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1. INTRODUCAO

1.1. Tema

O projeto € referente a uma cervejaria de pequeno porte, o principal produto é a
cerveja tipo Ale sabor abodbora; proveniente da matéria prima a abébora Moranga;
sendo esta comercializada em garrafas de vidro com capacidade de 500ml com o
valor da unidade R$12,00 Também sao comercializados em packs que contém 6
unidades R$70,00.

1.2. Razao Social

Crocobeer Microcervejaria LTDA. CNPJ: 09.102.234.0001/71.

1.3. Justificativa

Por carater historico o Brasil evidencia-se como um consumidor nato de bebidas
alcodlicas; s6 perdendo para a Alemanha, simbolo mundial do consumo de cerveja,
em variedade, mas nao em produgdo e consumo. No decorrer dos Ultimos anos a alta
procura por produtos artesanais e diferenciados que agradassem aos paladares mais
refinados sofreu um aumento representativo.

Para suprir essa necessidade de mercado procurou-se instalar uma fabrica na
Grande Curitiba; devido ao incentivo fiscal e a facilidade de obtencao da matéria-prima
necessaria € por possuir uma logistica acessivel, além de possuir o publico alvo
esperado. Embora possam haver concorrentes, 0 ramo de cervejas artesanais, esta
em ascensao, ou seja, permite que a empresa seja inserida nesse mercado e obtenha

lucro.

1.4. Regime de Operacao

A empresa atuara em turnos de 6 horas, possuindo dois turnos diarios, iniciando
0 primeiro as 6h até 12h, com 1h de almogo. Voltando as 13h até as 19h. Operara
durante 6 dias por semana, sendo de segunda-feira até sabado. Contendo 15
funcionarios atuando na empresa, separados por setores e areas de atuacao

especificas, entre essas: administrativa, técnica, produtiva, limpeza e seguranca.



1.5. Localizagcao

A empresa esta localizada proximo a BR 376, isso proporciona uma obtencdo de
matéria prima mais agil por ser de facil acesso rodoviario. A localizagéo privilegiada,
por ser um distrito industrial, faz com que o transporte, a logistica e o acesso em si
sejam facilitados.

O municipio de Sao José dos Pinhais favorece e incentiva iniciativas industriais,
prova disto sdo fabricas proximas a empresa, como a multinacional automotiva
Volkswagen. Nas proximidades da empresa encontra-se uma area de enoturismo e de
turismo rural, o que atrai consumidores pelas bebidas artesanais e semiartesanais e
pela natureza ao redor. Um contorno rodoviario proximo a fabrica facilita a chegada e

saida do local de todas as direcées.

1.6. Historico do Produto

A cerveja € composta por agua, malte, lipulo e levedura.
Foi criada a mais ou menos 8000 a.C.
Egipcios, Babil6nicos, Assirios e Sumérios ja fabricavam e degustavam, ha
6000 anos, a cerveja. Para fins religiosos, comemoragées ou até mesmo
tratamento de doencas.
Gregos e Romanos passaram a dar preferéncia ao vinho, durante um tempo, e
a cerveja tornou-se uma bebida menos favorecida. Foram os Romanos que
comecaram a usar denominagao -cervesia- para a bebida, em homenagem a

Ceres, deusa da agricultura e fertilidade.

Na Idade Média a cerveja ganhou o sabor caracteristico. Os gaulés passaram a
fabrica-la com malte e os monges descobriram o lipulo como conservante
natural.

No século XVI, na Baviera, é decretada a Lei da Pureza, que determinou os
ingredientes que podem ser usados na fabricagéo da cerveja: cevada, lipulo,
malte e agua.

NO Brasil a cerveja demorou para chegar, impedida pelos Portugueses, que
temiam perder o mercado de vinhos.

Em 1808, foi trazida pela familia real.

E enfim a cerveja foi exposta em um jornal do Rio de Janeiro, pela primeira



vez, em 1836.
O mercado cervejeiro brasileiro estd em franca expanséao e a cada dia
apresenta novidades em termos de produtos ou embalagens, sejam elas

nacionais ou importadas.

O Brasil ocupa hoje a terceira posigdo mundial em produgao de cerveja, com
produgao de 12,4 bilhGes de litros, atras apenas da China (45 bilhdes de litros)
e Estados Unidos (35 bilhoes de litros), superando a Russia (11,6 bilhdes de
litros) e a Alemanha (10,8 bilhdes de litros). O consumo oscila em torno dos 60

litros per capita/ano.

1.7. Legislacao Especifica

Para dar inicio ao processo de abertura da empresa é necessario que se cumpra
0s seguintes procedimentos:

a)Consulta Comercial Antes de realizar qualquer procedimento para abertura de
uma empresa deve-se realizar uma consulta prévia na prefeitura ou administragao
local. A consulta tem por objetivo verificar se no local escolhido para a abertura da
empresa € permitido o funcionamento da atividade que se deseja empreender.

Outro aspecto que precisa ser pesquisado é o endereco. Em algumas cidades, o
endereco registrado na prefeitura ¢ diferente do endereco que todos conhecem. Neste
caso, & necessario o enderego correto, de acordo com o da prefeitura, para registrar o
contrato social, sob pena de ter de refazé-lo. Orgao responsavel: - Prefeitura
Municipal; - Secretaria Municipal de Urbanismo.

b) Busca de nome e marca Verificar se existe alguma empresa registrada com o
nome pretendido e a marca que sera utilizada. Orgao responsavel: - Junta Comercial
ou Cartorio (no caso de Sociedade Simples) e Instituto Nacional de Propriedade
Intelectual (INPI).

c) Arquivamento do contrato social/Declaragdo de Empresa Individual Este
passo consiste no registro do contrato social. Verifica-se também, os antecedentes
dos socios ou empresario junto a Receita Federal, por meio de pesquisas do CPF.
Orgao responsavel: - Junta Comercial ou Cartério (no caso de Sociedade Simples.

d) Solicitacdo do CNPJ Orgéo responsavel: - Receita Federal.

e) Solicitagdo da Inscrigdo Estadual Orgao responsavel: - Receita Estadual



f) Alvara de licenga e Registro na Secretaria Municipal de Fazenda O Alvara de
licenca € o documento que fornece o consentimento para empresa desenvolver as
atividades no local pretendido. Para conceder o alvara de funcionamento a prefeitura
ou administracao municipal solicitara que a vigilancia sanitaria faca inspe¢do no local
para averiguar se esta em conformidade com a Resolugdo RDC n°® 216/MS/ANVISA,
de 16/09/2004. Orgdo responsavel: - Prefeitura ou Administragdo Municipal;
Secretaria Municipal da Fazenda.

g) Matricula no INSS Orgéao responsavel: - Instituto Nacional de Seguridade
Social; Divisao de Matriculas - INSS. Aléem de todos esse procedimentos, € muito
importante lembrar que essa atividade exige o conhecimento do Codigo de Defesa do
Consumidor- Lei n°. 8.078/1990. As empresas que fornecem servigos e produtos no
mercado de consumo devem observar as regras de protecdo ao consumidor,
estabelecidas pelo Codigo de Defesa do Consumidor (CDC). O CDC foi instituido pela
Lei n. 8.078, em 11 de setembro de 1990, com o objetivo de regular a relacio de
consumo em todo o territério brasileiro, na busca do reequilibrio na relagédo entre
consumidor e fornecedor, seja reforgando a posicdo do primeiro, seja limitando certas
praticas abusivas impostas pelo segundo.

E importante que o empreendedor saiba que o CDC somente se aplica as
operacoes comerciais em que estiver presente a relacdo de consumo, isto &, nos
casos em que uma pessoa (fisica ou juridica) adquire produtos ou servicos como
destinatario final. A fim de cumprir as metas definidas pelo CDC, o empreendedor
devera conhecer bem algumas regras que sua empresa devera atender, tais como:
forma adequada de oferta e exposi¢cao dos produtos destinados a venda, fornecimento
de orcamento prévio dos servicos a serem prestados, clausulas contratuais
consideradas abusivas, responsabilidade dos defeitos ou vicios dos produtos e
servicos, os prazos minimos de garantia, cautelas ao fazer cobrancas de dividas.

A empresa tambem devera atender a algumas regras, tais como:
responsabilidade sobre o fornecimento dos produtos e servigos, garantia da qualidade,
rastreabilidade, entre outros.

Outro aspecto importante se refere ao rétulo do produto, o empresario deve
verificar na legislacdo as informagdes obrigatérias que o mesmo deve conter, tais
como: informagdes completas sobre os dados da empresa fabricante, nimero do
registro de licenca, volume do produto, composicédo nutricional, numero de lote, data
fabricacao e data validade entre outras informacées.

Sobre a rotulagem devem ser observadas as seguintes portarias e decretos:
Portaria SVS (Secretaria de Estado de Vigilancia Sanitaria de Minas Gerais) n° 42



(DOU 16/01/98); Decreto-lei n® 986/69; Portaria SVS 27/98 (DOU 16/01/98); Portaria
SVS 29/98 (DOU: 30/03/98). As empresas que exploram a atividade de producéo de
cerveja ficam obrigadas a respeitar o que rege o DECRETO No. 2.314, DE 4 DE
SETEMBRO DE 1997, o qual regulamenta a Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994, que
dispée sobre a padronizagao, a classificagao, o registro, a inspecdo, a producéo e a
fiscalizacdo de bebidas. E importante lembrar ainda que o empreendedor esta sujeito
a fiscalizagao sanitaria do estabelecimento e do produto.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA: INSTRUCAO DE
SERVICO N° 1, DE 28 DE JANEIRO DE 1977. Registro de Fabrica de Cerveja.
PORTARIA N° 879, DE 28 DE NOVEMBRO DE 1975. Aprova as “Normas para
Instalagbes e Equipamentos Minimos para Estabelecimentos de Bebidas e
Vinagres" INSTRUCAO NORMATIVA N° 54, DE 05 DE NOVEMBRO DE 2001. Adota
o Regulamento Tecnico MERCOSUL de Produtos de Cervejaria. Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA:- DECRETO N° 2.314/97. Regulamenta a Lei n°® 8.918,
de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a padronizacao, a classificacao, o registro, a
inspecao, a produgdo e a fiscalizagdo de bebidas.- LEI N° 6.437/77. Configura
infracGes a legislacao sanitaria federal, estabelece as sangdes respectivas, e da outras
providéncias.- LEI N° 7967, DE 22 DE DEZEMBRO DE 1989. Dispde sobre o valor das
multas por infracdo a legislagao sanitaria, altera a Lei n® 6.437, de 20 de agosto de
1977, e da outras providéncias. Autoriza a extensdo de uso dos aditivos INS 216
Propilparabeno e INS 218 Metilparabeno, na funcdo de conservador em Cerveja
envasada em garrafas PET-polietileno tereftalato: D.O.U. - Diario Oficial da Uniao:
Poder Executivo, de 18 de outubro de 2000. Informacées detalhadas sobre exigéncias
legais e requisitos para a obtencdo dos registros devem ser solicitados diretamente
junto ao Ministério da Agricultura e a ANVISA. Resolugdo ANVISA RDC n° 89, de 17
de outubro de 2000.



2. DESCRIGAO DO PROCESSO

2.1. Descrigao das Matérias-Primas

- Malte

O malte é obtido em instalagdes como maltarias, podendo ou nao ser
fixadas na empresa. As principais etapas para a obtencao de etapas de malte
sao a limpeza e selecdo de grédos, a embebigdo, germinagdo e secagem do
malte.

Limpeza e sele¢do de gréos: A cevada é recebida em granel da lavoura.
Inicia-se a separacédo de residuos maiores como pedras, palhas, etc. Em
seguida separados por tamanho, para obter um malte homogéneo.

Embebi¢do da cevada: Os graos sdo armazenados em silos. onde
recebem uma quantidade de agua até a umidade chegue a 45% em relacao ao
seu peso e sob temperatura e teor de oxigénio controlados. Iniciando a sua
germinacao, que dara origem a uma nova planta de cevada.

Germinagédo: Iniciado o processo de germinagao, sdo depositados em
estufas, para que se mantenham em temperatura e umidade controladas, até
que brotem as radiculas, de cerca de 8 cm, periodo de a 5 a 8 dias.

Secagem: Apos retirar o excesso de agua dos graos através de peneiras,
a cevada € enviada a um forno de secagem a uma temperatura de 45 a 50°C.
Em uma segunda fase, conhecido como “etapa de cura” promove-se a
caramelizagao dos graos, formando-os em malte, a uma temperatura de 80 a
120°C. Logo em seguida o malte & torrado, dependendo da sua temperatura,

pode-se classificar a cor da cerveja.

- Agua

A agua € um insumo muito importante em uma cervejaria. Interferindo em
varias etapas do processo e responsavel por diversas caracteristicas de sabor
ou cor da cerveja.

Agua cervejeira, nobre ou de fabricacao: é a dgua incorporada ao produto

e utilizada para condicionamento do malte, moagem, carga e descarga de
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produtos em elaboragéo, etc. Para incorporacdo ao produto, em geral trabalha-
se com agua com pH 6,0 a 6,5 e com diversos requisitos de qualidade fisico-
quimicos sendo que ao final tem-se na formulagao da cerveja um teor de agua
de 85 % proveniente do preparo do mosto.

Atualmente com a maior quantidade de sistemas de tratamento de agua,
a qualidade de agua ndo causa muita preocupagao como no passado, porém,

aguas de melhor qualidade nao necessitam de maior custo de tratamento.

-Leveduras

A levedura da carater e confere o sabor. A cerveja, antes da levedura,
tem somente uma infusdo amarga. A levedura, por sua vez, transforma isso em
cerveja.

Para crescer, a levedura necessita de uma fonte de carboidratos,
nitrogénio, ions inorganicos, vitaminas e agua. Adicionada na temperatura

certa, inicia o processo de fermentacao.

-Abdbora

A abdbora é uma planta anual, em que ocorre o desenvolvimento
simultaneo da parte vegetativa, da floragao e da frutificagao.

Possui caule herbaceo, rastejante, provido de gavinhas e de raizes
adventiceas nos pontos de contato com o solo, que auxiliam na fixagao da
planta.

Seu habito de crescimento é "indeterminado”. As ramas sao alongadas,
podendo atingir 6 metros.

As folhas sdo grandes, com longos peciolos, de coloracdo verde-escura
com manchas prateadas na abobora e nos hibridos interespecificos de
cucurbitaceas, podendo ser uma caracteristica para identificacido se
comparada com moranga, a qual ndo possui estas manchas.

Quanto ao florescimento, € uma planta monodica, havendo grande
predominancia de flores masculinas sobre as femininas, na maioria das
cultivares. As flores sdo amarelas, grandes e vistosas, sendo as femininas com

ovario bem destacado e formato que antecipa aquele do futuro fruto.
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A polinizacao por abelhas € essencial para o desenvolvimento de frutos.
Os hibridos interespecificos originam plantas macho-estereis, cujos frutos nao
vingam na auséncia de polen provenientes de plantas polinizadoras de
aboboras ou de morangas.

Os frutos apresentam formatos e tamanhos variados. No ponto de
insercao do fruto, o pedunculo é de segao pentagonal, formando cinco lébulos,
caracteristica que difere de outras cucurbitaceas.

Os frutos podem ser colhidos completamente maduros, em processo de
amadurecimento, ou ainda imaturos, mesmo antes de atingir o tamanho

definitivo.

2.2. Descricao Detalhada

MOINHO DE MALTE: Os moinhos a Umido utilizam dois rolos de
esmagamento, € realizada junto com agua, pois a umidade promove um
aumento da flexibilidade da casca, sendo mais facil sua quebra e liberagao do
endosperma do grao.

TINA DE MOSTURAGCAO: MLT - Mash/Lauter Tun - Tina de Mosturagéo e
Filtragem. Mosturacdo (mash) - E a etapa em que misturamos a agua em
determinada temperatura com o malte moido a fim de que algumas enzimas
sejam ativadas e estas por sua vez convertam o amido dos grdos em acgticares
TINA DE CLARIFICACAO: Um cilindro de grande didmetro em relagéo a altura,
paredes inclinadas com uma chaminé para a exaustdo do vapor, tudo
construido em acgo inox. Possui um fundo falso construido de peneiras furadas
sobre o qual se acomoda o bagago, que € a camada que ira ser filtrada. A
distancia entre o fundo falso e o verdadeiro € de 100 mm por onde o extrato flui
até os coletores que levam o mosto até o coletor central. A tina & provida de um
dispositivo rotativo, com bragos dotados de facas verticais regulaveis, com
movimento horizontal e vertical. A tina €& isolada termicamente, devido a
duragao do processo e a importancia de se manter a temperatura do mosto.
TANQUE DE MOSTO: Construcao Cilindrica cbénica em ago inox com

acabamento sanitario, isolamento térmico com & de rocha, possui bomba
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sanitaria, valvulas do tipo borboleta e de fundo com acionamento a distancia.
Possui painel elétrico, com trocador de calor tubular interno, com pés de
sustentacao.

FERMENTADOR (TANQUE): Os tanques cilindricos conicos verticais possuem
capacidade que variam de 500 a 13000 hl, sua altura é de até 22metros, com
diametros de 2 a 8 metros. O espaco vazio, para baixa fermentacéo, a
temperaturas normais, varia de 8 a 25%. O cone possui angulo de 60 a 75
graus. Como isolamento térmico, normalmente utilizasse espuma de
poliuretano, em uma camada de 100 mm a 120 mm de espessura. Os tanques
podem ser construidos para uma pressao de 2,0 kgf,cm2 . A limpeza
automatica é assegurada por "sprayballs" ou sistemas giratérios. E necessaria
a existéncia de valvulas de seguranga (alivio de sobre pressédo e vacuo). O
material utilizado na construgdo destes tanques € o acgo inoxidavel ou em
alguns casos aco carbono revestido internamente com resina sintética atoxica.
TANQUE DE RESFRIAMENTO (CHILLER): Um chiller de imersdo é composto
de cerca de 8 metros de tubulagdo de cobre (para levas de 20 litros) tamanho
3/8. Uma extremidade do tubo (entrada de &gua fria) esta ligado a uma
mangueira que passa agua fria que absorve o calor do mosto, e é
descarregada através da outra extremidade (saida de agua quente). Este é um

meétodo eficaz de resfriamento do mosto.

ENVASADORA DE GARRAFAS: Maquina especifica para envasar cerveja
gaseificada, esse modelo é feito em aco inox revestida com chapas de inox.
Tem a fungéo de encher garrafas de 275ml, 500ml e 1 litro. Cada bico sera
controlado por 3 eletro valvulas especiais passando o liquido a ser envasado e
o gas (CO? para dentro da garrafa. Os bicos s@o feitos inteiramente de ago
inox para melhores condi¢cdes de trabalho com alimento, sendo que contém 2
entradas e 1 saida em cada bico. Sistema de envase controlado por um CLP
(Controle Logico Programavel) que permite escolher a quantidade (ml) a ser
envasado e todas as funcgoes das valvulas para a troca de Gas e Liquido. O
nivel de liquido dentro da garrafa ndo sera controlado por tempo, e sim pelo
retorno do bico, onde o liquido em excesso é jogado em um tanque de 30 litros,

que dependendo da utilizacéo, podera ser reaproveitado.
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Caracteristicas:

- Estrutura em aco inox, podendo ser revestida em chapas de PVC ou ago inox.
- Bicos de envase em ago inox com tratamento para alimento.

- Esteira elétrica 4,0 metros para deslocamento das garrafas.

- Pode ser colocado de 3 até 12 bicos de envase.

- Eletro-valvulas para controle de liquidos e gases (CO?).

- Sistema de envase controlado por CLP (Controle Logico Programavel).

- Tanque de 30 litros para o retorno dos bicos depois do ciclo de envase.

- Parada das garrafas na esteira feita por bloqueadores pneumaticos.
ESTERILIZADOR DE GARRAFAS VIRADAS: Neste tipo de esterilizador a
garrafa & tombada para o angulo de 96° ou 110° no seu processo de
transporte, e entdo a bebida utiliza sua alta temperatura (maior que 80°) apds o
envasamento para dar as tampas a esterilizacao final, o tempo de esterilizacao
pode ser ajustado no escopo de 30-40 segundos, de acordo com os
requerimentos. Adota corrente em ago inoxidavel importado e placa de corrente
em plastico endurecido em alta temperatura. Com excelentes aspectos e
estrutura compacta, operagao conveniente, economia de energia e outros.
PASTEURIZADOR: Pasteurizacdo € um processo que eleva a temperatura do
liquido para matar os microorganismos. E um processo de fervura. Serve para
dar estabilidade ao produto e assim, garantir sua maior permanéncia no
mercado, através do qual se faz esterilizagao parcial de certos liquidos, inibindo
0s microorganismos e leveduras prejudiciais aos mesmos livrando-os de
formas patogénicas e prolongando sua estabilidade. Em outras palavras, o
processo que torna a cerveja biologicamente estavel. A temperatura de
pasteurizacao varia de 55°C a 70°C, sem que haja choques térmicos.
ROTULADORA: A rotuladora é ideal para a aplicagdo de rétulos autoadesivos
em baixa, media e alta velocidade. Foi projetada e fabricada para garantir uma
rotulagem autoadesiva de alta precisao e maior eficiéncia através de operagdes
praticas. A estacdo de rotulagem esta disponivel como uma solugdo

independente, destinada exclusivamente a aplicacao de rotulos autoadesivos.
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TANQUE DE LAVAGEM: Tanque com cesto interno, com furos para lavagem e
escoamento da agua, ideal para lavagem de frutas, legumes, verduras entre
outros, todo em ago nox aisi 304. Com algas capacidade para 90 litros.
DESCASCADOR: descascador mecanico que consiste de um cilindro em
posicao vertical, provido de um disco que gira rapidamente no fundo e também
faz um movimento ondulante. Tanto as paredes internas do cilindro, quanto a
superficie do disco sao revestidas com um material abrasivo.

TRITURADOR: Maquina centrifuga com PICADO GRAUDO, MEDIO e moedor
para até 3 Tipos de, pode ser usada em outros produtos, por ser centrifuga e
continua evita o esmagamento (ndo acumulando agua nos potes) e deixa a
textura da pasta mais homogénea com boa aparéncia clara.

CAPACIDADES HORA Até 550 kg.

Alimentacao continua

DIMENSOES:

PESO: 115 Kgs.

AGITADOR MAGNETICO: Agitador magnético com aquecimento. Diametro da
placa de 18 cm. Capacidade 10 litros. Motor de indugdo com rolamento e
mancal. Velocidade controlada por circuito eletrénico proporcionando uma
rotacao de 120 a 1800 RPM. Placa de aquecimento em aluminio injetado com
resisténcia blindada incorporada 1050 W. Temperatura controlada por
termostato capilar de 50 a 360°C. Corpo metalico com pintura em epoxi

eletrostatico. Acompanha trés barras magnéticas revestidas de 9x25mm,

11x37mm e 11x52mm. Cabo trifilar com fio terra em borracha atendendo a
norma IEC 60083. Altura total 11,5 cm.
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3. TRATAMENTO DE RESIDUOS

Nesta sessao, coloque todo tratamento de residuos de sua industria, como
orientado pelo(a) professor(a) da disciplina de Analise Ambiental.Métodos:
Para realizar o tratamento destes efluentes totais pode-se utilizar dois métodos
principais: o tratamento de efluente anaerdbico, que utiliza microorganismos que nao
dependem de oxigénio; o outro método seria o tratamento anaerdbio, método que
fornece oxigénio para os microorganismos através da aeragao.
O pré-tratamento pode ser o suficiente para algumas legislagbes locais, sendo
realizado por meios fisicos, quimicos ou biolégicos, ou pela combinagdo de tais.
Podendo ser utilizados no passo-a-passo peneiras (para remover/eliminar substancias
solidas e particulas granuladas), passando apdés por uma camara retangular para
sedimentacao de solidos; acoplado a esta cadmara ha um raspador continuo. Camaras
como essa poder ser utilizados para mistura e sistemas de controle de ph, até mesmo
como uma unidade de pré-aeracgao, prevenindo condicées anaerobias.
Apos, utiliza-se um tanque de equalizagao, que & de grande importancia para realizar
a mistura dos efluentes, a equalizacao do ph e o controle nas concentragées de DBO.
Caso necessario, realiza-se um processo de aeragao por inje¢cdo de ar comprimido,
estes recursos previnem a producdo de odores sulfidricos indesejados de origem
microbiologica. O pré-tratamento quimico ocorre neutralizando efluentes causticos
com a utilizacdo de CO, , efluentes estes provenientes da lavadora de garrafas.
Por fim o pré-tratamento biolégico é realizado em sistemas aerobios com curto prazo,
ou em sistemas anaerobios. Com esse método a DBO é reduzida em até 60% ou
70%, podendo deste modo suprir o tratamento requerido ou o estagio inicial de um

tratamento completo.
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4. BALANCO DE MASSA




5. BALANCO DE ENERGIA

Q =m.Cp.At

Q = 20524,27.1.(10°C - 100°C)
Q =20524,27.1.(-90°C)
Q=-1847184,3

m.Cp.At = m.Cp.At
m.1.(50-5) =-1847184,3
m.45=-1847184,3

m =-1847184 3 + 45

dm =0,9584 + 0,9997 + 2
dm =0,9791

0,9791 =m + 20962,38

m = 20524,27 kg
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6. ANALISE ECONOMICA

A planilha de Analise Econdmica encontra-se no Apéndice.
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CUSTOS E INDICES ECONOMICOS

1. Investimentos iniciais

Area total do terreno (m2)
Area total construida (m2)
Terreno alugado? (S/N)
Prego m2 do terreno
Prego m2 area construida

Investimento:

Terreno (prego por m2)
Edificagbes (por m2)
Equipamentos

Veiculos

Instalagbes Elétricas
Instalagbes Hidraulicas
Eq. Escritério e Laboratério
Total de Investimentos

2. Receita

Produtos Vendidos
Cerveja de Abdbora
Produto [l

Produto Il

Produto IV

Produto V

3. Impostos

ICMS (aliquota 18%)
PIS (aliquota 1,65%)
CONFINS (aliquota 3%)
Total:

4, Custos

4.1 Matéria Prima
Matéria Prima

Malte

Lupulo

Levedura
Nutrientes
Abébora
Especiarias
Matéria-prima VII
Matéria-prima VI
Matéria-prima IX
Matéria-prima X

4.2 Combustiveis

2500

950

Néo

R$ 4.250,00
R$ 5.000,00

Total

R$ 10.625.000,00
RS 4.037.500,00
RS 279.300,00
RS 0,00

RS 304.551,00
RS 237.500,00
RS 279.300,00
R$ 15.763.151,00

Qt vendida (por més)
41924
0

0
0
0

RS 90.555.84
RS 8.300,95
RS 15.092,64
R$ 113.949,43

Qt comprada (por més)
4120,12
1159,1
4
1240
1424,96
579,55
0

0
0
0

Prego Unitario

R$ 12,00

RS$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
Total:

Prego Unit.
RS 3,50
RS 4,52
RS 10,00
R$ 1,16
R$ 1,20
RS 1,60
RS 0,00
RS 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
Total:

Equipamentos:
Moinho do malte
Tina de mosturagdo
Filtros
Fermentador
Tangue de resfriamento
Esterilizadora
Rotuladora
Tanques de armazenagem
Envasadoras de garrafas
Computadores
Mesas
Cadeiras
Total:

Total

RS 503.088,00
R$ 0,00

RS 0.00

RS 0,00

RS 0,00

RS 503.088,00

Total

RS 14.420,42
RS 5.239,13
RS 40,00

RS 1.426,00
RS 1.709,95
RS 927,28
R$ 0,00

R$ 0,00

RS 0,00

RS 0,00

R$ 23.762,78

Prego:

R$ 6.000,00
RS 4.500,00
RS 9.500,00
RS 12.400,00
R$ 30.000,00
R$ 2.700,00
R$ 40.000,00
RS 120.000,00
R$ 36.000,00
R$ 12.000,00
R$ 5.000,00
R$ 1.200,00
R$ 279.300,00



Combustivel

Gas
Combustivel Il
Combustivel Il
Combustivel IV
Combustivel V

Qt gasta (por més)

47

o o0 0o

Prego Unit.

RS 3,20

R$ 0,00

RS 0,00

RS 0,00

RS 0,00
Total:

Total

R$ 150,40
R$ 0,00
RS 0,00
RS$ 0,00
R$ 0,00
RS 150,40



4.3 Embalagens
Embalagens
Garrafa

Rétulo

Tampas
Embalagem IV
Embalagem V

4.4 Agua

Agua

Limpeza

Higiene

Chiller

Caldeira

Outros processos

4.5 Esgoto e Efluente
Esgoto
Efluente

4.6 Energia

Gastos

Motores, iluminagio e administrativo
Aguecimentos elétricos (kcal/més)
Resfriamento - Chiller (kcal/més)

4.7 Manutengdo
Aliguota do faturamento

4.8 Méo de Obra Direta
Fungao

Operador

Secretaria
Administrativo
Engenheiro Quimico
Contador

Fungéo VI

Fungéo VII

Fungéo VIII

Fungdo IX

Fungéo X

4.9 Méo de Obra Indireta
Fungao

Limpeza

Seguranga

Fungéo |

Fungéo Il

Fungao Il

4.10 Pro Labore
Valor mensal
Encargos (20%)
Total:

Qt comprada (por més) Prego Unit.
21000 RS 0,40
21000 RS 0,12
21000 R$ 0,50

0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
Total:
Qt gasta (m3 por més) Total
5 RS 33,77
3 RS 33,77
8 RS 33,77
0 RS 33,77
0 RS 33,77
Total: R$ 168,85
Qt (m3 por més) Total
16 RS 56,57
3 RS 33,77
Total: R$ 90,34
Quantidade gasta (kcal -> kWh)
(aliquota de 2% receita) 10061,76
0,00
0,00
Total:
2% RS 10.061,76
N.° Func. Salario/Fun
5 R$ 1.200,00
1 R$ 900,00
2 R$ 2.100,00
1 R$ 3.700,00
1 R$ 1.600,00
0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
M.? Func. Saldrio
3 RS 640,00
2 R$ 700,00
0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
R$ 600,00
RS 120,00

R$ 720,00

Total

RS 8.400,00
RS 2.520,00
RS 10.500,00
RS 0,00

RS 0,00

R$ 21.420,00

Cuslo mensal
RS 4.197,26
RS 0,00

RS 0,00

R$ 4.197,26

Encargos trabalhistas (80%)
RS 960,00
RS 720,00

RS 1.680,00
RS 2.960,00
RS 1.280,00
R$ 0,00

RS 0,00

RS 0,00

RS 0,00

RS 0,00
Total:

Encargos trabahistas (12%)
RS 76,80

RS 84,00

RS 0,00

RS 0,00

RS 0,00

Total:

Total

RS 2.160,00
RS 1.620,00
RS 3.780,00
RS 6.660,00
RS 2.880.00
RS 0,00

RS 0,00

R$ 0,00

RS 0,00

RS 0,00

R$ 17.100,00

Total

RS 716,80
RS 784,00
RS 0,00

R$ 0,00

RS 0,00

R$ 1.500,80



4.11 Depreciagéo
Investimento

Edificagbes

Equipamentos

Veiculos

Instalagdes Elétricas
Instalagdes Hidraulicas

Eq. Escritério e Laboratério

4.12 Seguro

Investimento

Edificagbes

Equipamentos

Veiculos

Instalagdes Elétricas
Instalagbes Hidraulicas

Eq. Escritdrio e Laboratério

4.13 Juros sobre Capital Proprio
Capital préprio

Aliguota % am

Custo mensal

4.15 Despesas Bancarias - Capital de Giro

percentual - faturamento
valor descontado
aliguota % am

custo mensal

4.17 Despesas de Venda
percentual - faturamento
custo mensal

4.18 Aluguel e Taxas (imével locado)
Custo do m2 do imével
Total de aluguel

5. Andlise de Custos
5.1 Custos Industriais
Matéria prima
Combustivel
Embalagens
Agua
Esgoto e Efluente
Energia Elétrica
Manutengéo
Mao de Obra Direta
Total:

5.3 Custos Fixos
M3Zo de Obra Indireta
Pré Labore
Depreciagdo
Seguros

Valor

R$ 4.037.500,00
RS 279.300,00
RS 0,00

RS 304.551,00
RS 237.500,00
RS 279.300,00

Valor

RS 4.037.500,00
R$ 279.300,00
RS 0,00

RS 304.551,00
RS 237.500,00
RS 279.300,00

10,00%

RS 15.763,15
0,50%

RS 78,82

30,00%

RS 150.926,40
4,00%

R$ 6.037,06

5,00%
RS 25.154,40

RS 10,00
R$ 0,00

RS 23.762,78
RS 150,40
RS 21.420,00
RS 0,00

RS 0,00

RS 4.197.26
RS 10.061,76
RS 17.100,00
RS 76.692,21

RS 1.500,80
RS 720,00
RS 22.630,43
RS 2.599,50

Aliquota % a a
4,00%
10,00%
20,00%
10,00%
10,00%
10,00%
Total:

Aliguota % aa
0,50%
1,00%
2,00%
1,00%
1,00%
1,00%

Total:

Depreciagdo mensal
RS 13.458,33
RS 2.327,50

RS 0,00

RS 2.537,93

RS 1.979.17

RS 2.327,50

RS 22.630,43

Custo mensal
RS 1.682,29
RS 232,75
RS 0,00

RS 253,79
RS 197,92
R$ 232,75
R$ 2.599,50

4.14 Juros Financiamento
Capital préprio

Aliquota % am

Custo mensal

90,00%

RS 141.868,36
1,00%

R$ 1.418,68

4.16 Despesas Administrativas

percentual do faturamento
custo mensal

1,00%
R$ 5.030,88

4.18 Propaganda e Marketing

Tipo de industria
percentual - faturamento
custo mensal

Alimenticia
20.00%
R$ 100.617,60

4.19 Servigos de Contabilidade

Numero de contadores
Custo mensal

5.2 Custos Varidveis
Custos Industriais
Impostos s/ Faturamento
Imposto de Renda
Despesas Bancarias
Despesas de Vendas
Propaganda e Marketing
Total:

1
R$ 724,00

RS 76.692,21
RS 113.949,43
RS 25.284,69
RS 6.037,06
R$ 25.154,40
RS 100.617,60
R$ 347.735,39



Juros sobre capital

Juros s/ financiamento

Despesas Adm.

Aluguel

Serv. Contabilidade
Total:

RS 78,82

R$ 1.418,68
R$ 5.030,88
RS 0,00

RS 724,00
RS 34.703,11



6. Exequibilidade Econdémica
(+) Receita
(-) Custo Industrial
(-) Impostos s/ Faturamento
(=) Lucro Bruto
(-) Despesas Bancarias
(-) Despesas de Venda
(-) Propaganda e Merketing
(-) M&o de Obra Indireta
(-) Pré Labore
(-) Seguros
(-) Despesas Adm.
(-) Aluguel e Taxas
(-) Serv de Contabilidade
(=) Lucro Operacional
(-) Juros sobre capital
(-) Juros s/ financiamento
(=) Lucro Tributavel
(-) Imposto de Renda
(=) Lucro Liquido
(-) Depreciagdo
(=) Disponibilidade Liquida

11. Ponto de Equilibrio
Dias trabalhados por més

RS 503.088,00
RS 76.692,21
RS 113.949,43
R$ 312.446,36
R$ 6.037,06
R$ 25.154,40
RS 100.617,60
R$ 1.500,80
R$ 720,00

R$ 2.599,50
RS 5.030,88
R$ 0,00

RS 724,00

R$ 170.062,12
RS 78,82

R$ 1.418,68
R$ 168.564,62
R$ 25.284,69
R$ 143.279,93
R$ 22.630,43
R$ 120.649,51

30

7. Ponto de Equilibrio

Custos Fixos

Receita - Custos Variaveis
PE = 22,34%
8. Rentabilidade Liquida

Lucro Liquido

Investimentos
RL = 0,91%
9. Lucratividade
Lucro Liquido
Receita
L= 28,48%

10. Retorno do Investimento
Em meses: 110,0164615
Em anos: 9,168038455

RS 600.000,00

RS 500.000,00

RS 400.000,00

RS 300.000,00

Ireceita ou despesasl

——Receita |

——Despesas |

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32

|dias de produ;ﬁol




