 30/11/2022

Figura 12 - Etiqueta de identificagdo. Fonte: Autoria Prépria (2022).

Figura 13 — Adesivo de barril. Fonte: Autoria Propria (2022).

02
8- Tremembé.
Disponivel: 2871

Produzido: 5171
Finalizado: Sim

Inicio: 26/10/2022
Fim: 22/11/2022

07
21/11/2022 - Thermas Mossord

Disponivek: 421
Produzido: 1.051L
Finalizado: Sim

Inicio: 20/10/2022
Fim: 10/11/2022

12
10/22 - Cabad
5800 Disponivel: 270L.

Produzido: 350
Finalizado: Sim

Inicio: 17/10/2022
Fim: 17/10/2022

Figura 14 - Interface do BierHeld. Fonte: Autoria propria (2022).

03
16/11/22 - Tromembé
Disponivet: 0L
Produzido: 5351
Finalizado: Nio

Iniclo: 16/11/2022
Fim: 14/12/2022

08
18/10/2022 - Ibaté
Disponivet: 909L.
Produzido: 1.041L
Finalizado: Sim

Inicio: 18/10/2022
Fim: 13/11/2022

13
3- Pocema
Disponivet: 0L
Produzido: 524L.
Finalizado: Nio
Inicio: 26/10/2022
Fim: 21/11/2022

04
11/11/2022 - Thermas Mossord.

31/10 - Upitanga - Chope de Vinho

300L Disponivel: 0L
Produzido: 300L
Finalizado: Sim

Inicio: 31/10/2022
Fim: 06/11/2022

27

Disponivel: 0L
Produzido: 0L
Finalizado: Nao

03/11 - Iguaina

Disponivet: 279,61
Produzido: 2041
Finalizado: Sim

Inicio: 03/11/2022
Fim: 30/11/2022
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5. CONCLUSAO

A partir da oportunidade de estagio na Cervejaria Bacurim foi possivel associar a teoria
adquirida no curso de Engenharia quimica com a préatica no setor de producdo, ampliando
conhecimentos sobre a industria das bebidas, especificamente sobre a producdo de cerveja
artesanal. Compreendendo melhor sobre as etapas contidas no processo e seguindo as
recomendacdes, a fim de que se realize cada atividade no tempo estimado. A partir disso se
obtém um processo seguro, o qual promove ao consumidor um produto de qualidade. O
gerenciamento das atividades e o controle de estoque sdo fatores significativos dentro da
producdo de cerveja, uma vez que promove o conhecimento mais definido do negdcio, a
otimizacdo das etapas do processo, reducdo de perdas e mensuragédo dos resultados.

Diante do que foi vivenciado no estagio tornou-se possivel atingir os objetivos
estabelecidos nesse trabalho e adquirir amadurecimento de conhecimentos tedricos aliados a

uma experiéncia profissional.
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