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1 INTRODUCAO

O presente trabalho é parte integrante do Trabalho Final de Graduacdo do
curso de Arquitetura e Urbanismo, da Universidade Feevale, e consiste em
fundamentos tedricos obtidos a partir de pesquisa bibliografica de pesquisa de
campo, que vao servir de base para o desenvolvimento do projeto arquitetdénico de
um Centro de Pesquisa e Producdo de Cerveja, ou seja, uma fabrica de cervejas
artesanais com um centro de pesquisa de cerveja, no municipio de Novo Hamburgo,
no bairro Patria Nova.

Serdo abordados temas como o histérico da cerveja, sua classificacao, tipos,
processos de fabricacdo, questbes de mercado, sobre a Producdo Alternativa de
Cervejas, certificacdo LEED, bem como a abordagem de questbes relacionadas a
viabilidade da implementacdo do projeto através de analises ao PDUA - Plano
Diretor e Urbanistico Ambiental — de Novo Hamburgo, do Cédigo de Edificacdes e
demais legislacdes pertinentes ao tema e projeto.

Serdo apresentadas duas referéncias formais e duas referéncias analogas,
bem como suas respectivas andlises, relacionadas as questdes funcionais, formais e
de materialidade. As informacdes coletadas ao longo do desenvolvimento desta

pesquisa serviram de base para as intencdes projetuais.



2 JUSTIFICATIVA

Esta pesquisa, do curso de Arquitetura e Urbanismo, pretende desenvolver o
tema de um Centro de Pesquisa e Producao de Cerveja, inserido na cidade de Novo
Hamburgo. Esse tipo de empreendimento € relativamente novo no Brasil, pois conta
em sua maioria com grandes empresas de cerveja.

O Brasil vive uma exploséo de micro cervejarias. Esse movimento, iniciado no
inicio deste século, ganhou impulso nos ultimos anos. Com o surgimento dos
pequenos produtores, o portfolio se ampliou e foi lancada uma gama de bebidas que
o brasileiro desconhecia: cervejas com diferentes teores alcoodlicos, novos
ingredientes, sabores e aromas variados e diversos niveis de amargor. Com iSso 0
Centro de Pesquisa e Producédo de Cervejas, a ser instalado em Novo Hamburgo,
seria um centro de pesquisa de novos ingredientes para a regido do Vale dos Sinos
e também para o desenvolvimento de novos tipos de plantas geneticamente
modificadas.

Outro fato que justifica a importancia deste Centro de Pesquisa e Producéao
de Cervejas seria 0 que pais ainda importa a maior parte do lapulo. Com o cultivo do
[Gpulo em grande escala, o preco de mercado do lapulo diminuird, o que beneficiaria
especialmente os pequenos fabricantes de cervejas especiais, aquelas com
caracteristicas exclusivas, tais como cor, aromas e sabores atipicos, produzidas de
forma artesanal. Com a producdo limitada, essas micro cervejarias precisam de
guantidades reduzidas de lapulo. Atualmente, elas acabam pagando mais pelo
[Gpulo importado, que é cotado em ddlar, do que os grandes fabricantes, que
compram maiores quantidades do produto.

Ainda, tendo em vista o tema estar aliado a um centro de pesquisa, tomou-se
como diretriz arquitetbnica a proposicdo de um edificio sustentavel em termos de
construcdo e manutencéo edilica. Para isso, serdo demonstrados os procedimentos
do certificado LEED , assim como, o seu amplo reconhecimento no meio sustentavel

adotado por este selo.
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3 TEMA

Esse capitulo trata do tema da pesquisa que esta subdivido em duas partes.
A primeira esté relacionada a cerveja e a segunda sobre certificacdo arquitetdnica
pelo selo LEED.

Na sessao que trata sobre a cerveja, serdo abordadas questdes do mercado
cervejeiro, relacionadas com o tema desta pesquisa. Também sera apresentado um
histérico, com o surgimento da bebida na civilizacdo, as classificagcbes da bebida,
principais estilos e todo o processo de fabricagao.

Dentro dessa abordagem, interessa a essa pesquisa 0 caso de cervejarias
artesanais, um produto com ingredientes de melhor qualidade, o processo de
producdo menor e mais elaborado do que uma grande cervejaria. Essas
especificidades fazem esse produto ter detalhes que merecem atencao especial e
por isso terdo destaque neste capitulo. Atualmente, a producéo de cerveja artesanal
€ um fendmeno nacional. Existem inUmeras marcas novas que vendem em pequena
e média quantidade. Ainda ha o fendbmeno de producéo caseira de cerveja, também
chamado de Brew on premise (BOP). Tal condic&o criou novos nichos de mercado
inclusive para o servi¢o de aluguel do local, onde a pessoa pode fabricar sua propria
cerveja.

A segunda parte esta focada quanto a especificidades da arquitetura que se
pretende desenvolver para o Trabalho Final de Graduacédo cujo foco serd a
arquitetura sustentavel e de baixo impacto ambiental. Para isso sera utilizado o
método certificado pelo LEED, que é um sistema de avaliacdo das edificacdes

sustentaveis.

3.1. CERVEJA

3.1.1. Histéria da cerveja

Acredita-se que a cerveja tenha nascido no Oriente Médio ou no Egito. Isso

porque, em meados do século XIX, arquedlogos que escavam tumbas de farads,
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encontraram preservados por séculos vasos com resquicios de cevada (MORADO,
2000).

Historiadores contam que o homem pré-histérico abandonou a vida némade
ao desenvolver as primeiras técnicas de agricultura e comecgou a cultivar grédos. Com
isso, surgiram na Asia Ocidental por volta do ano 9000 a.C, os primeiros campos de
cultura de cereais. Os agricultores primitivos colhiam os gréos e os transformavam
em farinha. Dai surgiu uma lenda que diz que o que fixou o homem foi a
necessidade de produzir pdo e cerveja. Existe uma relacdo direta entre pdo e
cerveja, ambos sdo feitos de graos, agua e fermento, e apresentam o mesmo valor
nutricional — assim como o0 péao, a cerveja alimenta e ja foi, por isso, chamada de
“pao liquido” (MORADO, 2000).

O processo talvez tenha sido descoberto por acaso. Descrito por Morado
(2000, p.22), o primeiro passo seria colocar os grédos do cereal escolhido para a
producéo da bebida, de molho em agua, para que haja a absorcédo. A germinacéo se
inicia com a transformacdo bioquimica do amido em acgucares. Posteriormente, &
necessario secar o grao, com a finalidade de interromper este processo de
germinacao, resultando no malte, que traz um gosto doce aos graos. A seguir, é
necessario secar o grao, com a finalidade de interromper este processo de
germinacao, resultando no malte. Ap0s secagem, em alguns casos, faz-se a
torrefacdo dos graos, e, em seguida € preparada uma espécie de sopa, com 0S
graos umedecidos e secos, denominado “malte verde”, para assim obter-se o
necessario repouso do material, permitindo que a mistura atinja uma condi¢ao
favoravel para que ocorra o processo biolégico. Isso nada mais € do que a
fermentacdo, em que micro-organismos encontrados em abundancia na atmosfera
atuam sobre essa “sopa”, produzindo assim o alcool através do aclcar, e com isso,
cerveja.

Antes do surgimento da escrita, aproximadamente 4 mil anos antes de Cristo,
encontramos registros tanto em linguagem cuneiforme quanto em hierdglifos
(MORADO, 2000).

De acordo com Venturini (2005), em torno de 6000 A.C. , com 0 surgimento
das primeiras cidades, a producéo de cerveja estava consolidada e a sua producao

apresentava um controle e muita organiza¢cdo, como na regido do Babildnia e Egito,
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onde a cerveja era uma bebida altamente consumida, com um alto valor religioso,
sendo usada em rituais e distribuida livremente ao povo.

Entretanto, Morado (2000) assevera outra data como registro da producgéo e
em cervejaria isto em 3400 a.C. fica em Tebas, no Egito. Fabricavam-se na época,
dois tipos de cervejas: a “cerveja de Tebas” e a “cerveja dos notaveis”. Entretanto,
foi na cidade de Pelesium, na atual Port-Said, no Egito, que o processo de producéo
de cerveja tomou grandes propor¢des. A cerveja era mais popular do que o vinho,
ndo so pela facil fabricacdo e armazenamento mais também porque era uma bebida
socializante.

Os egipcios tinham inumeros tipos de bebidas similares as cervejas,
denominadas de zythum, algumas mais suaves, destinadas a populacdo pobre e
algumas aromatizadas com tamara, mel e gengibre, estas, destinadas aos nobres.
Evidéncias apontam também que, por volta do ano 2000 a.C. os chineses produziam
uma bebida semelhante, o tsiou, feita de pain¢co (Panicum miliaceum). O Império
Mesopotamico, atual Sumeéria, também enfatizou a inquestionavel importancia da
cerveja para 0 povo. Todos esses povos associaram o poder inebriante da bebida,
com aspectos sagrados e misticos, relacionando-a com os seus deuses (MORADO,
2000).

Assim mais tarde os gregos e romanos aprenderam a fazer a cerveja com 0s
egipcios e a bebida se tornou bastante popular em Roma. Como o vinho era
dependente exclusivamente de uvas de cuidadoso plantio e colheita delicada, a
cerveja podia ser fabricada a partir de diferentes cerais, o que ajudou a cerveja se
popularizar (MORADO, 2000).

Ainda segundo Morado (2000), o periodo entre os seéculos VIII e XVI
representou um momento historico para o desenvolvimento da atividade cervejeira,
pois a bebida, a medida que ocorria o crescimento populacional, tornou-se um item
de consumo com uma alta demanda, e assim comecou a surgir, lentamente, a
industria da cerveja. Entre os séculos Xll e Xlll a alta procura pela bebida acarretou
em avancos para a criacdo deste setor. Anteriormente a producéo era caseira, qguem
era responsavel eram as donas de casa. Era a bebida favorita, por ser de baixo
custo e mais barata que o vinho. Com o tempo surgem grupos de produtores que

acabaram comercializando a bebida com uma maior escala.



13

Nessa época surgiram 0S mestres cervejeiros. De atividade caseira, a
producdo se tornou um negocio com caracteristica industrial. Pois comecaram a
surgir grupos de vizinhos e amigos que acabaram reunindo-se, compartilhando
conhecimentos e técnicas. Em 1040 na Alemanha, que o Mosteiro de
Weihenstephan conseguiu a licenca legal para produzir e comercializar a cerveja.
Acredita-se que esta seja a mais antiga cervejaria do mundo, que até os dias de hoje
mantem-se ativa. Foi em 1200 que a indUstria cervejeira se estabeleceu de fato, nas
regides onde hoje sdo Inglaterra, Austria e Alemanha. Estando o setor bem
organizado e modernizado entre os anos 1450 e 1650, expandiu-se das Ilhas
Britanicas até os paises balticos (MORADO, 2000).

Um fato que marcou todo o processo de fabricacdo da cerveja ocorreu na
Idade Media, onde era usado aditivos para enriquecer o seu sabor, adicionando
aroma, dar-lhe mais cor, aumentar o teor alcodlico e conservar. Mel, canela, agucar
mascavo, anis, gengibre, rucula, alecrim, cravo e raizes entre outros ingredientes
para conservar a bebida, evitando que azedasse. Entédo, o lupulo foi introduzido a
receita, este que por sua vez é um 6timo conservante, é o que atualmente confere o
conhecido amargor da bebida, o que contrapde o doce do malte da cevada. A
inclusdo do lapulo néo foi de facil aceitacdo pelos consumidores, onde levou alguns
anos para ser aceito (Venturini, 2005).

Segundo Morado (2000, p.41), em 1516 o Duque Guilherme IV da Bavaria,
Alemanha, aprovou a lei da Pureza Alema (lei Reinheitsgebot), foi criado um padréo
para a fabricacdo de cerveja, onde eram definidas exclusivamente as matérias-
primas (dgua, cevada e lupulo) que deveriam ser utilizadas para a producao de
cerveja.

O século XVII trouxe uma série de obstaculos para o setor cervejeiro. Em
funcdo da alta demanda da bebida, a cevada, o principal cereal utilizado para a
producdo, aumentou significativamente de preco e diminuiu as margens de lucro.
Depois uma intensa competicdo do mercado, onde surgiram varias cervejarias.
Durante quase 200 anos o mercado cervejeiro entrou em declinio. Até que, em 5 de
outubro de 1842, Josef Groll produziu uma nova cerveja, clara e carbonatada, com
cevada, mas com poucas quantidades de IUpulo. Foi desenvolvida na cidade de
Pilsen, na Boémia, onde hoje é conhecida como Republica Checa. A cerveja ficou

batizada de Pilsener em homenagem a regido. Este fato fez com que se retomasse
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a popularidade da bebida, o que era mais consumido neste momento era o vinho.
Hoje em dia, a cerveja Pilsen é o tipo mais consumido no mundo todo (MORADO,
2000).

No periodo entre o final do século XIX e o inicio do século XX foi marcado
pelos movimentos de repressdo ao consumo de alcool. Esses movimentos de
repressao eram motivados questdes morais, e em funcéo do fanatismo religioso, que
relacionava o ato de beber a um comportamento demoniaco, vindo do inferno. Um
dos argumentos era que, o consumo de bebida alcodlica trazia problemas para o
individuo e para a sociedade e assim como um todo se deu embasamento para a
proibicdo e a propaganda contra o consumo de alcool. Foi em 1918 que
conseguiram proibir as bebidas, em todo o territério americano. Esta proibig&o ficou
conhecida como “Lei Seca”, abalando a economia do pais, uma vez que o alcool
representava um pilar importantissimo para a economia americana (MORADO,
2000).

Em 1919, um grupo de trabalhadores conduzido por Samuel Gompers, exigiu
a isencdo da cerveja das leis da proibicdo em Washington, mas nada adiantou. A
partir desse momento surgiram as atividades operavam em uma esfera de
clandestinidade e o contrabando de bebidas tomou grandes proporcoes,
contribuindo fortemente para o surgimento de uma nova cultura criminosa. Nessa
época o Estados Unidos eram praticamente controlados por mafias, que passaram a
dominar as destilarias e cervejarias do pais. Destes, € conhecido o lider, o mais
violento e poderoso criminoso foi Al Capone, que faturava em torno de cem milhdes
de ddlares por ano (MORADO, 2000).

Entdo, em 1933 que a Lei Seca foi abolida pelo presidente Roosevelt,
passados treze anos da proibicdo. O que veio ao encontro com os desejos da
populacéo, visto que o mal causado pela proibicdo era muito maior do que os males
da bebida em si. A sociedade adaptou-se mais ao consumo moderado da bebida e
menos a proibicdo, 0 que representa um avanco social importante (MORADO,
2000).
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3.1.2. Mercado da cerveja

O Brasil é o terceiro maior produtor de cervejas do mundo, com produc¢éo de
aproximadamente 13 bilhGes de litros ao ano, ficando atras de China e Estados
Unidos. Além disso, somos um dos paises com um dos maiores consumos desse
tipo de produto. Estima-se que sejam 66,9 litros de cerveja por habitante, colocando
0 pais no 27° lugar no ranking de consumidores (CERVBRASIL, 2014).

O consumo de cerveja esta ligado ao clima, caso do Brasil, visto que em
paises de clima frio, como a Alemanha, o consumo é alto o ano todo. H& lugares
onde se tem clima quente durante o ano inteiro, incentivando o consumo da cerveja,
e mesmo em regidbes com estacbes quentes e frias bem definidas, no verédo, o
consumo aumenta (MATOS, 2011).

A industria da cerveja movimenta uma imensa rede que envolve desde a
pesquisa, o0 cultivo, o processamento e a comercializacdo de insumos e matérias-
primas até a entrega do produto ao consumidor, no ponto de venda. Esse mercado é
responsavel por 1,6% do PIB do pais, como é ilustrado pela (Figura 1)
(CERVBRASIL, 2014).

Figura 1: Cadeia produtiva da cerveja e PIB nacional

1,6% DO PIB rkmcasc i 27 BILHOES  544% GARRAFA
NACIONAL ;:_:f':'-":: ® M SALAROS 45.4% LATA

14,1% BILHOES RS 21 BILWOES 38 MIL 2.2 MILHOES
0% AD AND

DF LITR0S PORAND  OC 95T VEACULDS WA PRDTA  OF EMPSECOS

Fonte: cervbrasil (2014)

De acordo com Venturini (2005), no final dos anos 80 e inicio dos anos 90
surgiram duas grandes empresas produtoras de cerveja no Brasil, eram elas, no Rio
de Janeiro a “Manufatura de Cerveja Brahma Villigier e Cia.”, em sao Paulo a

“Companhia Antartica Paulista”. Anos mais tarde, em 2000 estas duas empresas
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fundiram-se, resultando na AmBev. Em 2004 foi ano em que se fundiram com outra
empresa, a cervejaria belga Inter Brev, surgindo a nova empresa INBEV, com uma

forte representatividade de vendas pelo mundo afora.

Figura 2: Participac&o de mercado das cervejarias brasileiras

Outros; 2%

Heineken; 8%

Fonte: Garcia (2013)

Atualmente, o comeércio de cervejas artesanais no Brasil apresenta uma
pequena fatia do mercado, representando algo em torno de 2,0% (Figura 2). Este
dado, apesar de ser considerado baixo, € encarado com otimismo por profissionais
gue atuam neste nicho de mercado alternativo. Estes nimeros e a procura pela
bebida artesanal vém crescendo a cada ano. Mas, em contrapartida, 68% do
mercado € dominado pela AmBeyv, ja os outros 30%, pertencem as empresas Brasil
Kirin, Petropolis e Heineken (GARCIA, 2013). Este fato levanta uma problematica no
ambito econémico, que envolve a producdo da cerveja estar basicamente
concentrada na mao de poucos empresarios com um alto poder financeiro. E muito
importante para um desenvolvimento econémico mais justo, o incentivo de pequenos

produtores.

3.1.3. Producdao alternativa de cerveja

A producgdo alternativa de cerveja é um pequeno mercado, que tem como
principal foco, consumidores que procuram por cervejas diferenciadas, de alta
gualidade, feitas com puro malte e que estejam dispostos a pagar um preco

diferenciado por esse produto e servico oferecido. Umas das principais diferencas
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entre uma producdo em larga escala com a pequena escala artesanal € de que em
grandes quantidades o processo de producdo torna-se mais acessivel. Este é um
dos fatores pelo qual o produto artesanal tem um valor maior, em comparagao com
as demais cervejas populares. Os altos custos e impostos, atualmente, sdo 0s
maiores obsticulos para 0s pequenos empresarios que se aventuram no setor de
Producgéo Alternativa de Cerveja (KALNIN, 1999).

Esse seguimento surgiu na Inglaterra na década de 70, chamado de Craft
Brewing. Assim, pequenas cervejarias se espalhavam pela Inglaterra, sob a forma
de pequenas industrias ou pubs com suas préprias cervejas. Nos Estados Unidos
esse mercado esta bem consolidado, organizado e com legislagéo propria, além de
confiabilidade cientifica. De acordo com Kalnin (1999) com base na classificacao
obtida através do IBS — Institute for Brewing Studies — para cada uma das possiveis
modalidades de Cervejarias Craft Brewing, sao estipuladas as seguintes condicdes:

e Brewpub: esta modalidade deve atender somente a demanda do préprio
estabelecimento de gastronomia, no mesmo local onde é produzido,
geralmente é a extensdo de um restaurante (IBS apud KALNIN, 1999).

e Microcervejaria: esta modalidade de cervejaria produz cerveja para
comercializa-la fora do local de producdo, e em funcdo de sua capacidade
pequena de producdo, atende somente uma pequena regido (IBS apud
KALNIN, 1999).

e Cervejaria Regional: este tipo de cervejaria também produz a bebida para
a comercializagdo fora do local de producdo, a diferenca com a
microcervejaria € de que a Cervejaria Regional, com uma capacidade de
producdo mais elevada, atende uma area de distribuicdo maior (IBS apud
KALNIN, 1999).

e Contract Brewing: neste caso, a empresa € responsavel pela marca da
cerveja, terceirizando a fabricagéo da cerveja (IBS apud KALNIN, 1999).

No Brasil a industria de producdo alternativa de cerveja (Craft Brewing),
iniciou-se no final da década de 80 com uma brewpub, chamada de Bavarium Park,
localizada no sul dos pais, mas precisamente em Curitiba, Parana (KALNIN, 1999).

Em 1993, um americano chamado Scott Asbhy, abriu o primeiro brewpub na
cidade de Sao Paulo, como objetivo de oferecer uma cerveja diferenciada, ja que até
aquele momento, o mercado conhecia apenas as cervejas tradicionais, produzidas
pelas grandes companhias. Porém, quem obteve mais sucesso foi o criador da Dado
Bier, Eduardo Bier, que, em seu espaco, em 1995, Porto Alegre no Rio Grande do
Sul, foi o primeiro a aliar, em uma atmosfera agradavel, as cervejas artesanais, e um

otimo servico gastrondmico (KALNIN, 1999).
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3.1.3.1. Brew on premise (BOP)

O Brew on premise (BOP), surgiu no Canada, em 1980, como forma de burlar
as altas taxas de impostos aplicadas sobre as bebidas alcodlicas. Essa atividade era
considerada como treinamento, os ingredientes eram tratados como material
didatico e assim o produto final era resultado de trabalho feito pelo proprio aluno.
Porem isso ndo durou muito tempo; em marco de 2000, o governo do Canada
regulamentou essa atividade com varias regras, mais isso ndo desestimulou o0s
empreendedores (MORADO, 2000).

Segundo Morado (2000, p.308), esse segmento consiste em fabricar a propria
cerveja em instalacbes alugadas ou emprestadas. Algumas micro cervejarias
oferecem ao cliente a oportunidade de fabricar sua prépria cerveja, com ou sem
orientacdo. O Brew on premise (BOP), fornece os ingredientes, treinamento e
também acompanhamento, caso a pessoa desejar em toda a producdo. E uma

maneira barata e bastante instrutiva de aprender a fabricar cerveja.

3.1.4. Classificacao e principais estilos

A classificacdo dos tipos de cerveja € um processo complexo, em funcéo de
existirem diferentes receitas, e também por inUmeros tipos de cada uma das
matérias-primas utilizadas durante o processo, podendo ser combinadas de
inimeras formas. Além disso, podem ocorrer variacbes durante a fabricacdo, que
alteram a aparéncia, a cor e até o sabor (MATOS, 2111).

De acordo com Morado (2000), como a histéria demonstra a cerveja também
pode receber seu nome em funcéo da regido onde é produzida. Um dos métodos de
classificacao considerado como um consenso mundial diz respeito as caracteristicas
de fermentacdo da bebida, podendo ser enquadradas em um dos trés grandes

grupos:
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. Cervejas Ale: existem varios tipos de cerveja Ale, a Porter e a Stout sdo as
mais conhecidas. Esse tipo de cerveja tem fermentacdo alta, ou de
superficie. As mais comuns deste grupo sao claras, com sabor amargo e
acentuado de lapulo (KALNIN, 1999);

. Cervejas Lager: sdo as cervejas mais comuns no mundo e as mais
consumidas. Essa cerveja € de fermentacao baixa, ou de fundo. Séo claras,
leves e refrescantes ( MORADO, 2000);

. Cervejas Lambic: séo cervejas de fermentacdo espontanea, tradicionais da
regido da Bélgica. Estas cervejas tém caracteristicas levemente acidas
(KALNIN, 1999; MORADO, 2000).

No Brasil, a classificacdo é determinada por diversos fatores, como abordado
nos critérios do Decreto N° 6.871, de quatro de junho de 2009, que regulamenta a
Lei n°® 8.918 (14 de julho de 1994), dispondo sobre a classificacdo, padronizacao e
processos de fabricacdo de cerveja. Dentre os itens que sao classificados,
referentes a bebida, € apresentada a classificacdo quanto ao extrato primitivo, na
(Tabela 1), mas geralmente é cabivel somente as cervejas populares. No processo
de producéo de cervejas artesanais, normalmente, quem produz, envolve-se com a
receita desde inicio, com o preparo dos grdos maltados crus, para 0 posterior
preparo do extrato que sera utilizado. Os outros itens que serdo classificados
referem-se as caracteristicas de coloracéo, teor alcodlico e a proporcao do malte da

cevada presente na bebida, apresentados nas tabelas abaixo (MATOS, 2011).

Tabela 1: Concentracdo de extrato primitivo

Classificagéo % de Extrato Primitivo em Peso
Cerveja leve 2 5% <10,5%

Cerveja comum 210,5% < 12,5%

Cerveja extra 212,5% < 14%

Cerveja forte 214%

Fonte: Matos (2011)

O critério de classificacdo que diz respeito a coloracdo da cerveja, e esta
intimamente relacionado ao nivel de torrefacdo ao qual o malte que sera utilizado na
producdo cervejeira foi submetido. Para esta classificacdo utiliza-se a convencéao
das unidades “European Brewery Convention” — EBC — utilizadas como uma paleta
de cores que norteiam a classificacdo, representada na (Tabela 2) (VENTURINI,
2005).
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Tabela 2: Classificagdo quanto a coloracdo da cerveja, em UBC*

Classificacéo UBC (*European Brewery Convention)

Cerveja clara > 20 UBC

Cerveja escura =20 UBC

Cervejas coloridas Com corantes naturais, ndo definidos pelo
padrdo UBC

Fonte: Matos (2011)

Teor alcodlico é determinado em funcdo da quantidade existente dos
acucares (Tabela 3) que serdo transformados no processo de fermentacdo por
intermédio das leveduras, que irdo metabolizar estes elementos, produzindo assim o
alcool e gas carbbdnico (CO?). Estas caracteristicas conferem a cerveja um diferencial
gue alguns consumidores procuram neste nicho de mercado, e séo classificadas de
acordo com a (MATOS, 2011).

Tabela 3: Classificacdo do teor alcodlico da cerveja

Classificagéo Teor Alcodlico

Cervejas sem alcool < 0,5%, ndo necessario constar percentual no
rétulo

Cervejas alcodlicas > 0,5%, deve constar percentual no rétulo

Fonte: Matos (2011)

Também é utilizado, como parte das estratégias de mercado, o fato de que se
produzem cervejas artesanais e especial, que oferecem uma experiéncia sensorial
diferenciada com a bebida, algo que o publico alvo, como jA mencionado
anteriormente, esta buscando. Para isso, sdo produzidas cervejas com maiores
concentracfes de malte de cevada, enaltecendo assim os atributos sensoriais
procurados. A classificacdo devera ser feita de acordo com a (Tabela 4) (MATOS,
2011).

Tabela 4: Classificagcao referente & proporcédo de malte da cevada

Classificacao Proporcéo de malte de cevada (em peso,
sobre o extrato primitivo, como fonte de
acucares)

Cerveja puro malte 100%

Cerveja = 50%

Cerveja com o nome do vegetal predominante | > 20% < 50%

Fonte: Matos (2011)

A classificacdo referente a fermentacdo da cerveja podera ser feita de dois

modos possiveis: fermentacdo alta ou fermentacdo baixa. Este processo € o
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responsavel por conferir & cerveja diferentes sabores. Como j& mencionado
anteriormente, a fermentacao € responsavel pela geracao de dois tipos diferentes de
cerveja, as Ale, de fermentacéo alta, com sabores mais amargos; e as Lager, com
sabores mais leves e refrescantes (MATOS, 2011).

3.1.5. Ingredientes

Este item tem a intencdo de apresentar os ingredientes necessarios para a
producdo da cerveja, relatando alguns fatos histéricos e como estes eram escolhidos
e utilizados ao longo dos anos, apresentando as caracteristicas de cada um dos

elementos e algumas de suas importantes propriedades quimicos.

3.1.5.1. Malte de cevada

Segundo Morado (2000), a cevada é uma graminea (Figura 3), que pertence
ao género Hordeum. A cevada consiste basicamente em um cereal que da suas
flores em forma de espiga, e € um dos principais ingredientes para a producédo da
cerveja, contendo uma alta concentracdo de amido, o que posteriormente é
transformado em acucar e entdo, em alcool. O grédo é semelhante ao do trigo, e
devido ao diverso numero de combinacdes possiveis na fabricacdo de tipos e
subtipos de cerveja, outros cereais podem ser usados no processo, como milho,

trigo, aveia, etc.

Figura 3: Grdo de cevada

Fonte: Zaccaro (2015)

Porém, a cevada tem caracteristicas especificas, o que a torna o cereal ideal
para a fabricacéo da cerveja: por ter um alto teor de amido, confere ao grao uma boa
relacdo de custo-beneficio. No processo de maltagem, a presenca de algumas

proteinas em especifico ajudam na quebra do amido, transformando-a em acucar,
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tornando o processo de maltagem muito mais féacil, em comparacao a outros cereais.
E um grdo com um baixo teor de lipidios, o que auxilia na estabilidade do sabor final
da cerveja (MORADO, 2000).

O processo de maltagem consiste no procedimento adotado para transformar
o grao do cereal, no malte propriamente dito. Este produto gerado é o que confere a
cerveja determinada cor e determinados sabores. Para ocorrer esta transformacéo,
0s graos sdo armazenados em tanques, em infusdo com &gua, sob condicbes
controladas de umidade, aeracdo e temperatura, 0 que da inicio ao processo de
germinacgédo, que produz enzimas responséaveis pela quebra de parte do amido e das
proteinas. Esta “sopa” de cevada € o “malte verde”, que, apdés o procedimento de
secagem ou torrefacdo (para cervejas mais escuras) se transformara em malte. Para
a cerveja do tipo Pilsner, que € mais suave, leve e doce, a temperatura de secagem
do gréo deve ser baixa. Se o processo de germinacao tiver um periodo maior, 0s
graos, durante a secagem terdo notas caramelizadas ou cristalizadas, com tons
vermelhos (MORADO, 2000).

Cerca de cento e cinquenta gramas de malte de cevada sédo necessarios para
produzir cada litro de cerveja. No Brasil, de acordo com a Lei n°® 8.918, a cerveja é
classificada de acordo com a proporcdo de malte presente em composic¢ao, podendo
ser cerveja puro malte, cerveja normal e cerveja com o nome do cereal
predominante (MORADO, 2000).

e Cerveja puro malte: com concentracéo de cem por cento de malte da
cevada, sobre o extrato primitivo.

e Cerveja normal: com propor¢édo de malte menor ou igual & cinquenta por
cento.

e Cervejacom o nome do cereal predominante: onde a propor¢do de malte
de cevada é maior do que vinte e menor do que cinquenta por cento, sobre
0 estrato primitivo, devendo estar indicado no rétulo do produto o cereal
predominante.

3.1.5.2. Agua

Segundo Morado (2000), a &gua € um importante ingrediente no processo de
fabricacdo, na limpeza e em outros processos relacionados a produgéo da cerveja,
elemento que influencia na qualidade final do produto. Até as cervejas mais

encorpadas, em sua composi¢cao, possuem cerca de noventa por cento de agua.
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Uma fonte de agua de qualidade foi fundamental para a industria cervejeira até o
século XIX. Neste periodo, cidades que tinham um grande abastecimento de agua
pura, tornaram-se 0s grandes centros produtores da bebida, um exemplo seria
Munique, na Alemanha, onde se fabricava muita cerveja Pilsen.

De acordo com Venturini (2005), a &gua que apresentar alguma
irregularidade, no que diz respeito a presenca de alguns minerais, matéria organica
ou a presenca de gases, pode influenciar nos processos enzimaticos e quimicos
decorrentes da fermentacdo da cerveja. Existem ainda alguns requisitos basicos,
gue definem a qualidade da &gua destinada a producdo cervejeira: deve ser limpa,
incolor e inodora; a alcalinidade preferencialmente deve ser inferior a 25 mg/L, tendo
como limite maximo 50 mg/L; deve possuir concentracdo de calcio em torno de 50
mg/L; e deve seguir a risca os padrbes estipulados no que diz respeito a
potabilidade.

Com o desenvolvimento das técnicas bioquimicas, é possivel “calibrar’ as
caracteristicas e propriedades da agua, controlando os minerais presentes na agua,
podendo ser adicionados ou removidos, modificando suas caracteristicas, de acordo
com algumas necessidades desejadas para determinadas receitas (MORADO,
2000).

3.1.5.3. Lupulo

Segundo Morado (2000), o lapulo (Figura 4) € uma planta trepadeira, tem o
nome cientifico de Humulus lupulus, pertence ao grupo das Urticaceas e da familia
Cannabinaceae. E pertencente & mesma familia da Cannabis Sativa, e produz um
pequeno cone. Somente as flores femininas sado utlizadas no processo de
fabricacdo da cerveja.

O lupulo cresce e se desenvolve durante a noite, podendo crescer dezenas
de centimetros em um Unico dia, tem um sabor amargo, ideal para balancear o doce
do malte da cevada. E um 6timo conservante, sua composi¢do conta com 6leos
essenciais, que conferem a cerveja o aroma do lUpulo, e resinas, que conferem o
amargor a bebida, em fungdo da acdo antisséptica do lapulo, evitam com que a
cerveja azede. Mas, suas fungdes ndo sdo somente estas, o lUpulo contém
propriedades relaxantes (MORADO, 2000).
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Figura 4: Lupulo

Fonte: Cerveja e malte (2014)

O lapulo foi introduzido na receita da cerveja pela primeira vez nos anos 600
D.C., por ser um dos melhores e mais eficientes conservadores naturais
descobertos. Anteriormente, utilizavam raizes, cascas de arvore, entre outros
ingredientes naturais para cumprir a funcéo de conservacéo. O Iapulo, por sua vez, é
utilizado em uma quantidade pequena, algo em torno de 0,4 a 3 gramas de matéria
para cada litro do produto final. Ele confere a bebida um sabor mais ou menos
amargo, de acordo com o tipo da flor (MORADO, 2000).

3.1.5.4. Levedo

Acreditava-se, por volta do final do século XIX, que o0 processo de
transformacao do “suco” do cereal em bebida alcodlica era uma espécie de magia,
inimeros povos relacionaram estes acontecimentos as manifestacdes dos deuses.
O nome cientifico do levedo € Saccharomyces, € um fungo microscopico,
responsavel pelo processo de fermentacdo, que transforma os acucares
encontrados nos cereais, como a maltose, em alcool e gas carbbnico (MORADO,
2000).

Conforme Morado (2000), com o conhecimento cientifico desse processo
natural de fermentacdo, gracas as pesquisas de importantes cientistas, como Gay
Lussac, Louis Pasteur, Leeuwenoek e Lavoisier, foi possivel controlar e manipular as
leveduras, possibilitando com que as cervejarias pudessem fabricar suas proprias

colbnias de leveduras.
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Ainda segundo Morado (2000), existem inUmeras espécies de levedo, mas
poucas sdo destinadas a producdo cervejeira. Podemos dar a devida atencdo as
leveduras Saccharomyces cerevisiae, que sdo as mais indicadas para a cerveja, e

séo divididas em dois tipos:

e Leveduras de alta fermentacdo: sdo utilizadas entre 15° e 25°C, processo
ocorre entre 3 a 5 dias. O teor alcodlico varia de 3 a 5,5% e geralmente
apresentam aromas frutados, tipico do tipo Ale.

e Leveduras de baixa fermentac8o: sdo ativas em temperaturas mais
baixas, algo entre 9° e 15°C. O processo principal transcorre em
aproximadamente 6 dias. O teor alcodlico pode oscilar entre 4% e 5% e sao
responsaveis por aromas mais neutros, resultando em cervejas douradas,
leves e com boa espuma, as famosas Lager (MORADO, 2000).

Existem também leveduras de fermentacdo espontanea, neste caso, a
fermentacdo ocorre através do auxilio de bactérias e leveduras que estao presentes
no proprio ambiente, geralmente sdo expostas a temperatura ambiente. Para cada
tipo de cerveja existe um tempo adequado de fermentacdo. O teor alcodlico varia
entre 4% a 6% e tem como principal caracteristica a acidez. Nas cervejas, podem
ser usados outros ingredientes, que nao os tradicionais, ingredientes estes como

cereja, framboesa, péssego ou uvas (MORADO, 2000).

3.1.6. Processos de fabricacéao

Este item tem como seu principal objetivo trazer informacdes relacionadas
aos processos produtivos da cerveja, bem como detalhar cada um destes, com um
embasamento cientifico, de modo a compreender a funcdo de cada processo,
equipamento e cada etapa de producdo. Objetiva-se ter um panorama geral
relacionado ao desenvolvimento do programa de necessidades, entendendo todos
0s elementos necessarios para a fabricacdo de cervejas, tanto artesanais, como em
uma escala industrial, visto que suas etapas de processos sdo basicamente o0s
mesmos. O que difere um modelo do outro sdo alguns equipamentos e sistemas um
pouco mais sofisticados e tanques com capacidade de armazenamento maior, além
de que, em uma escala industrial, € possivel um controle mais rigido relacionado a

fatores determinantes, como temperatura, entre outros pontos.
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Apesar de ser relativamente simples o processo de fabricacdo da cerveja,
esta pratica requer uma alta gama de conhecimentos, pois o preparo desta bebida
exige diversos cuidados no que compete as reacfes quimicas e bioguimicas que
ocorrem durante o processo, por exemplo, cuidados como o controle do tempo, da
pressdo, do PH e um rigido controle de temperatura.

De acordo com Venturini (2005) o processo produtivo (Figura 5) é dividido em
algumas operagdes fundamentais. Em um primeiro momento ocorre o processo de
maltagem e a moagem do grdo. Em seguida os grdos entram na etapa de
mosturacéo, onde sdo embebidos em &gua, dando inicio as acbes enzimaticas que
transformam o amido presente nos graos em acucar. Entéo filtra-se este produto,
gue é denominado de mosto; a seguir resfria-se a mistura e é feito o tratamento do
elemento, retirando os residuos organicos presentes. Com condicOes favoraveis,
inicia-se a fermentacdo, com a acao das leveduras. Por fim a cerveja entra na fase

de maturacéao e clarificacédo, encerrando o processo produtivo.

Figura 5: Processo de fabricacéo
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Fonte: Penedon (2016)

3.1.6.1. Moagem do malte

De acordo com Rabin e Forget (1998) a moagem ndo devera ser muito fina,
pois assim torna-se muito mais lento o processo de filtragem do mosto, que € a

mistura agucarada que sera destinada a fermentagdo. Assim como, o amido muito
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grosso dificulta o processo de hidrélise do amido, que é o processo onde por acao
da 4gua uma determinada substancia sofre alteracdes.

O objetivo deste processo € descascar 0 grao, expondo e aproveitando o
amido que se encontra no interior do gréo da cevada, bem como em outros cereais.
Existem basicamente dois tipos de métodos para esta etapa, o primeiro consiste na
moagem dos graos com rolos. Neste tipo as cascas sao preservadas, favorecendo e
facilitando o processo de filtragem. A outra maneira de moer € o tipo martelo, ou em
moinhos, o que acaba por reduzir o grao e sua totalidade a p6. A desintegracédo do
elemento presente no interior da cevada € importante para que ocorra a acgao
enzimatica necessaria, garantindo que atinja todos os elementos. Aconselha-se que
0 malte seja moido pouco tempo antes da proxima etapa de mostura, pois 0 mesmo
nao pode ser estocado e manter suas propriedades conservadas por muito tempo
(MORADO, 2000).

3.1.6.2. Mostura

Venturini (2005) descreve a mosturacdo como o0 processo onde € misturado o
malte moido com a agua, neste momento denominado de agua primaria a 35°C.
Este processo também é chamado por alguns autores de brasagem ou cozimento. E
de suma importancia controlar a temperatura do produto, que varia de acordo com
necessidades distintas para determinados tipos de cerveja. Nesta etapa o objetivo &
a solubilizacéo dos elementos do malte em agua, inclusive os elementos insollveis,
0 que acaba resultando na hidrélise, ou seja, a transformacdo do amido em acucar.
Este processo € possivel gracas as acdes enzimaticas, onde devem ser controlados
alguns fatores, como o grau acidez, qualidade das matérias primas, 0 mosto em sua
composicao, e também um controle acirrado da temperatura e o tempo.

Segundo Morado (2000), este procedimento pode ser resumido da seguinte
forma: adiciona-se ao malte moido a agua, onde se oscilam as temperaturas por um
determinado tempo, que sera estipulado pelo mestre cervejeiro. Este processo
resulta em uma solugdo adocicada, nesta mistura encontra-se presente, em sua
composicao o bagacgo do malte, que sera descartado posteriormente.

O processo ocorre em um tanque de aco inox, este equipamento é

denominado tecnicamente de tina de mostura, envolto por uma camada onde circula
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vapor aquecido. S&o utilizados meios mecanicos para agitar, misturar e
homogeneizar o mosto. E de grande importancia que haja o equilibrio entre
aminoacidos e proteinas no produto resultante da mostura, isso para que se
obtenham os nutrientes necessarios para a ac¢do da levedura, e para que se tenha
uma boa estabilidade da bebida (KALNIN, 1999).

3.1.6.3. Filtracdo do mosto

O processo de filtragdo do mosto tem como principal objetivo separar o
residuo solido da solucéo rica em agucar, para obter um melhor sabor. Ocorre em
um tanque de aco inoxidavel com um disco filtrante, que tem um fundo falso com
perfuracbes que separam o solido do liquido. O equipamento também conta com
agitador, uma bomba centrifuga e um sistema de isolante térmico. As proprias
cascas servem como filtros, camadas drenantes de diferentes espessuras (KALNIN,
1999; VENTURINI, 2005).

Apobs este procedimento, filtrou-se o mosto primario, com o objetivo de obter
um melhor aproveitamento da matéria-prima, ainda existe grande potencial de
extracdo da solucdo acucarada, adiciona-se agua, neste momento denominado de
agua secundaria, geralmente a uma temperatura de 75°C, o que resulta em uma
producdo mais elevada de cerveja. Alguns cuidados devem ser tomados nesse
processo, como nao adicionar agua em temperaturas muito elevadas, pois nestes
casos, o calor acaba extraindo elementos que podem prejudicar o sabor, e elevar a
turbidez da bebida. Com a filtracdo concluida, € o momento correto de iniciar o
processo de cozimento do liquido (MORADO, 2000; VENTURINI, 2005).

3.1.6.4. Fervura

Este momento do processo também ocorre em um tanque de aco inoxidavel,
denominado tecnicamente de tina de fervura, o equipamento conta com um sistema
de isolamento térmico e de aquecimento. Esta etapa € importante, pois a fervura tem
como principal objetivo esterilizar o mosto. Assim, eliminam-se alguns micro-

organismos que acabariam consumindo o0s nutrientes contidos na solugéo
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acucarada, que sdo necessarios para a correta acdo das leveduras. A fervura
também favorece a coagulacdo proteica, que resulta em alguns flocos, denominados
de trub, e também da condi¢cdes necessarias para a extracdo aromatica e de
amargores que caracterizam a cerveja. A acao das altas temperaturas também serve
para evaporar certos odores indesejados na bebida, mas principalmente pela fungéo
de atingir uma determinada concentracdo de acucares, essencial para o inicio da
fermentacao (VENTURINI, 2005; MORADO, 2000).

Segundo Kalnin (1999) existem dois momentos para a insercao de
determinados tipos de lapulos no processo de cozimento. No inicio da fervura, que
ocorre a uma temperatura de 100°C, insere-se o lpulo responsavel por caracterizar
o0 amargor da cerveja. E no final do procedimento, que geralmente leva em torno de
uma hora, acrescenta-se 0 lUpulo responsavel pelo desenvolvimento de certas
fragrancias aromaticas, estas sao inseridas ao final do procedimento, justamente em
funcdo de que os 6leos essenciais, responsaveis pelo processo, podem se perder

durante a fervura.

3.1.6.5. Separacéo do trub e resfriamento do mosto

Posteriormente, com a etapa de fervura concluida, o mosto quente é
destinado ao procedimento Whirpool, que é um tanque decantador, integrado ou néo
a tina de fervura, onde a solugédo repousa por determinado tempo, e o “frub” é
separado do mosto por intermédio do uso de forcas centripetas, com a rotacéo
automatizada do tanque. Com esse movimento, os residuos sdo acumulados, por
meio de sedimentacdo ao centro do tanque, devendo ser removidos (VENTURINI,
2005).

O resfriamento do mosto € um processo importante em funcéo de fornecer as
condicBes de temperatura essenciais para que ocorra o processo de fermentacéo.
Para isto, utilizam-se trocadores de calor em forma de placas. O procedimento
precisa ser realizado o mais rapido possivel, pois evita com que ocorram mudancas
indesejadas no que diz respeito ao aroma e inclusive podendo contaminar toda uma
producéo (MORADO, 2000).

Segundo Venturini (2005) para a fabricagéo de cervejas do tipo Ale, 0 mosto

deve ser resfriado entre 18 e 22°C, e somente posteriormente adicionar as leveduras
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de cada estilo. Ja cervejas do tipo Lager, sé@o cervejas mais refrescantes e claras,
geralmente neste tipo, 0 mosto é resfriado entre temperaturas que variam entre 7 a
15°C.

Ainda na etapa de tratamento, o mosto deve ser aerado, possibilitando com
gue o processo de fermentacdo, com a multiplicacdo celular, ocorra corretamente,
para isso, 0s micro-organismos precisam de oxigénio. O resultado desse processo
influencia diretamente na formagcdo dos aromas da cerveja (VENTURINI, 2005;
MORADO, 2000).

3.1.6.6. Fermentacéao

O processo de fermentacao, é obtido por intermédio das a¢fes bioldgicas das
leveduras, pode resumir-se a transformacdo de acucares (maltose e glicose)
contidos no mosto em uma concentracao elevada, que sdo consumidos pelos micro-
organismos como nutrientes para a producao de etanol e diéxido de carbono (CO?)
(MORADO, 2000).

Isto ocorre em tanques vedados, de aco inoxidavel, com o uso de um sistema
de refrigeracdo, em funcdo de que a temperatura, dependendo do tipo de cerveja
desejada, deve oscilar. Durante esta etapa podem surgir outros elementos como um
subproduto do metabolismo deste fermento que podem acarretar em resultados
satisfatorios, como aromas desejados, mas também resultados insatisfatérios para o
produto final, como odores indesejados. O processo de fermentacdo é o responsavel
pelo desejado e qualificado resultado atribuido as cervejas artesanais, que Sao
caracteristicas sensoriais refinadas (MATOS, 2011; MORADO, 2000).

De acordo com Morado (2000) para obter os resultados desejados, no que diz
respeito a qualidade da fermentacdo, devem ser controlados e administrados o0s
fatores de duracdo do processo, contrapressdo, temperatura, quantidade e

especificidades da levedura para determinada cerveja.
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3.1.6.7. Maturacao

Esta etapa é considerada por alguns como o “afinamento” da bebida. O
processo de maturacdo também visa propiciar as condi¢bes favoraveis para que
ocorram as desejadas reacgfes fisico-quimicas, onde a cerveja sofre uma série de
transformacgfes, no aspecto visual, e também mudancas significativas quanto ao
aroma e sabor. Alguns produtores aproveitam este processo para adicionar alguns
elementos que conferem a cerveja algumas caracteristicas especificas, como
sabores de frutas, especiarias, madeiras, entre outros (MORADO, 2000).

Segundo Kalnin (1999) neste processo a cerveja sofre uma lenta fermentacéo
complementar e deve maturar em baixas temperaturas, preferencialmente a 0°C,
tendo como limite maximo 3°C. O tempo necessario para que se conclua a etapa
depende do tipo de cerveja desejada. Este processo complementar acaba
acarretando em modificacbes importantes para o sabor final da cerveja,

influenciando no aroma e no sabor.

3.1.6.8. Acabamentos

Depois de maturada, a cerveja esta pronta para o0 consumo, no caso de uma
cerveja do estilo Ale, a bebida ndo passara por uma filtragem final. Para o
embarrilamento, a cerveja pode ser retirada diretamente dos tanques de maturacéo,
0 que resulta em uma cerveja mais espessa, com sabor acentuado, o conhecido
Chopp (MORADO, 2011).

Caso a cerveja, em algumas producdes, ndo apresente as quantidades
suficientes de gas carbdnico desejado ao final do processo, isto pode ser corrigido
ao adicionar mais Co2 a bebida. (MORADO, 2011).

A maioria das cervejarias faz uma filtragem ao final do processo de
fabricacdo, o que torna a cerveja mais brilhante. Geralmente utiliza-se o filtro de
terra diatomacea, que € um mineral rico em silica. Portanto, ap6s esta fase de
acabamento a bebida est4 pronta para ser envasada, rumo ao consumidor
(MORADO, 2011).

A cerveja, deixando seu ambiente controlado em termos de temperatura e

demais condi¢Bes necessérias de esterilizagdo, entre outros fatores, esta exposta ao
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ambiente externo, que pode ser agressivo para a bebida fermentada, podendo
estragar a producdo. Para o correto envasamento, 0s recipientes que receberédo o
liquido precisam estar livres de bactérias, e devidamente higienizados, para que se
atinja a estabilidade desejada (MORADO, 2011).

No processo de embarrilamento, através de pressdo, os barris séo
preenchidos com cerveja, que, sob uma temperatura baixa, em torno de 0°, séo
armazenados em uma camara fria, até que sejam transportados ao consumidor final.
Ao contrario de cervejas engarrafadas, os barris ndo devem estar em contato com a
temperatura ambiente por muito tempo antes do momento de consumo, o ideal é
gue sejam mantidos em camara fria até o consumo final, evitando com que a cerveja
estrague (MORADO, 2011).

Portanto, para que se atinja a estabilidade ideal para a bebida, as cervejas
engarrafadas, aléem de ser necessario um cuidado dobrado no que diz respeito a
limpeza e assepsia do local, é necessario que ocorra 0 processo de pasteurizacao,
gue nada mais é a oscilacdo de temperaturas, para atingir um aumento na
estabilidade microbioldgica da bebida. Para isso, aquece-se a cerveja em torno de
60° por um determinado periodo de tempo, fazendo oscilacbes de temperatura
(MORADO, 2011).

Este processo de pasteurizacdo de cervejas engarrafadas € criticado por
profissionais da area, estes alegam que tal procedimento altera caracteristicas
importantes da bebida, relacionadas ao sabor e aroma. Para a adequada
higienizacdo dos vasilhames e do espaco de engarrafamento, é consumida uma
grande quantidade de agua (MORADO, 2011).

3.2. CERTIFICACAO LEED

LEED (Leadership in Energy and Environmental Design) significa lideranca
em energia e design ambiental. O LEED é um sistema de avaliacdo de
sustentabilidade, criado nos Estados Unidos, e que buscava ser um meio para
orientar e certificar que uma determinada edificacdo estd comprometida com os
principios sustentaveis na construcdo civil, antes das obras, durante a sua execucéo
e depois de sua concluséo (SPITZCOVSKY, 2012).
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A adocao voluntéria de sistemas de avaliacdo do desempenho ambiental de
edificios incentiva e auxilia a implementacdo de construgdes sustentaveis,
possibilitando a melhoria do padrdao ambiental (BARROS, 2012; PINHEIRO, 2006).
No Brasil, os sistemas mais utilizados s&o as certificagbes LEED, desenvolvida pelo
USGBC (United States Green Building Council) e aplicada no Brasil pelo GBC Brasil
(Green Building Council Brasil) (HERZER; FERREIRA, 2017).

Segundo ENVIRONMENT AND ECOLOGY, 2016, o LEED foi criado para

atender os seguintes objetivos:

e Definir green building, estabelecendo um padrdo de medida
comum.

e Promover praticas de projeto que integrem o edificio como um
todo.

e Reconhecer lideres ambientais na inddstria da construcéo.

e Estimular a competicao sustentavel.

e Aumentar consciéncia do publico sobre os beneficios do green
building.

e Transformar o mercado de construcoes.

A certificacdo LEED vem crescendo nos ultimos anos no Brasil, como mostra
o grafico da (Figura 6). Atualmente existem 448 empreendimentos certificados que
obtiveram sucesso na certificacdo e 1250 empreendimentos registrados pediram a
certificacdo (GBC BRASIL, 2017).

Figura 6: Grafico do numero de registro e certificagdo LEED no Brasil
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Fonte: GBC Brasil (2017)
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Quanto a tipologia, aquela com o maior niumero de projetos registrados € do

tipo Comercial, que possui 516 registros, representando 41,2% do total. O segundo

tipo com mais registros é o Centro de Distribuigdo, com 180, e o terceiro é Escritério,

com 106 registros (GBC BRASIL, 2017).

Figura 7: Gréfico com registros por tipologia LEED no Brasil

@ Arenas Esporlivas[20]

@ Bairro{10]

@ Bancos[17)

@ BbkotecaMuseuCentre Cultur{10]
® Centro Distribulce{180)
@® Comerciali516]

@ Data Center{18]

@ Escoia/Educacio]22]

@ Escritorios[108]

@ Hospedagem{25)

@ Hospasal / Saudel41)

@ IgrejaTemplo religiosof{4]

@ Industriai[85]
@ Laboratério[15]
@ Outros[74)
@ Publico[12]
® Residencial(8]
@ Rastaurante[18)
@ Shopping[23]
® Supemercado[11]
@ Teatro/Auditériof2)
@® varejo[22]

Qutro

Fonte: GBC Brasil (2017)

As categorias do LEED com maior nimero de registros no Brasil sdo a LEED

CS, com 530 registros e LEED NC, com 443. Essas duas categorias juntas
representam 77,8% dos registros totais (GBC BRASIL, 2017).

Figura 8: Grafico com registros por categoria LEED no Brasil

® LEED CI[82)

@ LEED CS{530]

@ LEED EB_ON[108]

@ LEED FOR SCHOOLS[A)
@ LEED HC[8]

@ LEED NC[443]

@ LEED ND[10]

@ LEED Retail[28)

@ LEED v4 BD+C: CE[7]
® LEED v4 BO+C: NCI6]
@ LEED v4 BD+C: Retail[d}

@ LEED v4 ID+C: CI[4]
@ LEED v4 O+M: EB[8]
Qutre

Fonte: GBC Brasil (2017)

Legenda do grafico Figura 8:

LEEC CI — Commercial Interiors (Interiores Comerciais)
LEED CS — Core & Shell (Envoltéria e Estrutura Principal)
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LEED EB_OM - Existing Building — Operation and Mainteance (Edificios
Existentes — Operacao e Manutencéo)

LEED FOR SCHOOLS - Schools (Escolas)

LEED HC — Healthcare (Hospitais)

LEED NC — New Construction & Major Renovation (Novas construcbes e
Grandes Reformas)

LEED ND — Neighborhood Development (Desenvolvimento de Bairros)

LEED Retail — Retail (Lojas de Varejo)

LEED v4 ID+C: CI — Version 4 Interior Design + Construction: Commercial

Interiors (Versao 4 Design Interior + Construgéo: Interiores Comerciais).

3.2.1. Como obter o certificado LEED

Para obter esta certificacdo, as edificagbes passam por um processo de
avaliacdo envolvendo sete dimensfes: espaco sustentavel, eficiéncia do uso da
agua, energia e atmosfera, materiais e recursos, qualidade ambiental interna,
inovacao e processos, e creditos de prioridade regional. Cada dimensao avaliada
possui pré-requisitos obrigatorios a serem cumpridos e créditos opcionais a serem
ganhos, que garantem pontos a edificacdo. Para obter a certificacdo do LEED é
necessario cumprir todos os pré-requisitos e receber uma quantidade minima de
créditos (Tabela 5). Desta forma, a pontuacdo total adquirida define o nivel da
certificacdo LEED (GBC BRASIL, 2017).

Tabela 5: Nivel da certificacdo LEED de acordo com a pontuacgéo

Pontuacgéo Nivel da certificacdo
Entre 40 e 49 Certificado
Entre 50 e 59 Prata
Entre 60 e 79 Ouro

Entre 80 e 110 Platina

Fonte: GBC Brasil (2017)

Conforme Siqueira (2017) LEED possui 4 tipologias, que consideram as

diferentes necessidades para cada tipo de empreendimento:
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e Novas construgbes e grandes reformas (building design +
construction): Sistema de avaliacdo destinado a nova construcdo ou
grande reforma de um edificio verde, pensado holisticamente, considerando
todo o seu ciclo de vida e as praticas sustentaveis desde 0 seu nascimento
até seu fim, maximizando beneficios ambientais, sociais e econémicos para
a sociedade.

e Projeto de Interiores e Construcao (Interior Design and Construction):
Sistema de avaliagdo que tem como objetivo certificar espagcos que
possuam uma boa qualidade de ar para seus ocupantes, boa iluminacdo
natural e vistas para o exterior. Ele permite que a equipe de projeto, mesmo
gue ndo possua controle sobre todas as operagBes do edificio, possa
dedicar-se ao projeto de um espaco interno de maneira a torna-lo melhor e
mais saudavel.

e Operacdes e Manutencdo (Operations and Maintenance): Sistema de
avaliacdo destinado aqueles que pretendem realizar a manutencédo e a
operacao dos edificios existentes de forma otimizada, econémica e eficiente
na utilizag&o dos recursos ao longo do seu ciclo de vida.

o Desenvolvimento de Bairro (Neighborhood Development): Sistema de
avaliagdo pensado para auxiliar na criagdo de bairros melhores, bem
conectados e sustentaveis, considerando a escala do pedestre, a existéncia
de espacos abertos e edificios verdes. Seu objetivo é abranger no Projeto
comunidades inteiras, e ndo se restringir aos limites de uma edificacao.

3.2.2. Vantagens e desvantagens

Segundo USGBC (2015), a certificacdo LEED foi desenvolvida para ser
utilizada em diversos climas e localidades associada a legislacéo local. Dentre seus
beneficios estdo a melhoria do meio ambiente, a criacdo de edificacbes com melhor
desempenho e a melhoria da saude publica. De acordo com GBC Brasil (2015), os
edificios com certificagcdo LEED no Brasil apresentam uma economia de até 30% no
valor do condominio devido a reducGes do consumo de energia e agua e do custo
de manutencao e reformas do edificio. Além disso, espera-se um aumento de 20%
no valor de venda do empreendimento ap6s 20 anos de uso, segundo o calculo
realizado. J& nos Estados Unidos da América, a economia de edificios com
certificacdo LEED pode chegar a 70% (GBC BRASIL, 2015).

No projeto proposto, a certificacdo LEED serd uma das intencfes de projeto a
ser seguido, o lote com uma 6tima localizacao, proximo ao metré, ciclovia, transporte
publico séo itens de pontuacdo no certificado LEED, assim como, serd proposto um
empreendimento todo sustentavel, com brises soleil, captagdo da agua da chuva

entre outros.
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4 METODO DE PESQUISA

4.1. PESQUISA BIBLIOGRAFICA

Um dos métodos de pesquisa utilizados no desenvolvimento deste trabalho foi
Pesquisa Bibliografica, para isto foram consultadas diversas fontes de informacéo,
como livros relacionados a tematica abordada, artigos cientificos, monografias,
reportagens, dados institucionais, bem como normas e leis que regulamentam a

atividade cervejeira.

4.2. PESQUISA DE CAMPO: CERVEJARIA HUNSRUCK

Neste capitulo apresentaremos o resultado de uma Pesquisa de Campo
realizada na Cervejaria Hunsriick. Realizou-se uma entrevista e visita guiada ao
empreendimento com o proprietario Miguel Engelmann, que forneceu informacoes
relacionadas ao funcionamento do seu negocio, bem como questdes pertinentes ao
desenvolvimento do programa de necessidades do projeto pretendido para o
Trabalho Final de Graduacdo. Portanto, todas as informacfes aqui apresentadas
tém referéncia ao entrevistado.

A referida cervejaria localiza-se no municipio de Dois Irmdos, Rua Alberto
Rubenich, no niumero 1617, Bairro Travessdo. A cervejaria funciona desde agosto
de 2010.

O nome Hunsrick significa, em alemao, “lombo de cachorro”, € uma
expressdo que remete a topografia de uma regido ao sudoeste da Alemanha,
formada por uma serra de montanhas baixas. Essa é a regido de onde imigrou a
maior parte dos alemdes vindos para a regido sul do Brasil. A cidade de Dois
Irmaos, onde esta inserida a cervejaria também tem fortes influéncias da cultura
alema, algo que é transmitido através de uma pintura na fachada da edificacdo que

imita decorativamente a técnica construtiva enxaimel (Figura 9).
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Figura 9: Fachada da cervejaria Hunsriick

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Segundo o proprietario, no catalogo de tipos de cerveja oferecidos pela
fabrica, estdo: Pilsen, Pilsen Extra, Cream Ale, Pale Ale, APA, Oktoberfest,
Lichtenhainer, Weiss, Saison de Pimenta, IPA, RIPA, Dunkel, Bock, Chocolate
Porter.

Na (Figura 10) podemos ver a vista aérea do edificio onde esta implantada a
sede da empresa. Trata-se de um contexto urbano residencial, formado de grandes
lotes, ruas calcadas e com presenca de mata ciliar. Na foto podemos perceber a
presenca da edificacdo principal e um container. Na edificacdo esta o bar, o local de
producdo e demais apoios. Os insumos utilizados na producdo cervejeira sao
armazenados no container, que pode ser visualizado na (Figura 11). O fluxo de
carga e descarga de materiais se da pela lateral esquerda da edificacéo, préximo ao

portdo de acesso da fabrica.

Figura 10: Implantacédo da cervejaria Hunsriick Figura 11: Container

Google

Fonte: Google Maps (2017) Fonte: Elaborado pelo autor 2017)
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Ao entrar na cervejaria passamos por um bar da fabrica, que conta com uma
pequena quantidade de assentos, em torno de 10 lugares. Este bar € apenas um
local de degustacao, ndo oferecendo qualquer tipo de atividade noturna, musica ou
guaisquer eventos. O ambiente serve apenas como uma recepgao para os visitantes
da cervejaria, onde ocorrem as degustacgoes.

Na Figura 12 se vé os tanques, chamados de tri bloco, que servem para as
etapas de mosturacdo, clarificacdo e filtragem dos residuos grossos, os quais
podem ser posteriormente descartados ou destinados ao consumo animal ou
mesmo humano. Conforme Engelmann (2017), a capacidade em litros destes
reservatorios € de 500 litros cada, podendo este processo ser realizado mais de uma
vez por dia. A transferéncia dos liquidos de um tanque para o outro, se da atravées
de tubulacbes que, atraves de pressdo, levam a cerveja de equipamento em
equipamento, até sua armazenagem final.

A préxima etapa de producao da cerveja é transferir a bebida para os tanques
onde ocorre o processo de fermentacdo (Figura 13), através da insercao de
leveduras que produzem o alcool através da solu¢cdo com os graos acucarados, e 0
processo de maturagdo, de “amadurecimento da cerveja’, para seu posterior

envasamento.

Figura 12: Tinas de mostura, clarificacéo e Figura 13: Tinas de fermentacéo e
filtragem maturacao

e
) i

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Segundo Engelmann (2017) a capacidade atual de producdo mensal da
Cervejaria Hunsrick é de 30.000 litros, se for produzido somente o tipo Pilsen, que
requer um tempo menor de producdo, até estar pronta. Porém, atualmente, a
demanda de producdo mensal estd em torno de 10.000 litros por més, que, em

funcdo de estarem investindo na producdo de tipos especiais de cerveja, que
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demandam um maior tempo de producdo, o0 maquinério e tanques estdo adequados
para o uso.

Atualmente no interior da fabrica existem 4 tanques de fermentacédo de 1.000
litros, 2 de 4.000 e mais um tanque de 2.500 litros, como pode ser vista na (Figura
14). Recentemente o empreendimento teve o acréscimo de uma area (Figura 15)
gue comporta mais 4 tanques de 4.000 litros, resultando no total de capacidade de
armazenamento, para fermentacdo e maturacao, de 30.500 litros.

Figura 14: Producéo Figura 15: Area externa da producao

B ) L
Fonte: Elaborado pelo autor (2017) Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Nos fundos da edificacdo da cervejaria, em uma area coberta estdo
localizados os reservatérios de agua, 1300 litros para agua fria, e 1000 litros para
agua quente que € aquecida com a caldeira (Figura 16), a qual sera utilizada durante
todo o processo de feitio da cerveja. Dois reservatorios e uma bomba estdo

localizados abaixo da caldeira. Para o aguecimento da agua € utilizado gas GLP
(Figura 17).

Figura 16: Caldeira e reservatérios Figura 17: Central de gé&s, Hunsriick

Fonte: Elaborado pelo autor (2017) Fonte: Elaborado pelo autor (2017)
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A cerveja, apos o processo de fermentacdo e maturacdo esta pronta para o
consumo quando for armazenada para o consumo em forma de Chopp, para isto,
apos a utilizacado do equipamento que faz a higienizacdo dos barris (Figura 18), os
mesmos sdo enchidos com a bebida diretamente dos tanques de maturacéo, através
da pressdo exercida pela gravidade. ApOs estarem cheios, os barris serdo
armazenados em uma camara fria (Figura 19), em torno de 0°C, até 0 momento do
consumo, em funcdo de que a bebida nestas condi¢cdes € fragil as oscilacbes de

temperatura.

Figura 18: Lavadora de barris Figura 19: Camara fria

T g

Fonte: Elaborado pelo autor (2017) Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Para o armazenamento da cerveja em garrafas de vidro, 0os processos de
acabamento da cerveja deverdo ser outros. A cerveja devera ser novamente filtrada,
sendo utilizado o equipamento apresentado pela (Figura 20). A seguir, a cerveja
devera ser engarrafada, para isto, utiliza-se a envasadora (Figura 21). Para que
sejam tomados os cuidados para que a bebida esteja estavel as mudancas de
temperatura, visto que a bebida em garrafas sera transportada em temperatura
ambiente até os pontos de venda, a cerveja necessita passar por um processo
chamado de pasteurizagéo, e ocorre em um equipamento (Figura 22) chamado de

pasteurizador.
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Figura 20: Filtro Figura 21: Envasadora

Fonte: Elaborado pelo autor (2017) Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Figura 22: Pasteurizador

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Quanto as exigéncias legais para o projeto, o proprietario Miguel Engelmann
informou algumas das adequac6es, solicitadas pelos 6rgdos competentes, como o
MAPA (Ministério de Agropecuaria, Pecuéria e Abastecimento). Dentre o que foi
solicitado, esta a solugéo utilizada para a ventilagdo do ambiente e a exaustdo do
vapor que é liberado no processo de producdo. Para isto, entre a estrutura do
telhado e a parede de alvenaria, existe um vao fechado com uma tela, apropriada a

ventilacdo, e para que ndo entre na fabrica nenhum inseto, que seria um potencial
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contaminador para toda a producgao cervejeira. Sao feitas quinzenalmente inspecoes
nestas telas.

De acordo com Engelman (2017), outra das exigéncias legais, solicitadas pelo
MAPA para um ambiente que fabrica cerveja, € em relacdo ao piso, que deve ser
antiacido e lavavel. O revestimento deve subir até a cota de 50 cm na parede, isto €
algo em que a Cervejaria Hunsriick estd em dia. E exigido também um sistema de
drenagem para que facilite a lavagem do ambiente de producdo, mecanismo que ja
existe na fabrica. As paredes devem ser pintadas com tintas lavaveis, podendo ser a
base de epoxi.

A entrada de servico pode ser vista na (Figura 23), onde ficam as garrafas de
vidro que serdo utilizadas no dia, e € onde acontece a carga e descarga dos
insumos utilizados, bem como dos barris, chopeiras e cilindros, que serdo entregues

aos clientes.

Figura 23: Entrada de servico

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)
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5 O LOTE E O CONTEXO URBANO

Neste capitulo sera apresentado o lote escolhido para a realiza¢do do projeto
pretendido, que sera um Centro de Pesquisa e Producao de Cerveja, na cidade de
Novo Hamburgo, no bairro Péatria Nova. Serdo apresentados alguns dados historicos

da cidade em que o empreendimento sera inserido.

5.1. A CIDADE DE NOVO HAMBURGO

Novo Hamburgo faz parte da regido metropolitana de Porto Alegre, conta com
uma area de 223,821 km? e com uma populacdo em torno de 249, 508 habitantes,
de acordo com dados obtidos pelo IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE, 2017).

Antes da chegada de primeiros europeus a regido, no século XVI, a mesma
era habitada por indios carijos. As primeiras povoacdes permanentes de Novo
Hamburgo datam do século XVIII, quando portugueses, sendo maioritariamente
imigrantes acorianos se instalaram na parte noroeste da cidade, no bairro hoje
conhecido como Rincédo dos Ilhéus, ou simplesmente Rincdo. Em 25 de Julho de
1824, os imigrantes alemdes comecaram a chegar a Colénia de S&do Leopoldo e
logo desenvolveram uma prospera sociedade rural na regido do Vale dos Sinos.
Pouco depois, comecaram a aparecer pequenos nucleos urbanos nas colénias. Um
deles ficava na area de Hamburger Berg (que hoje € o bairro Hamburgo Velho), a

partir de onde se originou a Novo Hamburgo atual (PETRY, 1959).

5.2. O ENTORNO E O LOTE

O lote escolhido, localizado no Bairro Patria Nova, estd inserido em um
contexto urbano com diversos usos. Na (Figura 24) é apresentado o perimetro do
municipio com a marcacdo (em vermelho) da localizagdo onde estd inserido o
terreno. E apresentado também o perimetro do bairro Patria Nova, com o lote em

vermelho (Figura 25).
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Figura 24: Localizac&o do lote no Municipio

Fonte: Google Earth, adaptado pelo Autor (2017).

Figura 25: Localizacdo do lote no Bairro

Fonte: Google Earth, adaptado pelo Autor (2017).

O entorno do lote possui diversos usos principalmente comerciais. A
localizacdo do lote € privilegiada, fica em frente a estacdo de metrd (Fenac), assim
como o parque de exposi¢cdes Fenac. Além disso, o lote escolhido esta voltado para
a Rua Henrique Gaertner, Rua Guilherme Richter e a Avenida Nacfes Unidas, uma
via arterial que possui uma larga extensdo e grande movimento de veiculos e
pedestres (Figura 26).

Na escolha do lote, algumas questdes foram levadas em consideracdo e se
optou por utilizar o lote onde se encontra linha do transporte publico e também a

linha do metrd, sendo um quesito de pontuacao para o certificado LEED.
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Figura 26: Andlise viaria e de usos do entorno
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Fonte: Google Earth, adaptado pelo Autor (2017).

O levantamento topografico (Figura 27) apresenta as edificacbes que
compdem o entorno e a vegetacdo existente, bem como as dimensdes do lote
escolhido, seu desnivel de 3 metros, o sentido dos ventos predominantes, ao

sudeste. Um dos pontos fortes da area € a facilidade de acesso.



47

Figura 27: Levantamento topografico do lote escolhido
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Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Ao analisar a Carta Solar do municipio de Novo Hamburgo verificou-se que as
faces do projeto orientadas para norte receberdo incidéncia solar no periodo entre
as 10 e 15 horas no verao, e entre as 06h30min e 17 horas no inverno. As faces
orientadas para o sul receberdo incidéncia solar somente no verao, entre as 06 e 08
horas e entre as 15 e 18h30min horas. As faces voltadas para o leste receberao
incidéncia solar entre as 05 e 12 horas no verdo, e das 07 as 11h30min horas no
inverno. As faces orientadas para oeste receberdo incidéncia solar das 12 as 19

horas no ver&o e das 12h00min as 17 horas no inverno (Figura 28).
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Figura 28: Carta Solar de Novo Hamburgo
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Fonte: Elaborado pelo Autor no software SOL-AR (2017)
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A seguir sera apresentado um levantamento fotogréafico, mostrando a relagcéo
com o entorno imediato e com as alturas das edificagbes vizinhas. No caso da
(Figura 29), esté situada uma industria com pé direito de 8 metros. Nos fundos do
lote (Figura 30) se encontra um prédio comercial com pé direto de 6,50 metros. Na
(Figura 31) se encontra o metro, que faz frente para a Avenida Nagdes Unidas. Por

ultimo na (Figura 32) é apresentado uma foto do terreno.

Figura 29: Industria Figura 30: Fundos do lote

Figura 32: Terreno

e

Fonte Elaborado pelo Autor (2017).
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6 PROPOSTA DE PROJETO

Para embasamento do projeto proposto, neste capitulo serdo apresentadas
referéncias formais e analogas, sobre o tema Centro de Pesquisa e Fabricacdo de
Cerveja.

Referéncias Formais: Sdo aquelas que trazem as técnicas construtivas,
materiais, volumetrias e aspectos idealizados como solugdes plasticas do projeto
proposto.

Referéncias Andlogas: S8o 0s projetos que possuem 0 mesmo tema que o
proposto, servindo de base para analise e elaboracdo de layout, fluxos,
organogramas, programa de necessidades e dimensdes.

Através destas analises serdo apresentadas algumas referencias de projetos

pertinentes.
6.1. REFERENCIAIS ANALOGOS
6.1.1. Centro de inovacgéo, pesquisa e desenvolvimento da Carlsberg

Figura 33: Centro de inovacao, pesquisa e desenvolvimento da Carlsberg

Fonte: Archdaily (2014)
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Este projeto referencial, escolhido para esta pesquisa tanto como referéncia
analoga, tem algumas caracteristicas formais que séo pertinentes. Isso porque tanto
aspectos formais, como por exemplo, a linguagem industrial, os elementos de
infraestrutura aparentes e acabamentos naturais, como aspectos funcionais, sao
pertinentes ao tema que serd desenvolvido. O programa de necessidades e o
esquema de setorizacdo do empreendimento sdo estratégias apropriadas ao projeto
pretendido.

A empresa alema de cerveja, Carlsberg, decidiu criar seu Centro Internacional
de Inovacdo, no terreno de sua subsidiaria Kronenbourg, a principal cervejaria
francesa. O objetivo do edificio € criar e desenvolver todas as cervejas do grupo
para o mercado francés e internacional.

O empreendimento tem 9400 m? e esta localizada em Obernai, na Franga. A
ideia era criar um edificio que refletisse a inovacédo da atividade de pesquisa e

desenvolvimento de cervejas.

Figura 34: Fachada principal a noite

Fonte: Archdaily (2014)

Foi construido um novo estacionamento para a administracdo e a parte
industrial (producao), esta localizada ao Norte. A fabrica possui tratamento de agua
e esta localizada a leste com uma enorme rede de tubos subterraneo (Figura 35). O

projeto € definido de acordo com as caracteristicas do local (ARCHDAILY, 2014).
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Figura 35: Planta de cobertura (Carlsberg)
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Fonte: Archdaily (2014) adaptado pelo autor, (2017).

Na figura (Figura 36) apresenta muito bem os volumes e a distribuicdo das

atividades e setorizacdo dos ambientes.

Figura 36: Volumetria (Carlsberg)
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Fonte: Archdaily (2014) adaptado pelo autor, (2017).
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Os escritérios (Figura 37) e laboratérios (Figura 38) sdo amplamente

vitrificados e se beneficiam de uma boa luz natural.

Figura 37: Escritério Figura 38: Laboratdério

Fonte: Archdaily (2014) Fonte: Archdaily (2014)

A caixa afunilada indica a entrada principal do edificio com muita clareza. As
laminas de madeira vertical sdo construidas na frente das fachadas para criar um
filtro visual e solar. As partes inferiores das laminas séo levantadas para permitir as
entradas e saidas do edificio e as partes superiores das laminas criam um
movimento (Figura 39), como se estivessem acenando para lembrar o logotipo da
Carlsberg.

Figura 39: Perspectiva e entorno (Carlsberg)

Fonte: Archdaily (2014)

Os materiais utilizados na fachada (laminas de madeira), também foram
utilizados na parte interna da administracao (Figura 40).
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Figura 40: Interior da administracéo (Carlsberg)

Fonte: Archdaily (2014)

Uma das partes importantes desse projeto é a parte de degustacdo de cerveja
(Figura 41), que fica bem no centro do escritorio, apesar de ser bem pequena. No
Trabalho Final de Graduacédo a intencdo € propor um espaco de degustacdo com
maior proporc¢ao e no centro da edificacao.

Figura 41: Sala de degustacéo (Carlsberg)

Fonte: Archdaily (2014)

Os principais ingredientes utilizados para o processamento de cerveja sao
representados em torno do prédio (ARCHDAILY, 2014).

e Agua: representada na entrada da edificacdo, através de um espelho
d"agua (Figura 42).

e Lupulo: representado na fachada norte criando um filtro visual entre os

laboratérios e o estacionamento (Figura 43).
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e Cevada: representado por um painel impresso na fachada sul de frente

para a estrada (Figura 44).

Figura 42: Espelho d"agua (Carlsberg) Figura 43: Laminas de madeira (Carlsberg)

ML

.

Fonte: Archdaily (2014) Fonte: Archdaily (2014) ) adaptado pelo autor, (2017).

Figura 44: Painel impresso

Fonte: Archdaily (2014)

6.1.2. Cervejaria Surly MSP

Escolhido como um dos projetos analogos a ser analisados nesta pesquisa, a
Cervejaria Surly (Figura 45), esté localizada em Minneapolis, Minessota, Estados
Unidos. O empreendimento conta com uma area de 4645,15 m?, e o projeto foi
elaborado no ano de 2015, pelo escritério HGA, com a arquiteta Mia Blanchett
(ARCHDAILY, 2016).
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Figura 45: Cervejaria Surly

Fonte: Archdaily (2016)

O principal motivo pelo qual essa edificacdo foi escolhida como referencial
analogo se deu em funcdo do material empregado no projeto, que trouxe justamente
a linguagem que pretende ser utilizada no projeto pretendido. Uma linguagem com
um carater industrial, usando-se de elementos como estrutura metalica aparente,
grandes panos de vidro e um ambiente com grande pé-direito.

A cervejaria foi implantada (Figura 46) em um antigo terreno industrial,
composto por sete terrenos. Inicialmente, o projeto que foi desenvolvido teve um
foco em atender as demandas de espacos e necessidades iniciais do
empreendimento, prevendo espacos para que, futuramente, caso necessario, seja

possivel expandir a area da cervejaria em até duas vezes (ARCHDAILY, 2016).

Figura 46: Implantacdo Cervejaria Surly
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Fonte: Archdaily (2016) ) adaptado pelo autor, (2017).
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O conceito do projeto baseado na transparéncia total foi desenvolvido para
evidenciar o processo da fabricagdo da cerveja (Figura 47) e garantir que 0
visitante esteja imerso na experiéncia da cervejaria de diferentes pontos dentro do
edificio (Figura 48) e seu jardim (ARCHDAILY, 2016).

Figura 47: Area de producao, Surly Figura 48: Cervejaria Surly e espaco externo

Fonte: Archdaily (2016) Fonte: Archdaily (2016)

Na planta baixa do térreo, apresentada na (Figura 49) pode-se notar que ao
dispor as instalacdes de producao cervejeira e do restaurante, (em laranja), como o
processo de cozimento da cerveja e uma cozinha para exibicdo, expostas ao publico
gue esta nas areas de consumo (em azul). Outras areas de apoio (em rosa),
necessarias ao empreendimento, foram dispostas separadamente das areas de
consumo.

Foram analisados os acessos de entrada do publico, representado pela seta
azul, onde se entra na edificacdo, passando pela adega de fermentacéo
envidracada. Outro acesso se da através do amplo hall cervejeiro. Sdo analisadas
também as circulacfes verticais que dao acesso ao pavimento superior. E também
foram analisados os fluxos de servico, representados pelas setas vermelhas, onde
0s acessos de carga e descarga foram dispostos na face oposta da entrada, esta
fachada serve especialmente para acessos de servico. As andlises séo

apresentadas nas plantas-baixas da cervejaria.



Figura 49: Planta baixa do pavimento térreo, Cervejaria Surly
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Fonte: Archdaily (2016) ) adaptado pelo autor, (2017).

em verde) as circulacdes verticais que acessam os ambientes.

Figura 50: Planta baixa do 2° pavimento térreo, Cerveja Surly
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Fonte: Archdaily (2016) ) adaptado pelo autor, (2017).
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A planta baixa do segundo pavimento (Figura 50), a qual comporta o
restaurante, e também uma éarea de preparo de alimentos que seguem a mesma
I6gica, de expor algumas das areas de producao (em laranja). Outras areas de apoio
necessarias (em rosa) ficam mais reservadas dos olhos dos publicos. As areas com

as mesas, amplas, sédo dispostas ao redor das areas expostas (em azul) e as (setas
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No corte que pode ser visto na (Figura 51), foi realizada uma anélise, levando
em consideracdo o zoneamento funcional de cada uma das areas. Foi identificado

de cada um dos espacos, evidenciando a relagcéo entre os diferentes usos.

Figura 51: Corte ,Cervejaria Surly

CORTE AA LEGENDA:
AREAS DE CONSUMO
1 HALL CERVEJEIRO 5 PrE FUNDAGCAD EVENTO g HALL DE ENVASAMENTO AREAS DE APOIO
2 PRODUGAD & RESTAURANTE 10 CARGA E DESCARGA AREAS DE PRODUGAD CERVEJEIRA
3 DECK CERVEJEIRO 7 DECK 11 TELHADO COM SISTEMA MECANICO
4 JARDIM CERVEJEIRO 8 HALL DE EVENTOS 12 DEPOSITO DE GAS

Fonte: Archdaily (2016) ) adaptado pelo autor, (2017).

Cabe ainda mencionar que, para o desenvolvimento do projeto da Cervejaria
Surly, os arquitetos seguiram as recomendacdes do selo LEED. Além de que o
empreendimento estd inserido em um local abastecido de transportes publicos,
reforcando ainda mais seu papel com a sustentabilidade (ARCHDAILY, 2016). E
possivel ter uma nocdo maior do caminho que leva até a cervejaria na (Figura 52), e

do acesso principal na (Figura 53).

Figura 52: Exterior da Cervejaria Surly Figura 53: Entrada, Surly

Fonte: Archdaily (2016) ) Fonte: Archdaily (2016) )
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6.2. REFERENCIAIS FORMAIS

6.2.1. SAP - Tecnosinos

Figura 54: SAP — Tecnosinos
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Fonte: Archdaily (2011)

Lider mundial de aplicacdes de software empresarial, a SAP ajuda empresas
de todos os tamanhos e setores do mercado a funcionar melhor. Fundada em 1972,
na Alemanha, ela é lider reconhecida em inovacao e crescimento.

Em 2006 foram iniciadas em Séo Leopoldo as operaces da SAP Labs Latin
Ameérica. Com um ambiente de trabalho positivo e colaborativo, apoia a comunidade
local por meio de projetos de responsabilidade social e respeita 0 ecossistema ao
seu redor com praticas sustentaveis. Localizado em um edificio construido em 2009,
sob os padrdes das certificacbes LEED GOLD de sustentabilidade, o SAP Labs
possui cerca de 650 funcionarios e foi considerada a melhor empresa de Tl para se
trabalhar em 2014, pela revista Vocé S/A e a sétima melhor empresa para se
trabalhar no Brasil entre todos os segmentos pelo Instituto Great Place to Work, em
2015 (ARCHDAILY, 2011).
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Figura 55: Imagem externa

Fonte: Archdaily (2011)

De acordo com o site Archdaily (2011), as diretrizes projetuais foram criar um
edificio administrativo de alto desempenho, integrado urbanisticamente a escala do
Campus da Unisinos, mas com forte identidade, para isso a qualidade arquitetonica
e as solucbes ambientais, técnicas e espaciais deveriam estar harmonicamente
integradas. Além de propor espacos de trabalho confortaveis, eficientes e
estimulantes, utiliza sistemas energéticos racionais, econdmicos e apresenta uma
volumetria que expressa claramente a natureza tecnoldgica do edificio e por isso
sua contemporaneidade.

Criar um edificio com condi¢des para obtencédo do Certificado LEED GOLD,
com organizacao funcional em um esquema linear, considerou-se a futura expansao

gue devera acontecer na face posterior do terreno. (ARCHDAILY, 2011).

Figura 56: Fachada sul Figura 57: Fachada leste

Fonte: Archdaily (2011)
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Figura 58: Corte longitudinal

CORTE LONGITUDINAL

Salas comerciais Patios centrais e circulacao Subsolo e estacionamento

Fonte: ArchDalily, (2011) adaptado pelo autor, (2017).

A distribuicio do programa se da em trés pavimentos, acentuando a

horizontalidade da edificacdo, harmonizada com as constru¢cées do Campus.

Figura 59: Planta baixa térreo, SAP Tecnosinos

PAVIMENTO TERRED [ ACESSO

Salas comerciais Pétios centrais e circulagdo
Fonte: ArchDaily, (2011) adaptado pelo autor, (2017).

Com adogédo de uma malha modular (1,30 x 1,30m) para todo o conjunto,
determinando um sistema construtivo flexivel e coordenado. A estrutura sobre pilotis

fica visivel em toda a edificacéo (Figura 60) (Figura 61).
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Figura 60: Interior da edificacdo

Fonte: Archdaily (2011)

Figura 61: Estrutura pilotis

Fonte: Archdaily (2011

O edificio se divide em dois blocos de escritério com 12,50m de largura
(Figura 62), separados por vazios no centro de 7,50m, favorecendo visuais bem
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como a fruicdo da iluminagdo e ventilacdo naturais, evidenciando oS conceitos

sustentaveis.

Figura 62: Planta baixa 2° pavimento, SAP Tecnosinos
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Fonte: ArchDaily, (2011) adaptado pelo autor, (2017).

A utilizacéo de brises de solares nas fachadas norte e sul (Figura 63), ndo sé
proporciona uma protecdo contra a luz solar excessiva, assim como, diminui o
consumo de ar-condicionado, mantendo uma temperatura mais agradavel no
ambiente interno da edificacdo. Essa protecédo fica certa de (1,5 m) de distancia em
relacdo com a fachada, criando uma circulacdo de ar, onde o ar quente sobe e
assim resfria as fachadas, através da circulacao de ar.

O edificio também possui um controle natural de umidade (Figura 63), através
de um espelho d"agua, que fica no patio central da edificacdo. Esse sistema torna os

ambientes de trabalho mais confortaveis e com temperaturas estaveis.
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Figura 63: Esquema de insolagéo e ventilagdo, SAP Tecnosinos
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Fonte: ArchDaily, (2011)
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No projeto que sera elaborado no Trabalho Final de Graduacéo a intencao é
trazer este tipo de solucdes sustentaveis, como brises soleil com um afastamento de
50 cm da fachada, ventilacdo cruzada, placas solar, controle de umidade através de
um espelho de agua, captacdo da dgua da chuva e também sua volumetria simples,

assim como, elementos brutos como o concreto aparente.

6.2.2. Laboratory Building “ 1”

O projeto, localizado em Bogota, Colémbia, elaborado por Stefano Anzellini,
do escritorio AGRA Anzellini Garcia-Reyes Arquitectos, foi projetado em 2016. A
Escola Colombiana de Engenharia Julio Garavito foi pensado como um espacgo para
investigagdo pedagogica, exposi¢cdes e troca de conhecimento. O uso de materiais
transparentes e inter-relacbes espaciais permite aos alunos e professores
experimentar o ensino e a aprendizagem tudo ao mesmo tempo, criando um espirito
de exploracéo e pesquisa (PLATAFORMA ARQUITECTURA, 2017).

Figura 64: Acesso principal
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Fonte: Plataforma arquitectura, (2017)

O edificio foi definido e consolidado através da interacdo entre as duas
equipes: Arquitetos AGRA e Escola Colombiana de Engenharia. Com trés andares e
um pordo, o edificio abriga 42 laboratérios especializados para seis diferentes
programas de engenharia, bem como espacos para préatica e experimentacao, salas

de reunides e escritdrios. O projeto possui cinco principios orientadores: flexibilidade
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interior, expansao (Leste-Oeste), ampliagéo (para o sul), grade (modulacéo) e verde
(patios) (PLATAFORMA ARQUITECTURA, 2017).

Figura 65: Planta térrea

Fonte: Plataforma arquitectura, (2017)

O edificio tem sua fachada principal voltada para o norte (Figura 66), abrange
a principal praca central do campus universitario. A fachada € composta por um
plano largo (60 metros de comprimento e 15 metros de altura) perfurado por duas
pontes de rampa como acessos principais, conectando-se com as escadas. Para o
sul, trés seccdes do edificio, com trés grandes caixas retangulares. Essa forma
simples contribui para a clareza formal e funcional do Conjunto de Laboratorios
(PLATAFORMA ARQUITECTURA, 2017).

Figura 66: Fachada principal

Fonte: Plataforma arquitectura, (2017)



68

Um dos motivos que justificam a escolha deste projeto esta relacionado aos
materiais utilizados na fachada e na estrutura, como, ago corten, vigas metalicas
(preto fosco), bem como o telhado, que tem uma parte feita de vidro (Figura 67)
(Figura 68) para captacdo de luz solar, reduzindo o uso de luz artificial.

Figura 67: Circulag&o Figura 68: Interna

Fonte: Plataforma arquitectura, (2017) Fonte: Plataforma arquitectura, (2017)

6.3. NORMAS TECNICAS

Este item abordara questfes relacionadas as normas técnicas que deverao
ser respeitadas no desenvolvimento do projeto arquiteténico do Centro de Pesquisa
e Desenvolvimento de Cerveja, que serd tema do Trabalho Final de Graduacéao.
Serdo analisadas algumas leis e normas, tais como o Plano Diretor de Novo

Hamburgo, o Cddigo de Edificacdes de Novo Hamburgo, e outras normas.

6.3.1. Plano diretor de Novo hamburgo

O lote escolhido esta classificado, de acordo com o Plano Diretor de Novo
Hamburgo, no setor CTT (corredor de trafego e transporte), sua localizacdo na

malha urbana de Novo Hamburgo pode ser conferido na (Figura 69) (PDUA, 2004).
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Figura 69: Mapa do plano diretor de Novo Hamburgo e lote escolhido

Fonte: PDUA de Novo Hamurgo (2004), adaptado pelo autor (2017).

De acordo com o Plano Diretor e Urbanistico de Novo Hamburgo, no que se
diz respeito a Taxa de Ocupacdo, é possivel ocupar uma area de até 75% da area
total do terreno, ou seja, uma area de 2257,04 m2 Quanto ao indice de
Aproveitamento € possivel edificar 2.4 vezes a area do lote, podendo a éarea
construida resultar em 5416,90 m2. Séo exigidos recuos frontais, laterais e fundos,
conforme os dados do Regime Urbanistico do municipio, apresentados na (Tabela 6)

(PDUA, 2004).

Tabela 6: Regime Urbanistico — Anexo 01
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Fonte: PDUA de Novo Hamurgo (2004), adaptado pelo autor (2017)

O tipo de uso da edificagdo que comportard o Centro de Pesquisa de
Producéo da Cerveja estara classificado como uma edificacdo de carater industrial,
de baixo potencial poluidor grupo 3, estando de acordo com o0s usos permitidos pelo
Plano Diretor apresentados (Tabela 7) (PDUA, 2004).
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Tabela 7: Uso do Solo — Anexo 02
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Fonte: PDUA de Novo Hamurgo (2004), adaptado pelo autor (2017)

6.3.2. Codigo de edificagcdes de Novo Hamburgo

De acordo com o Cédigo de Edificagcbes do municipio de Novo Hamburgo,
sédo estipuladas algumas diretrizes. Aplica-se a esta pesquisa citar as condi¢des
gerais pertinentes a Unidade Industrial.

Quanto as condicdes necessarias as Unidades Industriais, o Codigo de
Edificacdes estipula que as dependéncias de higiene e o estacionamento dever ser
guantificados de acordo com o0 somatério das areas de producdo e areas
administrativas (CODIGO DE EDIFICACOES NH, 2009).

Para a area de producéo deverdo constar dependéncias de higiene composta
por gabinete sanitario e boxe de banho separado por sexo, para os funcionarios do
estabelecimento. A quantidade de unidades devera ser calculada com a férmula n =
A/480. J4 para o correto dimensionamento das areas dos vestiarios, a formula
utilizada devera ser n = A/120. Na area administrativa as dependéncias de higiene
poderdo ter somente o gabinete sanitario, determinados pela formula n = A/240.
Para as dependéncias de higiene coletivas devera ser disposto gabinete sanitério,
devidamente separado por sexo, com as quantidades determinadas pela formula n =
A/480 (CODIGO DE EDIFICACOES NH, 20009).

Quanto ao dimensionamento correto de estacionamento destinado aos
veiculos dos funcionarios, em areas inferiores a 480 m? o estacionamento é optativo,

mas quando houver, deveré atender as definicdes dos 6rgéos responsaveis, no caso
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CONTRAN (Conselho Nacional de Transido) (CODIGO DE EDIFICACOES NH,
2009).

6.3.3. Outras normas e legislacdes pertinentes

e NBR 13523 - CENTRAL PREDIAL DE GAS LIQUEFEITO DE PETROLEO

A NBR 13523 dispde as condi¢des gerais para a protecdo e seguranca dos
usuarios da edificagcdo em relacdo ao armazenamento e 0 correto posicionamento
da central do gas liquefeito de petréleo (GLP). A tubulacdo que transporta o gas até
os pontos de consumo deve estar pintada na cor amarela, e no interior dos imoveis o
gas nao pode ser canalizado em seu estado liquido (ABNT 13523, 1995).

Quanto a localizacédo da central de GLP, a mesma deve estar localizada na
parte externa do prédio, com o afastamento determinado em funcédo da quantidade
de gas utilizado, no caso de usar até 540 kg de GLP néo € necessario afastamento.
No caso de estar entre 540 e 1080 kg o afastamento deve ser de 1,5 m; de 3,0 m
guando até 2520 kg e afastamento de 7,5 m estando a quantidade de gas entre
2520 e 4000 kg. Séo indispensaveis os avisos com as informacdes de proibido

fumar, de conter produtos inflamaveis e de oferecer perigo (ABNT 13523, 1995).

e NBR 5626 — INSTALACAO PREDIAL DE AGUA FRIA

A norma 5626 oferece recomendacdes ao projetista relacionadas a instalacao
de reservatorios de agua fria, bem como sua manutencao, os critérios deverado ser
atendidos no desenvolvimento do projeto.

Para o correto dimensionamento do reservatorio, sera necessario prever o
consumo diario de agua, que € determinado pela norma a previsdo de uma
guantidade de agua, com que seja possivel abastecer por dois dias o
empreendimento. Sera também dimensionado o reservatério de incéndio. Os
reservatorios deverédo ser divididos em duas ou mais células, de maneira a garantir o

abastecimento em qualquer situagcdo de manutencéo.
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6.4. PROGRAMA DE NECESSIDADES E INTENCOES PROJETUAIS

O Centro de Pesquisa e Producéo de Cerveja, inserido em Novo Hamburgo,
no bairro Patria Nova, contemplard basicamente cinto espacos distintos:
administracdo, laboratério, degustacdo, Brew on premise (BOP), e a producédo
cervejeira. Na area administrativa (Tabela 8) os espacos devem corresponder ao
uso de quatro profissionais das areas de contabilidade/administrativo, recursos
humanos, secretaria e o proprietario (total 13 pessoas).

Tabela 8: Programa de necessidades

PROGRAMA DE NECESSIDADES - ADMINISTRACAO
AMBIENTES DESCRICAO Ne M2 | TOTAL | FONTE
Sala de reunides Sala com mesa para reunifes 1 25 25 m? NEUFERT (2013)
Sala do proprietario Sala com mesa cadeiras 1 20 20 m2 HUNSRUCK
(2017)
Administracdo Contabilidade e setor de RH 1 20 20 m2 NEUFERT (2013)
Cozinha e estar de Ambiente de estar para os 1 25 25 m2 NEUFERT (2013)
funcionarios (13 funcionarios
pessoas)
Sanitério de Dois conjuntos para homens, dois 4 3 12 mz2 NEUFERT (2013)
funcionérios (13 femininos
pessoas)
Almoxarifado Depdésito de materiais de escritério 1 10 10 mz2 NEUFERT (2013)
Circulagdes 20% - - 30,4 m2
TOTAL DE AREA: | 142,4 m?

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Além disso, serd oferecido ao proprietario uma sala propria e uma sala de
reunides onde possam ser realizados encontros com funcionarios, fornecedores.

A principal ideia e intencao de projeto sera a comunicacao visual entre a area
de degustacdo e a éarea de producdo, onde os equipamentos de fabricacao
cervejeira estardo expostos e visiveis da area de consumo, de maneira com que
possam ser contemplados.

Para a area de producgéo (Tabela 9) foram previstos 0s espagos necessarios
para a fabricacdo cervejeira. Nesta area estdo dispostos os espacos de depdsitos,
para estoque de barris e outro espacgo onde serdao estocados os insumos utilizados
no feitio da cerveja, este ultimo depdsito também servira para a moagem dos graos

de malte (6 funcionarios).
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PROGRAMA DE NECESSIDADES — AREA DE PRODUCAO CERVEJEIRA

AMBIENTES DESCRI(;AO Ne | M2 TOTAL | FONTE
Depésito e Sala de Equipamentos e estoques 1 |50 50 mz2 HUNRUCK
Moagem (2017)
Producéo Equipamentos de produgéo 1 200 | 200 m2 | HUNRUCK

(2017)
Estoque de barris e Espaco para embarrilamento 1 20 20 m2 HUNRUCK
envase (2017)
Caldeira, bomba e Tanqgues de agua e caldeira para 1 20 20m?2 HUNRUCK
reservatorios de agua aguecimento de agua (2017)
Lixo Deposito de Lixo 1 10 10m?2 HUNRUCK

(2017)
Vestiarios Conjuntos com box, sanitario, 6 6,25 | 37,5m2 | HUNRUCK

individuais (2017)
Circulacdes 20% 40 m2
TOTAL DA AREA: | 337,5 m?

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

A area de producdo cervejeira comportara os equipamentos utilizados na

fabricacdo, depdsitos, e demais areas de apoio necessarias. A capacidade de

producéo sera de pequena a media producdo e uma parte podera ser armazenada

em barris, evitando prejuizos com a producdo excessiva, em momentos em que a

demanda por cerveja for mais baixa.

Para area do laboratorio (Tabela 10), destinado a pesquisa agronémica para a

matéria prima da cerveja, onde se pesquisa Nnovos Qraos,

sementes mais

resistentes a pragas, foi previsto uma sala com mesas, cadeiras, bancadas e todos

0s equipamentos de laboratorios (5 pessoas).

Tabela 10: Programa de necessidades

PROGRAMA DE NECESSIDADES - LABORATORIO

AMBIENTES DESCRICAO N° M2 TOTAL FONTE
Sala de pesquisa Equipamentos de 1 100 100m? NEUFERT (2013)
laboratdrio
Copa cafeteria , frigobar 1 5 5m3 NEUFERT (2013)
Sanitario Masculino 1 3,75 3,75m?2 NEUFERT (2013)
Sanitario Feminino 3,75 3,75 m2 NEUFERT (2013)
Almoxarifado Depdésito de materiais 1 8 8 m?2 NEUFERT (2013)
Circulagdo 20% 1 20 m2
TOTAL DA AREA: | 140,5 m?

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)
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Fard parte da proposta de ambientes no projeto, a criagdo de um espaco de
degustacéo (Tabela 11), no centro da edificacdo, com vista para a producdo da

cervejeira, tornando visivel ao publico os equipamentos utilizados na fabricacao.

Tabela 11: Programa de necessidades

PROGRAMA DE NECESSIDADES — ESPACO DE DEGUSTACAO
AMBIENTES DESCRIQAO N° M2 TOTAL FONTE
Bar Bancada com chopeiras 1 40 40m?2 NEUFERT (2013)
Sanitario Masculino 1 3,75 3,75m? NEUFERT (2013)
Sanitario Feminino 1 3,75 3,75 m? NEUFERT (2013)
Circulacao 20% 1 10 m2
TOTAL DA AREA: | 57,5 m2

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Na area externa a edificacdo, estardo localizados alguns espacos de apoio
(Tabela 12) como depodsito de lixo, central de gas, reservatorios e geradores de

energia, devidamente isolados do contato visual do publico e dos ambientes de

estar.
Tabela 12: Programa de necessidades

PROGRAMA DE NECESSIDADES — AREA EXTERNA ‘
AMBIENTES N° M2 TOTAL | FONTE ‘
Lixo 1 10 10 m? HUNSRUCK (2017)
Central de gas 1 5 5m? HUNSRUCK (2017)
Reservatorios 1 20 20 m2 HUNSRUCK (2017)
Geradores 1 5 5 m?2 HUNSRUCK (2017)
Circulacéo 8 m? AUTOR (2017)

TOTAL DA AREA: 48 m2

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Também ser& projetado um espaco chamado Brew on premise (BOP), esse
segmento consiste em fabricar a propria cerveja em instalacdes alugadas ou
emprestadas (Tabela 13). O espaco contara com maquinario de menor porte de
producdo e também uma sala de aula com cursos para a fabricacdo de cervejas

artesanais.
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Tabela 13: Programa de necessidades

PROGRAMA DE NECESSIDADES - Brew on premise (BOP)

AMBIENTES DESCRI(;AO Ne | M2 TOTAL | FONTE
Depésito e Sala de Equipamentos e estoques 1 25 25 m2 HUNRUCK
Moagem (2017) )
Producéo Equipamentos de producgéo 1 |50 50 mz HUNRUCK

(2017)
Estoque de barris e Espaco para embarrilamento 1 10 10 m2 HUNRUCK
envase (2017) )
Caldeira, bomba e Tanqgues de agua e caldeira para 1 20 20m?2 HUNRUCK
reservatorios de agua aquecimento de agua (2017)
Sala de aula Mesa e cadeiras para ( 20 pessoas) 1 |42 42 mz
Circulacdes 20% 20 m?2

TOTAL DA AREA: | 167,0 m?

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Tabela 14: Programa de necessidades

AMBIENTES M2
Administracédo 142,40
Producéo cervejeira 337,50
Espaco de degustacao 57,50
Laboratorio 140,50
Brew on premise (BOP) 167,00
Area externa 48,00
Total: 893,0 m2

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Com base nas dimensfes dos ambientes, apresentados pelo programa de
necessidades, que resultou em um total de 863,00 m? de area.

O eixo de orientacdo do edificio é fundamental para permitir a iluminacéao e
ventilacdo adequada. Para que se tenha um maior aproveitamento da insolacéo
direta, a face do edificio voltada para o Norte € a mais longa, garantindo ganhos de
radiacéo no inverno e menores ganhos no verao (Figura 70) (Figura 71).

Para se ter um edificio termicamente confortavel (quente no inverno e
agradavel no verao) a face orientada para o norte foi ocupada por ambiente de maior
permanéncia como laboratério em verde escuro. A produgdo cervejeira em
vermelho, esta voltada para a face leste. Percebe-se que o volume da degustacéo
em laranja esta disposto colado com o volume da producéo, juntamente com o brew
on premise em azul. Esta conexdo é algo que foi abordado ao longo desta pesquisa,

como intencdo de tornar visivel ao publico os equipamentos utilizados na fabricacéo
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da cerveja, o que seré possivel através da comunicacao visual permitida através de
um painel de vidro (Figura 70) (Figura 71).

O volume na cor marrom € responsavel por abrigar a area necesséaria as
dependéncias de apoio, como lixo, reservatorios, entre outros apoios. Em amarelo,
face oeste foi previsto o espaco de administragéo (Figura 70) (Figura 71).

Portanto, constatou-se que, de acordo com o Programa de Necessidades, em
relacdo as exigéncias e condicionantes, o projeto proposto encontra-se em plena

conformidade com os aspectos legais (Figura 70) (Figura 71).

Figura 70: Estudo preliminar

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

Figura 71: Implantacdo esquemética
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Fonte: Elaborado pelo autor (2017)
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7 CONCLUSAO

Depois de realizada a pesquisa bibliografica, acerca do histérico e surgimento
da cerveja, seus processos de fabricacdo, caracteristicas, tipos, estilos e sabores
diferentes, se teve uma maior no¢cao da complexidade do funcionamento e de um
projeto com um tema Centro de Pesquisa e Producao de Cerveja.

A proposta que sera desenvolvida no Trabalho Final de Graduacdao, tera como
base os dados coletados ao decorrer deste trabalho e o conhecimento adquirido
acaba por justificar e fornecer as condicdes necessarias para prosseguir com o
desenvolvimento do projeto.

O lote escolhido para a implementacdo do Centro de Pesquisa e Producédo de
Cerveja € uma area com um alto potencial fluxo de pessoas, no bairro Patria Nova,
além disso, a regido oferece diversos servicos em seu entorno.

Com a analise das referéncias formais e analogas, foi formado um dos
principais conceitos que se deseja transmitir, o conceito de um ambiente industrial,
sustentavel, com estrutura aparente, panos de vidro e com o objetivo de se atingir o

maximo de pontos possiveis na certificacdo LEED.
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