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RESUMO

O Brasil tem 0 mercado de cervejas altamente disputado, devido ao potencial de consumo
da bebida entre os brasileiros. O mercado de cervejas artesanais vem crescendo a cada ano
acima da média nacional, ganhando assim importancia no pais, e chamando atencéo nédo sé de
consumidores, mas também de empreendedores. Uma vez constatadas as evidéncias de
aquecimento do setor, estuda-lo mais detalhadamente para conhecer um pouco mais sobre 0s
problemas e perspectivas, bem como ganhar intimidade com o processo de producédo, se
tornam passos primordiais para o0 sucesso de quem almeja arriscar algum tipo de
empreendimento nesse mercado. O grande diferencial de uma microcervejaria artesanal de
sucesso é um produto de alta qualidade sensorial, bem como um planejamento administrativo
bem feito. Diante desse contexto, visando um bom gerenciamento de uma microcervejaria foi
utilizado o software BeerSales, como ferramenta administrativa. Além disso, foram
desenvolvidas durante o estagio outras atividades como o acompanhamento de todo o
processo produtivo e a avaliagdo dos riscos no ambiente da empresa, com a confeccdo do
mapa de riscos.

Palavras Chave: Cerveja artesanal. Microcervejaria. Gerenciamento. Mapa de riscos.
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1 INTRODUCAO

Estima-se que o homem comecou a utilizar bebidas fermentadas ha 30 mil anos, sendo
que a producdo de cerveja deve ter se iniciado por volta de 8000 a.C (VENTURINI FILHO;
CEREDA, 2001). Na ldade Média, a producdo de cerveja era uma atividade caseira, de
responsabilidade das mulheres e para o consumo da familia. A preferéncia pela mesma se
dava pelo baixo custo, principalmente em relacdo ao vinho e servia de complemento a
alimentagcdo (MORADO, 2009).

No Brasil, o habito de consumir cerveja foi trazido por D. Jodo VI, no inicio do século
XIX, nesta época a cerveja era importada de paises europeus. Mais tarde, em 1888, foi
fundada a “Manufatura de Cerveja Brahma Villigier e Cia”, e poucos anos depois, em 1891, a
Companhia Antartica Paulista. Passados mais de cem anos, essas duas cervejarias mantém o
dominio do mercado de cerveja brasileira, e se fundiram, originando a Ambev (VENTURINI
FILHO; CEREDA, 2001).

Cerveja especial ou artesanal ¢ uma categoria que abriga as cervejas de qualidade
superior e de alto valor agregado, feita para atingir um puablico mais exigente quando o
assunto é cerveja. Em geral, sdo cervejas produzidas a partir de receitas ou processos de
fabricacdo diferentes das de fabricacdo em larga escala. No Brasil, o fenbmeno das
microcervejarias surgiu na segunda metade da década de 1980, com dezenas de pequenos
empreendimentos que se estabeleceram principalmente no Sul e Sudeste, segundo Morado
(2009).

O mercado de cervejas artesanais tem apresentado um crescimento devido a grande
procura por produtos diferenciados, caracteristica de consumo das classes A, B e nova classe
C. O Brasil ocupa a terceira posicdo entre os maiores produtores mundiais de cerveja, ficando
atras apenas da China e dos Estados Unidos (SEBRAE, 2014).

Diante deste mercado que cresce diariamente e vem ganhando tradicdo junto aos
brasileiros, surge a necessidade de desenvolvimento de produtos que agradem a uma parcela
maior de consumidores, gerando assim novas oportunidades de emprego no ramo das bebidas
artesanais, bem como no gerenciamento do negocio desses pequenos produtores, de forma a
consolidar as pequenas empresas, de maneira sustentavel e organizada. Foi em virtude dessas

demandas que foi realizado este estagio, na cervejaria artesanal Cabocla.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar um planejamento administrativo fazendo uso do software BeerSales,
acompanhar o processo produtivo da empresa e confeccionar o mapa de risco da fabrica.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Acompanhar todo o processo produtivo da cerveja artesanal;

e Avaliar junto a empresa quais sdo as suas necessidades de gerenciamento;

e Pesquisar sobre quais recursos sdo disponibilizados pelo software BerSales, e colocar o
mesmo em funcionamento na empresa;

e Avaliar os riscos existentes no local de trabalho dos funcionarios.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1. CERVEJA ARTESANAL

Existem duas principais frentes de producéo de cerveja, no Brasil e no mundo:
a) Grandes empresas, geralmente multinacionais, lideres de mercado, que produzem
principalmente cervejas altamente populares (Pilsen), visam vendas em grandes volumes e
que por isso conseguem trabalhar com precos baixos atuando em todo o territério do pais.
b) Pequenas empresas, que procuram preencher o nicho de mercado esquecido pelas grandes
(nicho representado por consumidores que procuram cervejas de alta qualidade, bem como
variedades de estilos), e atuam em mercados mais regionais. S&o conhecidas popularmente
COmo cervejarias artesanais ou microcervejarias.

Fato é que as microcervejarias, foco deste relatorio, além de terem sua importancia
econdmica, social e cultural, ttm se mostrado uma excelente opcdo de negdcio no atual

cenario econdmico brasileiro.

3.2 CERVEJARIA ARTESANAL CABOCLA

A Cervejaria Artesanal Cabocla foi fundada em 26 de Junho de 2017, sendo uma das
pioneiras na cidade de Mossor6/RN. Quatro amigos apaixonados pela arte de criar cerveja de
boa qualidade, ambos associados a Acerva Potiguar (Associacdo de Cervejeiros Artesanais
Potiguares), resolveram empreender neste ramo tendo em vista o seu grande potencial de

crescimento e rentabilidade.

Apbs dois anos de atividade, € notdério o sucesso do investimento. Atualmente, a
fabrica possui um potencial de fabricacdo de 4700 L/més e conta com trés estilos de cerveja
que obedecem a lei de pureza, sdo elas: American Lager, Best Bitter e American Pale Ale, que
estdo presentes em algumas cidades do Rio Grande do Norte e em estados vizinhos.

O tipo Ale, considerado o processo mais antigo de producdo de cerveja, passa por alta
fermentacdo. Entre as variedades do tipo Ale, se destacam a Porter, Stout, Pale, Brown, Mild
e Bitter. Suas cervejas sdo geralmente claras, apresentam um sabor de lupulo acentuado, e
graduacdo alcoolica entre 4% e 8%. O tipo Lager é de baixa fermentacdo e caracteriza-se
pelo sabor suave, coloragéo clara, e teor alcoolico entre 3% e 4%. As principais variedades do
tipo Lager séo a Pilsen e Bock (OETTERER, 2006; SIQUEIRA, 2007).

Os produtos oferecidos pela empresa estdo ilustrados na Figura 1:
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Figura 1: Produtos oferecidos pela empresa.

FONTE: Autoria propria, 2019.

3.3 MATERIAS PRIMAS

A legislacdo brasileira (Decreto n°. 73267, de 4 de setembro de 1973), define cerveja
como sendo uma bebida obtida pela fermentacdo alcodlica de mosto, composto de malte de
cevada e agua potavel, por acdo de leveduras, com adicéo de lupulo. Parte do malte da cevada
poderé ser substituido por adjuntos maltados ou ndo, que podem ser o arroz, o trigo, o milho,
a aveia e o sorgo (BRASIL, 1973).

No Século XIV, foi promulgada a lei de Reinheitsgebot (Lei da Pureza da Cerveja),
pelo Duque Guilherme IV da Baviera, em 23 de abril de 1516. Este instituiu que a cerveja
deveria ser fabricada somente com 0s seguintes ingredientes: agua, malte de cevada e lpulo,
a levedura cervejeira ndo era conhecida a época (FERREIRA, 2011). A levedura nao pode ser
considerada como matéria prima, uma vez que € utilizada apenas como agente de
transformacdo bioquimica dos ingredientes usados na fabricacdo da cerveja, através da
fermentacdo alcodlica (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001).

3.3.1 Malte

Define-se malte como sendo o produto da germinacdo controlada das sementes de
cevada para o emprego industrial, utilizado na fabricagdo de cerveja, uisques, farinaceos e
outros produtos alimenticios. Outros materiais também podem ser maltados, e quando isso
ocorre 0 nome do cereal acompanha o termo “malte” (VENTURINI FILHO; CEREDA,
2001).
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Embora outros cereais possam ser satisfatoriamente maltados, a cevada é a que
apresenta menores dificuldades técnicas no processo de maltagem e, além disso, apresenta em
sua composicao alto teor de amido que se transformam em extrato fermentavel. A cevada
maltada confere sabor, odor e corpo caracteristicos e agradaveis a cerveja. Ainda mais, suas
proteinas encontram-se em quantidade e qualidade suficiente para a nutricdo das leveduras
durante a fermentacdo (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001).

A cevada é uma germinea da espécie Horrdeum Vulgare L., constituida basicamente
por uma casca externa, endosperma amilacio e germe (embrido). O processo de malteacéo
consiste em embeber a cevada em agua, para que o processo de germinagdo dé inicio, com a
ativacdo do metabolismo da semente. Apds isso, retira-se a cevada da agua, germina-se a
semente em condi¢Bes controladas, e é feita a secagem (MATOS, 2011). A finalidade da
maltagem é elevar o conteddo enziméatico dos grdos de cevada, atraves das sinteses de
amilases, proteases, glucanases, etc., estas enzimas sao responsaveis por reduzir o amido em
acucares fermentaveis e consequente desenvolvimento microbiano, portanto sdo fundamentais
para o processo de fabricacdo de cerveja (MEGA; NEVES; ANDRADE, 2011).

3.3.2 Lupulo

O ldpulo (Humulus lupulus) é responsavel pelo aroma acre e pelo sabor
amargo/refrescante, além de apresentar propriedades medicinais. Faz parte da familia das
Cannabaceae, e € uma espécie diodica (produz flores masculinas e femininas). Na producédo da
cerveja utilizam-se apenas as flores femininas, que contém a substancia lupulina quando
fecundadas. (MATQOS, 2011).

Os componentes presentes no lupulo que mais influenciam na producéo de cerveja sdo
as resinas e o0s 6leos essenciais. As resinas sdo constituidas, a grosso modo, dos &cidos alfa e
beta, chamados humulonas, que sdo responsaveis pelo amargor da cerveja. Os 06leos
essenciais, por sua vez, sdo uma mistura de componentes, principalmente hidrocarbonetos da
familia dos terpenos, ésteres, aldeidos, cetonas, acidos e alcoois. O aroma e 0 sabor sdo
influenciados pelos 6leos essenciais (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001).

3.3.3 Agua

A cerveja terd sabor e outros caracteres afetados por todos 0s seus ingredientes, mas a

agua fornece a leveza, a qualidade, e a confiabilidade do produto. A &gua tem papel



14

fundamental na qualidade final do produto, pois é o ingrediente em maior quantidade. A
dureza, a alcalinidade e o pH s&o os fatores mais importantes da &gua para a cerveja, quando
possivel. Deve ser também insipida, inodora e ter pH ideal entre 6,5 e 8 — para atingir o pH
ideal para as enzimas do malte, quando acontecer a mistura entre malte e 4gua (MATOS,
2011).

3.3.4 Levedura

O fermento cervejeiro comumente utilizado para a producdo de cervejas € a levedura
Saccharomyces cerevisiae, com cepas de alta e baixa fermentacdo — ale e lager,
respectivamente. Sdo organismos anaerobios facultativos, isto €, trabalham tanto em
condicdes aerdbias como em condi¢bes anaerébias. As células da levedura consomem
acucares simples, como glicose e maltose, e produzem didxido de carbono e alcool como
produtos residuais (além de ésteres, alcoois superiores, cetonas, varios fenois e &cidos graxos)
(CARVALHO, 2007).

Os fermentos cervejeiros de alta fermentacao trabalham em uma faixa de temperatura
de 15 a 22°C, sendo que fermentam na parte alta do mosto. Geralmente fermentam todo o
acucar em menos tempo que as de baixa fermentacdo, com periodos de tempo entre 3 a 5 dias.
Os fermentos de baixa fermentacéo, por sua vez, trabalham em uma faixa de temperatura de 7
a 15°C, e fazem fermentacdo a partir do fundo do tanque fermentador, permanecendo na parte

baixa do mosto cervejeiro, e fermentando por volta de 10 dias (MATQOS, 2011).

3.4 PROCESSO PRODUTIVO

Podemos dizer que uma microcervejaria ndo difere muito de uma cervejaria grande

com relacdo aos processos e equipamentos. O processo produtivo é descrito a seguir.

3.4.1 Moagem do Malte

E um processo puramente fisico. O objetivo da moagem é quebrar o gréo e expor o
amido contido no seu interior, € importante que a moagem nao seja muito severa para que a
fase de filtracdo ndo seja prejudicada, porém se a moagem for muito grosseira, ndo atingird o
seu objetivo, que € aumentar a superficie de contato do substrato amildceo com as enzimas do
malte, facilitando sua hidrélise (OETTERER et al., 2006).
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Na cervejaria cabocla, a moagem do malte de cevada é feita através do uso de um
moinho de rolos que permite regulagem para adaptar-se ao tipo de malte, a alimentacdo do
moinho é feita de forma manual e a capacidade de moagem varia de 300 a 700 kg/h. A Figura

2 mostra 0 moinho que é utilizado.

Figura 2: Moinho de rolos

4

FONTE: Autoria propria, 2019.
3.4.2 Mosturacgao

Mosturacdo ou brassagem sdo termos usados pelos cervejeiros para o0 processo de
embeber em agua quente o malte, que ao se hidratar, ativa as enzimas, que converterdo o
amido dos grdos em agucares. Pode-se dizer que é um dos processos mais complexos, devido
a uma série de eventos fisicos e bioquimicos. As enzimas contidas no grdo de cevada maltada,
por influéncia da temperatura, ddo inicio a hidrolise do amido, transformando amido em
maltose e outros agucares, além de extrair outras substancias como proteinas, vitaminas,
taninos, etc (MATOS, 2011).

3.4.3 Filtracdo do Mosto

O mosto - solugcdo contendo os acglcares resultantes da mosturacdo juntamente com
solidos indesejaveis - é filtrado para separar os solidos ndo desejaveis (bagaco) do liquido
doce. A filtracdo é extremamente importante para a qualidade da cerveja, visto que os sélidos
contém grande quantidade de proteinas e enzimas coaguladas, resquicios de amido néo
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modificado, material graxo, silicatos e polifenodis. Essas substancias podem prejudicar
sabores, odores, viscosidade, e visual da cerveja (REITENBACH, 2010).

Em um tanque, a propria casca que ndo foi totalmente triturada na moagem e esta
relativamente intacta, clarifica 0 mosto, pois a filtragem ¢é feita através do seguinte processo: o
mosto é jogado na tina-filtro, tanque equipado com um fundo falso perfurado em uma certa
granulometria, que deixa passar somente o liquido, retendo bagaco, em seguida o liquido é
vazado pelo fundo da tina, chega a uma bomba hidraulica e € bombeado novamente para a
parte de cima da torta (bagaco) que ficou retida na primeira passagem. Assim, 0 mosto repete
esse ciclo até que fique claro, e depois é desviado para outro reservatério chamado caldeira de
fervura. A torta é ainda lavada para extracdo de agucares que ficam retidos na mesma.

3.4.4 Fervura

A fervura do mosto tem duracdo de 60 a 120 minutos, apresenta uma taxa de
evaporacdo de 5 a 10% de volume de mosto por hora e é quando adiciona-se o lapulo. Esse
processo tem por objetivo conferir-lhe estabilidade bioldgica, bioguimica e coloidal. Além
disso, nessa etapa ha o desenvolvimento de cor, sabor e aroma da cerveja, bem como ocorre 0
aumento da concentracdo de extrato. Durante a fervura, a flora microbiana que resistiu a
mosturacao e a filtragem é destruida. O pH acido e as substancias extraidas do lupulo durante
essa fase, contribuem para a esterilizacdo do mosto (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001).

As proteinas e os taninos sdo coagulados e eliminados do mosto na forma de “trub”,
um residuo mucilaginoso semelhante a um lodo. Terminada a fervura, o trub e o bagaco do
ltpulo sdo separados normalmente em tanques de decantagdo denominado de “whirpool”. O
mosto clarificado segue para o resfriamento (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001).

Na fabrica da cervejaria onde foi realizado o estagio, a mosturacao, a filtracdo do
mosto e a fervura sdo procedimentos realizados na sala de brasagem, que apresenta-se sob
forma convencional de trés equipamentos — tina de mosturacdo + cozedor de mosto conjugado
Ltina de clarificacdo acoplada ao whirlpool e tanque de aquecimento de agua — trata-se de
tanques com capacidade de 500 L, que possuem sensores de temperatura e sdo construidos
totalmente em aco inoxidavel, interligados por tubulacbes onde suas aberturas séo
manipuladas por valvulas, com o auxilio de uma bomba centrifuga. A Figura 3 mostra a sala

de brasagem.



17

Figura 3: Sala de brasagem

FONTE: Autoria prépria, 2019.

3.4.5 Resfriamento e aeracdo do mosto

O resfriamento e aeracdo do mosto acontecem logo ap6s a fervura e tem como
objetivo a reducdo da temperatura do mosto de aproximadamente 100 °C para a temperatura
ideal de inoculacdo da levedura, que € de 14-16 °C na alta fermentacdo e de 6-12 °C na baixa
fermentacdo. Contribui também para a precipitacdo de compostos que causam turbidez na
cerveja, além disso, uma aeracdo adequada é indispensavel para o bom desempenho das
leveduras durante a fermentacéo alcodlica (VENTURINI FILHO; CEREDA, 2001).

Na cervejaria cabocla essa parte do processo acontece em um trocador de calor por
placas de dois estagios, no primeiro estagio o mosto é pré-resfriado com agua da rede no
contrafluxo e no segundo estagio, com agua gelada a cerca de 0 °C. Um cilindro de ar
pressurizado fornece o oxigénio necessario para a aeracdo do mosto frio, durante todo o
processo ha um rigido controle da temperatura e vazdo. A Figura 4 mostra o trocador que é

utilizado.
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Figura 4: Trocador de calor por placas

FONTE: Autoria prépria, 2019.

3.4.6 Fermentacdo e Maturacgao

No mosto resfriado é inoculada a levedura (Saccharomyces cerevisiae), e nesta fase,
esses microrganismos irdo se reproduzir, consumir 0s agucares fermentesciveis, e produzir
alcool, didxido de carbono, e alguns ésteres, acidos e alcoois superiores que irdo transmitir
propriedades organolépticas a cerveja. Retiradas as leveduras ao final da fermentagdo, tem
inicio a maturacgdo, que geralmente ocorre em temperatura mais baixa e € caracterizada pela
importancia das reacgdes fisico-quimicas que transformam o aspecto visual e produzem alguns
aromas e sabores (MORADO, 2009).

Na cervejaria cabocla, ha trés tanques fermentadores, de tamanhos diferentes, onde
acontece tanto a fermentacdo quanto a maturagdo, sdo tanques cilindricos cénicos verticais

que possuem refrigeracao individual. Os tanques fermentadores estdo ilustrados na Figura 5.
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Figura 5: Fermentadores

FONTE: Autoria prépria, 2019.

3.4.7 Envase

O envase pode ser feito de duas formas, em garrafas ou em barris, para ambos o0s casos
€ necessario cuidado para evitar contaminacdo, e para isso € realizado previamente a
sanitizacdo dos recipientes. Para cerveja envasada em garrafas é necessario realizar a
pasteurizacdo, 0 processo consiste em submeter a cerveja ja envasada (in-package) a um
aquecimento gradual entre 60-70 °C (em camaras com jatos d’agua em temperaturas
escalonadas) e posterior resfriamento até a temperatura ambiente, para armazenamento
(FONTANA, 2009).

A pasteurizacdo tem como objetivo desativar alguns microrganismos ou até mesmo
elimina-los e com isso controlar a atividade bacterioldgica do produto, sem causar profundas
mudancas em suas propriedades. Gracas a esse processo, € possivel as cervejarias assegurar
uma data de validade ao produto de até seis meses ap6s sua fabricacdo. A cerveja em barris
ndo é pasteurizada, recebendo o nome de chope. Nesse caso, sua validade € fixada
normalmente em 10 dias, no caso do chope claro, e 15 dias, no caso do chope escuro.
(FERREIRA et al., 2011). Na cervejaria cabocla, a enchedora de garrafas é acoplada a trés
sistemas: enxaguadora, enchedora e arrolhador, todos os sistemas sdo semiautomaticos. O

enchimento de barris é feito diretamente do fermentador. A Figura 6 mostra a sala de envase.
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Figura 6: Sala de envase

FONTE: Autoria propria, 2019.

Atualmente, para 0 processo de pasteurizacdo, a empresa utiliza um pasteurizador
elétrico com capacidade para 120 garrafas de 500 ml. O pasteurizador pode ser visto na

Figura 7.

Figura 7: Pasteurizador

FONTE: Autoria propria, 2019.
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4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A seguir sdo descritas de forma geral as atividades desenvolvidas durante o periodo de
estagio.

4.1 CONHECIMENTO DE TODO O PROCESSO PRODUTIVO DA CERVEJARIA
CABOCLA

Durante o estagio, foram realizadas atividades em todos os setores que envolvem a
producdo da cerveja artesanal, partindo da moagem do malte, passando pela mosturagéo,
clarificacdo, fervura, resfriamento, inoculagéo, envase e pasteurizacdo. O processo e uso dos

ingredientes sdo apresentados na Figura 8:

Figura 8: Etapas do processo produtivo da cerveja

MOAGEM
DO
MALTE

4

MOSTURACAO | <

| FERVURA [(::l | LupuLo |

4

| RESFRIAMENTO |

[FERVENTAC20 | <

MATURACAO | [5)| LEVEDURA

|:j)| EMBARRILHAMENTO |©| CHOPE |

| ENGARRAFAMENTO |

[ PAsTEURIZACAO |

FONTE: Autoria Prdpria, (2019).
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4.2 IMPLEMENTACAO DA UTILIZACAO DO SOFTWARE BEERSALES PARA
AUXILIAR O GERENCIAMENTO DA CERVEJARIA CABOCLA

Apesar de existirem empresas bem estruturadas no setor de cervejas artesanais,
algumas delas sequer detém total controle dos processos de producédo e ainda ha muito o que
ser feito no que diz respeito a gestdo, € necessario suprir o gestor da empresa com

informacdes Uteis a tomada de decisdes.

A cervejaria disp0e da licenca de operagdo do software BeerSales, que trata-se de um
software desenvolvido pela e-get, que atua a 6 anos em cervejarias de todo o Brasil, € um
software de gestdo completo, uma solucdo desenvolvida exclusivamente para o mercado

cervejeiro.

Porém a utilizacdo do programa nao era feita de forma adequada, por falta de
implementacdo das informacGes requisitadas pelo mesmo. Fato este que prejudicava o

gerenciamento da empresa, que estava sendo realizado de forma manual.

Foi realizada a implementacdo das informacdes para o melhor gerenciamento da
cervejaria, onde todos os recursos oferecidos pelo software foram explorados, dentre eles

estdo:

e Controle dos equipamentos: é possivel monitorar quais sdo os barris, chopeiras e
cilindros que se encontram emprestados, onde estdo ou estiveram, e agendar o
retorno dos mesmos;

e Controle da producdo: é possivel saber os custos de cada producdo, e ter previsdes
de estoque para saber quando comprar mais insumos;

e Gerenciamento do estoque: controlando operac6es de entrada, saida e transferéncia
de produtos ou insumos;

e Gerenciamento do setor contébil: emissdo de nota fiscal eletrénica, recibo de
pedido e boletos de cobranca,

e Gerenciamento de cadastros: clientes e fornecedores;

e Gerenciamento do produto acabado: controle de Pedidos, vendas, trocas,
devolucdes, bonificagdes e transportes;

e Cadastro da composicéo de produtos: receitas.

A interface e o campo de interacdo do Software podem ser vistas nos Anexos | e Il,

respectivamente.
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Com a implementagdo do software, em trés meses ja & possivel perceber um
melhoramento significativo no que diz respeito ao gerenciamento de vendas da cervejaria,
uma vez que ndo se tinha conhecimento sobre a destinacdo dos produtos, inviabilizando o
conhecimento do potencial de mercado da empresa. Essas informacdes sobre os registros de

producéo e venda entre os meses de Janeiro a Julho de 2019 podem ser vistos no Gréfico 1.

Grafico 1:Volumes produzido, vendido e desperdicado na cervejaria Cabocla.

Controle de producoes, despedicios e vendas
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JANEIRO FEVEREIRO MARCO ABRIL MAIO JUNHO JULHO

Volu

® VOLUME TOTAL PRODUZIDO m DESPEDICIOS CONTROLE DE VENDAS

FONTE: Autoria Prdpria, (2019).

Observou-se que, entre 0s meses de Janeiro a Marco ndo havia um controle eficiente
da saida dos produtos acabados, enquanto de Abril a Julho, periodo de implementacdo do
software BeerSales, as informag¢6es mostram de maneira mais precisa o destino da produgéo,
orientando assim quanto ao volume de vendas em fungdo do tempo, permitindo um

planejamento adequado para a producéo, e evitando perdas.

Fazendo uma comparacdo entre 0os meses analisados foi possivel perceber que em
Janeiro houve um controle de 26,4 % da destinacdo de tudo que foi produzido, em Fevereiro o
controle sobre as vendas foi de 18,4%, em Marco 29,3%, em Abril 35,2%, em Maio 68.2%,
em Junho 78,4% e em Julho 86,5%. Ainda no més de Julho, ao analisar o controle de vendas,
é necessario considerar o estoque atual presente na cervejaria, pois parte da producdo ainda
néo foi vendida, o estoque atual corresponde a 10,8% da produgdo mensal, portanto, em Julho

foi alcangcado um controle total de 97,3% da destinac¢do do produto final.

Os desperdicios registrados acontecem em funcdo de alguns fatores, entre eles

podemos citar:
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e Purgas, procedimento realizado com o intuito de retirar a levedura ao final da
fermentacdo para dar inicio a maturacéo;

e Envase de garrafas, a maquina utilizada para o envase acaba ocasionando um
percentual de desperdicio a cada envase realizado;

e Congelamento, devido a mudancas na temperatura do fermentador ocasionadas por

falhas no equipamento.

4.3 MAPA DE RISCOS

Outra atividade desenvolvida na empresa foi a confeccdo do mapa de risco, ainda néo
existente na mesma. Sabe-se que além de servir para atender a legislacdo, o mapa de risco é
uma importante ferramenta para prevencao de acidentes de trabalho, fazendo com que apds o
conhecimento dos riscos os funcionarios passem a serem mais zelosos com a propria
seguranca. Para sua elaboracdo sdo avaliados todos o0s riscos potenciais por cada ambiente da
empresa, servindo para informar, conscientizar e lembrar os funcionérios e demais pessoas
que frequentem o local de forma clara e visual os riscos existentes na empresa.

A elaboracao de Mapas de Riscos estd mencionada na alinea “a”, do item 5.16 da NR
05, com redagao dada pela Portaria n° 25 de 29/12/1994: “identificar os riscos do processo de
trabalho, e elaborar o mapa de riscos, com a participacao do maior nimero de servidores, com
assessoria do SESMT, onde houver” (PREVENCAO, 2019).

Por se tratar de um documento obrigatério, as empresas que nado cumprem com a
legislacao, estao vulneraveis a multas aplicadas por auditores fiscais do ministério do
trabalho e emprego. A fiscalizacdo e as penalidades a que estdo sujeitas as empresas que
deixarem de elaborar o mapa de riscos ou o fizerem incorretamente encontram-se previstas na
Norma Regulamentadora - NR-28 (FIESP et al., 1995).

Graficamente, 0 mapa de risco é apresentado através de circulos de cores e tamanhos
distintos. O tamanho define a gravidade dos riscos (pequena, média, grande) e as cores
(marrom, verde, vermelho, azul e amarelo) mostram os fatores que podem gerar situacOes de
perigo em funcdo da presenca de agentes fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmicos e de
acidentes . Cada um desses tipos de agentes € responsavel por diferentes riscos ambientais que
podem provocar danos a salde ocupacional dos servidores (FIESP et al., 1995). Para

elaboracdo do mapa de riscos, consideram-se os riscos descritos na Tabela 1.



Tabela 1: Classificacdo dos principais riscos ocupacionais em grupos, de acordo com a sua

natureza e a padronizagédo das cores correspondentes.

Riscos
Ergonbémicos

Esforco Fisico

Arranjo Fisico

Ruidos Poeiras Virus
Intenso Inadequado
Levantamento -
Maquinas E
. ~ - E Transporte .
Vibracdes Fumos Bactérias Equipamentos
Manual De N
Sem Protecdo
Peso
Radiacses Exigéncia De | Ferramentas
1ag Névoas |Protozoarios Postura Inadequadas Ou
lonizantes -
Inadequada Defeituosas
Radiacdes Controle lluminacio
Néo Neblinas Fungos Rigido De Inade uzda
lonizantes Produtividade a
Imposicdo De
Frio Gases Parasitas Ritmos Eletricidade
Excessivos
Trabalho Em | Probabilidade
Calor Vapores Bacilos Turno E De Incéndio Ou
Noturno Exploséo
Substancias,
~ Compostos Jornadas De
Pressoes Armazenamento
. Ou Produtos Trabalho
Anormais g Inadequado
Quimicos Prolongadas
Em Geral
Umidade Monotonia E Animais
Repetitividade | Peconhentos
Outras . OutNras
o Situacgdes De
Situagdes .
Risco Que
Causadoras X
Poderéo
De Stress .
o Contribuir Para
Fisico E/Ou A
L A Ocorréncia
Psiquico

De Acidentes

FONTE: Adaptado de FIESP et al., 1995.

O mapa de risco elaborado se encontra no Anexo lll.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A experiéncia vivenciada durante o periodo de estagio na cervejaria artesanal Cabocla
possibilitou a aquisicdo de conhecimentos, que influenciaram as &reas pessoal, social e
profissional. Através do cotidiano da empresa foi possivel perceber a importancia das relagdes
interpessoais, do cumprimento correto das atividades, da responsabilidade que todos possuem
sobre a qualidade dos produtos e o quanto € importante manter a organizacdo em todos 0s
setores da empresa.

Além dos conhecimentos adquiridos no decorrer do estagio, também foi possivel
aplicar os que foram obtidos no ambiente universitario. Os funcionarios, por sua vez, sempre
faziam o procedimento correto de higienizagdo antes de iniciarem suas atividades, como
também faziam uso de EPI’s, tais como: touca, luva, mascara e sapato fechado. Em sintese,
foi possivel observar, compreender e participar ativamente da sequéncia de etapas que
constituem o processo produtivo da cerveja artesanal. Diante disso, identificou-se que um
engenheiro quimico pode, com seus conhecimentos, alem de melhorar a producéo e qualidade
dos produtos, melhorar a seguranca no ambiente de trabalho e gerenciar a area administrativa

de uma empresa.



27

6 SUGESTOES PARA MELHORIAS NA EMPRESA

O controle da quantidade de cerveja produzida mensalmente ja era feita de forma
adequada antes da realizacdo do estigio e consequente utilizacdo do software. Embora a
capacidade de producdo da cervejaria seja de 4700 L/més, esse valor nunca foi alcangado. A
cada brasagem de 500 L, que é a capacidade maxima que 0s equipamentos da cervejaria
comportam, é demandada em média 7 horas, e em funcao da pouca disponibilidade de méo de
obra, torna-se inviavel encher por completo um fermentador no prazo de dois dias, que é o
prazo limite para que as leveduras comecem e terminem as suas atividades de forma
satisfatoria. Diante disso, a contratacdo de mao de obra qualificada visando o alcance da
producdo méaxima, seria uma boa estratégia para conseguir atender toda a demanda dos

clientes fazendo o uso de todos os equipamentos e tecnologias que a cervejaria dispde.

O software utilizado para manter o gerenciamento de vendas — o BeerSales — se
mostrou bastante eficaz, porém, através dele o registro das vendas sé pode ser feito de dentro
da fabrica. Para tornar o gerenciamento das vendas mais automatizado, seria interessante que
0 registro das vendas pudesse ser feito de maneira remota, sendo operado através de um
aplicativo desenvolvido para celular ao alcance de todos que realizam vendas dentro da
empresa. Pensando nisso, atualmente foi adquirido o sistema Mercos, que possibilita essa
automatizacdo e que é totalmente integrado ao BeerSales. Ou seja, todo registro de vendas,
cadastro dos clientes, saidas e entradas de equipamentos que € feito pelo aplicativo da
Mercos, entra automaticamente no BeerSales, com isso é possivel manter um controle dentro
e fora da fabrica. Para manter os beneficios alcancados no setor de gerenciamento através
deste estagio é necessario que as informacdes continuem sendo alimentadas aos softwares de

forma rigorosa.

O reaproveitamento de leveduras € uma realidade em microcervejarias € em
cervejarias de grande porte, 0 que proporciona uma economia consideravel nos custos com
matéria prima. Na cervejaria Cabocla ndo é feito o aproveitamento de cepas de um lote para
outro. O investimento em estudos de como proceder para fazer o reaproveitamento de forma
segura, seria uma boa estratégia visando economia com o processo produtivo e reducdo nos

precos para o consumidor final.
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ANEXO | - Interface do software BeerSales

Iniciando Sistema
BeerSales

Conectando a Base de Dados

Verificando a vers3o do sistema
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ANEXO Il — Campo de interacdo do software BeerSales

?i:ﬁl Pedidos Faturamentos NotasFiscais Cobrancas Produtos Equipamentos Producdo Estoque Clientes Relatorios Sistema
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1- Selecione o intervalo de duracdo da tarefa;
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4- Clique em Salvar.
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ANEXO 111 — Mapa de riscos
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