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RESUMO

A cultura cervejeira ja esta introduzida na populacdo ha milhares de anos. O
presente trabalho de conclusdo nos apresenta um breve histérico da cultura cervejeira
juntamente com uma pesquisa sobre os processos de producdo de ingredientes e
eguipamentos necessarios para a fabricacdo da mesma. A pesquisa tem como finalidade
o entendimento de funcionamento de uma cervejaria para a elaboracdo de um projeto da
nova sede da ACERVA, Estrela — RS, na etapa 2 do presente trabalho. Sdo levantados
dados histéricos importantes sobre 0 assunto bem como justificada para a escolha da nova

sede, a fim de ampliar o seu espaco fisico e proporcionar ao Vale do Taquari uma rota
turistica cervejeira.

Palavras-chave: ACERVA, cerveja, cerveja artesanal, turismo, Vale do Taquari.
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1. - INTRODUCAO

O presente trabalho tem como objetivo compor a primeira etapa do trabalho de
conclusao do curso de Arquitetura e Urbanismo da Universidade do Vale do Taquari —
UNIVATES. O mesmo compreende a parte de pesquisa necesséria para dar
embasamento e continuidade a segunda etapa do trabalho, que ser& a realizagéo de
uma proposta de projeto arquitetonico para a nova sede da ACERVA Estrela, na cidade
de Estrela -RS. A proposta tem como foco uma inddstria de pequeno porte para a
producado de cerveja artesanal bem como um local para degustacéo, areas de lazer e
salas multiuso para cursos e palestras. O local contara também com um memorial da

cerveja.

Inicialmente sdo apresentados o tema e uma breve analise histérica do mesmo,
sendo justificado através de entrevista realizada com o presidente da associagdo. Com
base em visitas a cervejarias locais foi realizado um levantamento de programas
necessarios para compor 0 projeto, seguindo setorizagbes, que irdo balizar as
dimensdes. Para que 0 projeto possa ser realizado é necessario um local que seja
plenamente justificavel, deste modo é apresentado no trabalho todas as caracteristicas
do terreno escolhido seguido de estudo do local, andlise do entorno, justificativas e
condicionantes legais. Ao final do trabalho, apresentam-se referenciais de arquitetura e
possiveis exemplares correlacionados ao projeto que sera desenvolvido no trabalho de

concluséo — etapa 2.
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2. TEMA &



2. - TEMA

2.1 — Historia da Cerveja

De acordo com o Sindicato Nacional da Industria da Cerveja, SINDICERV,! estudos
apontam que a fabricacdo de cerveja tenha surgido acidentalmente na regido da
Mesopotamia entre 5.700 e 1.750 a.C. quando alguns cereais foram postos a chuva e em
sua fermentacdo originaram o aguUcar, estes em contato com leveduras produziram o
alcool, surgindo entdo a Cerveja. Esta bebida se tornou mundialmente conhecida e
adorada até os dias de hoje.

Os povos babilénios foram os responsaveis por aprimorar os métodos de produgéo
do malte e deram origem a producdo de cerveja como conhecemos, este povo chegou a
consumir 20 variacdes diferentes da bebida e a mesma se espalhou tanto pela populagéo
que fez brilhar os olhos de seus governantes e passou a constar no cddigo de leis do
estado que continha especificagdes sobre as matérias-primas utilizadas para a produgéo
(SINDICERYV 2019, texto digital).

Em 3.100 a.C. os povos egipcios passaram a ter adoracdo pela cerveja e a
produziam a partir de cevada e trigo, a bebida fazia parte dos alimentos diarios da
populacédo e também era consumida em mitos, e rituais religiosos. Ha registros de que as
piramides do Egito foram construidas por trabalhadores assalariados e ndo escravos, e

parte do pagamento era realizado em cerveja.

Por volta de 1.100, na Alemanha ha o primeiro registro de cerveja feita com a adicao
e lupulo, a monja Hildegard von Bingen incorporou a receita o ingrediente que garante o
amargor da bebida, melhorando assim a sua qualidade. A partir de entdo a bebida
aprimorada ja havia se estendido por toda a populagéo, surgindo as primeiras producées
em grande escala (SINDICERV 2019, texto digital).

1 Disponivel em: https://www.sindicerv.com.br/historia-da-cerveja/._ Acesso em 11.set.2019.
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De acordo com Morado (2017), as primeiras cervejeiras do mundo foram as
mulheres. Como a bebida fazia parte de alimentos presentes no cotidiano, cabia as
mulheres prepara-las juntamente com os demais afazeres domésticos enquanto seus
maridos trabalhavam. Os ingredientes da cerveja sdo basicamente os mesmos presentes
na receita de pao, dessa forma era muito comum que as mulheres produzissem os dois

simultaneamente.

A producdo excedente de cerveja era vendida, dessa forma as mulheres
aprimoravam os seus dotes, tendo assim um complemento a renda familiar. As mulheres
s6 perderam as suas forgas na producgédo ao final do séc. XVII, quando o negdécio cervejeiro
passou a interessar ao publico masculino, nesse periodo surgiram grandes empresas € a
producdo em grande escala (MORADO, 2017).

Apos a Revolugéo Industrial, houve um periodo de grandes transformacdes sociais
e econdmicas, a producgéo de cerveja passou a atingir amplitude e a inveng&o de motores
a vapor e introducao de termdmetros e hidrdmetros no séc XVII tornaram o processo de
producdo mais eficiente, dessa forma as mulheres ja ndo faziam mais parte das producées
de cerveja por ndo poderem frequentar ambientes produtivos coletivos ou participar de
atividades comerciais (MORADO, 2017).

Ja no séc XIX o biélogo francés Louis Pasteur instituiu principios de fermentacao
microbiana e de pasteurizacdo que permitiram o surgimento das cervejas de tipo Lager?,
outras novidades como o engarrafamento automatico e a maquina frigorifica possibilitaram
a distribuicao de cerveja a regides mais distantes e ao longo dos anos a industria cervejeira
teve alto crescimento, atualmente a cerveja é a terceira bebida mais popular do mundo,

perdendo apenas para agua e cha (SINDICERV, 2019, texto digital).

2 Disponivel em: https://www.sindicerv.com.br/historia-da-cerveja/. Acesso em 11.set.2019.
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2.2 - Origem da Palavra “Cerveja”

De acordo com Morado (2017), o nome CERVEJA, tem origem na palavra cerevisia,

que era utilizada na Roma antiga e na Galia, para representar a cerveja. E uma referéncia

a Deusa da colheita, fertilidade e forca Ceres.

Cerveja é a palavra que conhecemos no Brasil que se refere a bebida alcodlica

fermentada, feita a base de malte, lUpulo e cereais. Na tabela 1 podemos observar como

a mesma é conhecida em diversos idiomas.

Tabela 1- Cerveja em diversos idiomas

Idioma
Alemao
Arabe
Basco
Catalao
Chinés
Coreano
Dinamarqués
Eslovaco
Espanhol
Esperanto
Francés

Grego
Hebraico
Holandés

Hungaro
lidiche
Inglés
Italiano
Japonés
Noruegués
Polonés
Portugués
Russo
Tcheco
Turco

Fonte: Da autora, adaptado de morado (2017 p. 7).

Palavra significativa a cerveja
Bier/beer
Bereh
Garagardoa
Cervesa
Pijiu
Megju

ol

Pivo
Cerveza
Biero
Biéere
Zitos/bira
Beera
Bier

Sor

Bir

Beer
Birra
Biiru

ol

Piwo
Cerveja
Pivo

Pivo

Bira
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2.3 — Matéria Prima

Os ingredientes necessarios para a producdo de cerveja sdo simples, sendo eles
agua, malte, lipulo e levedura®. Existem alguns adjuntos que também podem ser utilizados
no processo, a fim de gerar caracteristicas peculiares de cada estilo de cerveja
(DINSLAKEN, 2017, texto digital).

2.3.1 - Agua

A cerveja é composta* por 95% de agua, dessa forma, suas propriedades influem
no resultado final do produto. A composi¢cdo de sais minerais dissolvidos na agua é de
extrema importancia para o refinamento da receita de cerveja (DINSLAKEN, 2017, texto
digital).

2.3.2 — Malte

O malte é a fonte de acUcar fermentavel para a producao de cerveja, para se obter
0 mesmo 0s gréos da cevada sdo umedecidos e aquecidos, ativando assim um processo
de germinacao, onde sdo produzidas as enzimas necessérias para a quebra de amido e
proteinas. Em seguida o malte € seco para encerrar o processo de germinacdo dando
origem aos maltes base para producgéo de cerveja. Para se obter diferentes tipos de malte
para diferentes estilos de cerveja ele ainda pode ser torrado por diferentes periodos de
tempo e temperatura, originando assim os maltes torrados, caramelo e cristal. Além dos
maltes de cevada existem outros tipos de malte como de trigo, centeio dentre outros. Sendo
os de cevada e trigo os mais utilizados por trazer resultados mais satisfatorios ao sabor da
cerveja (DINSLAKEN, 2017, texto digital).

2.3.3—=Lupulo

Humulus lupulus é uma planta trepadeira que pode chegar entre 5 e 7 metros de
altura e produz uma flor em forma de cone. Apenas as folhas femininas da planta sédo

utilizadas para a fabricacdo de cerveja, e dessa folha sao utilizados os 6leos essenciais e

8 Disponivel em: https://www.acervaestrela.com.br/e-books-e-artigos. Acesso em 08. set. 2019.
4 Disponivel em: https://www.acervaestrela.com.br/e-books-e-artigos. Acesso em 08. set. 2019.
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acidos. Os 0leos essenciais sao responséaveis pelo aroma da cerveja, enquanto os acidos
garantem o amargor. Apesar de o lipulo ser apenas uma espécie, existem variedades do
mesmo, cada uma com caracteristicas especificas bem definidas como intensidade,

amargor, perfil e aroma.

O ldpulo é um componente fundamental do sabor e aroma da cerveja, além de
auxiliar na estabilizacdo da espuma e conservacdo da mesma®. A escolha do lGpulo é
fundamental para o estilo da cerveja cada um garante um aroma e amargor mais forte ou
suave. Aromas herbaceos e florais sdo encontrados em lapulos como Saaz, Tetthang e
Hallertau. Aromas terrosos e amadeirados estéo presentes em variagdes como Fuggle e
Northern Brewer. JA os aromas frutados estdo presentes em ldpulos com variedade
Cascade, Amarillo, Citra e Centennial (DINSLAKEN, 2017, texto digital).

2.3.4 — Levedura

Ha pelo menos 5.000 anos a levedura ja é utilizada na fabricacdo de cerveja, mas
somente no ano de 1857 foi comprovada a sua importancia na fermentagéo da cerveja. O
quimico Louis Pasteur foi o responsavel por pesquisas que comprovam tal importancia
(DINSLAKEN, 2017, texto digital).

As leveduras sao fungos que apresentam uma caracteristica peculiar que interessa
aos cervejeiros, a fermentacao alcodlica na auséncia de oxigénio. Para a fabricacdo de
cerveja é utilizada a espécie Saccharomyces cerevisiae. Podemos classifica-las em dois
tipos funcionais de levedura, as de alta fermentac¢do, denominadas assim por se elevarem
a superficie da cerveja no final da fermentag&o formando uma pelicula flutuante e também
por fermentarem em temperaturas altas (16-24°C). As leveduras de baixa fermentacgéo,
diferentemente do tipo anterior, se depositam no fundo do fermentador ao final do processo
de fermentacdo e atuam em uma faixa de temperatura mais baixa (9-15°C) (DINSLAKEN,
2017, texto digital).

Cada tipo de levedura a ser utilizado no processo de fabricacdo de cerveja varia de

acordo com o estilo desejado da bebida. Existem leveduras secas e liquidas. As secas tem

5 Disponivel em: https://www.acervaestrela.com.br/e-books-e-artigos. Acesso em 08. set. 2019.
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um prazo de validade maior e sdo mais faceis de utilizar. Ja as leveduras liquidas tem um
prazo de validade mais curto e precisam de um starter! antes de serem misturadas ao
mosto cervejeiro (DINSLAKEN, 2017, texto digital).

2.3.5 — Aditivos

Além dos ingredientes basicos e indispensaveis para a producéo de cerveja, podem
ser utilizados alguns aditivos®, tais como ervas, flores, frutos e especiarias que conferem

caracteristicas marcantes de cada estilo de cerveja (DINSLAKEN, 2017, texto digital).

ACUCAR CRISTAL: é o aditivo mais utilizado na fabricacdo de cerveja, tem a funcéo de
aumentar o teor alcodlico da bebida. Para criar sabores especiais, pode-se utilizar também

acucar mascavo, rapadura, mel, melago, entre outros.

FRUTAS: utilizadas para gerar uma segunda fermentacdo, como nas classicas cervejas
belgas e Fruit Beers. As frutas mais utilizadas séo cerejas, framboesas, péssegos e

morangos.

ESPECIARIAS: alguns estilos de cerveja, como as Witbiers, exigem a utilizacdo de
especiarias e frutas. Nesse caso séo adicionadas casca de laranja e sementes de coentro
junto a receita. Folhas de limdo, de capim-limdo, bagas de cardamomo, pimentas e
diversas outras especiarias podem ser combinadas para preparar uma Witbier Unica
(DINSLAKEN, 2017, texto digital).

2.4 — Processo de producao

2.4.1 — Moagem

A moagem é a quebra dos graos de malte para expor seu endosperma, rico em
amido para que seja possivel a atuacdo das enzimas durante a brasagem. O tipo do gréo
€ que determina o teor alcodlico, sabor e cor da cerveja. Maltes mais claros séo utilizados
para cervejas do tipo Lager, e maltes mais escuros sdo utilizados para fabricagéo de
cerveja dos tipos Stout e Porter (DINSLAKEN, 2017, texto digital).

6 Disponivel em: https://www.acervaestrela.com.br/e-books-e-artigos. Acesso em 08. set. 2019.
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2.4.2 — Brassagem

Nesta etapa o malte é adicionado a agua pré-aquecida para ativar as enzimas e
transformar o amido em acucar fermentavel’. O resultado dessa mistura é chamado de
mosto, sdo realizadas rampas de temperatura, que sdo na verdade cozimento em
diferentes faixas de temperatura com elevacao gradual, cada rampa varia de acordo com
o estilo de cerveja desejado (DINSLAKEN, 2017, texto digital).

2.4.3 — Filtragem

Nesta etapa 0 mosto (liquido) é separado dos gréos (bagaco), esse procedimento
é realizado para extrair o maximo possivel de acucares fermentaveis. A temperatura da
agua deve estar entre 70 e 78°C para garantir a eficiéncia na extracao do acucar Porter
(DINSLAKEN, 2017, texto digital).

2.4.4 — Fervura

A fervura é feita para esterilizar 0 mosto, eliminando eventuais microrganismos
contaminantes e substancias que podem conferir aromas desagradaveis a cerveja, além
de ser a etapa responsavel por conferir amargor a cerveja através da isomeriza¢do dos
acidos do lapulo. A fervura dura cerca de 90 minutos, quando ela estiver estabilizada é
adicionado o lupulo. Lapulos de amargor sao adicionados no inicio da fervura e lUpulos de
aroma ao final (DINSLAKEN, 2017, texto digital).

2.4.5 — Resfriamento

Ao finalizar a etapa de fervura, o mosto deve ser resfriado o mais depressa possivel
para entrar ao processo de fermentacdo sem prejudicar as leveduras que serdo
adicionadas (DINSLAKEN, 2017, texto digital).

7 Disponivel em: https://www.acervaestrela.com.br/e-books-e-artigos. Acesso em 10. set. 2019.
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2.4.6 — Fermentacéao

Apos ser resfriado, é adicionado fermento (levedura) ao mosto®, essa mistura é
depositada em grandes tanques de Inox ou Polipropileno, onde se inicia o processo de
fermentacdo da cerveja. E nessa fase que o fermento transforma o agticar do mosto em
alcool e gas carbénico. Durante esse processo a temperatura do tanque de fermentacao
deve ser controlado, e deve ficar entre 10°C e 13°C, pois sdo nessas condi¢cdes que o

fermento ira produzir a cerveja com o sabor desejado (SINDICERYV, 2019, texto digital).

A fermentagéo deve ocorrer em um ambiente com auséncia de iluminagéo e pouca
alteracdo de temperatura®. O tempo necessario para que o processo esteja concluido varia
de acordo com o estilo de cerveja desejado, normalmente leva entre 1 a 2 semanas, para
ter certeza de que o processo de fermentacdo terminou, deve-se monitorar a densidade da
cerveja (DINSLAKEN, 2017, texto digital).

A fase de fermentacao é, certamente, a mais importante para o paladar da cerveja,
pois ao transformar o acglcar em alcool e gas carbdnico, o fermento também produz
substancias em quantidades pequenas que sdo responsaveis pelo aroma e sabor do
produto (SINDICERV, 2019, texto digital).

2.4.7 — Maturacgéo

Apés a concluséo da fermentacdo, a cerveja é resfriada a 0°C, a maior parte do
fermento é decantada ao fundo do fermentador e inicia o processo de maturagdo. Nessa
fase algumas substancias indesejadas oriundas da fermentacgéo séo eliminadas e o agucar
residual é consumido por células de fermento. A maturacéo leva de 6 a 30 dias para
terminar, variando do estilo de cerveja (SINDICERYV, 2019, texto digital).

8 Disponivel em: https://www.sindicerv.com.br/como-e-feita-a-cerveja/. Acesso em 10. set. 2019.
9 Disponivel em: https://www.acervaestrela.com.br/e-books-e-artigos. Acesso em 10. set. 2019.
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2.4.8 - Filtracao

Apds a maturacdo, a cerveja passa por um processo de filtracdo, para eliminar
particulas de fermento, deixando-a transparente e cristalina (SINDICERYV, 2019, texto
digital).

2.4.9 - Envase e Pasteurizacao

O envase € a Ultima fase do processo de producéo'®. Pode ser feito em garrafas,
latas e barris. Logo ap0s o enchimento, a cerveja € submetida ao processo de
pasteurizacdo, quando é envasada em barril, ndo recebe a pasteurizacdo, por isso €
chamada de chope. A pasteurizacdo € um processo térmico, onde a cerveja é submetida
a um aquecimento de 60°C e posteriormente a um resfriamento. Isso permite uma maior
validade do produto. Normalmente de 6 meses (SINDICERV, 2019, texto digital).

Na figura 1 o processo de producao estd ilustrado em forma de fluxograma.

Figura 1 — processos de producéo de cerveja.

MALTEACAO MOAGEM
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i - '

M

fabrica%C3%A7%C3%A30-da-cerveja-4d47b0881c9b

10 Disponivel em: https://www.sindicerv.com.br/como-e-feita-a-cerveja/ . Acesso em 06. set. 2019.
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2.5 - Equipamentos

De acordo com a Revista da Cerveja, existe uma série de equipamentos

importantes e necessarios para o projeto de producao de cerveja.
2.5.1 — Moinho

Moinho é o aparelho utilizado para triturar o malte, a composi¢cdo da moagem influi
diretamente na qualidade final da cerveja (SCALCO, 2019).

2.5.2 - Tina de Mostura

Um equipamento utilizado para realizar a mistura do malte moido com a agua,
resultando na mostura'l. E uma das principais etapas do processo de producéo da cerveja
pois é nela que as caracteristicas finais do produto séo definidas por meio de controle de
tempo e temperatura. A tina deve ter um bom isolamento térmico, controle de aguecimento

e temperatura e uma chaminé de exaustédo (SCALCO, 2019).
2.5.3 —Tina de Clarificacao

E um equipamento utilizado para separar o mosto do bagaco gerado. Uma tina de
clarificacdo de boa qualidade gera mostos mais limpos e bons rendimentos na fabricagéo
(SCALCO, 2019).

2.5.4 — Caldeira de fervura

E uma espécie de panela grande onde é feita a fervura do mosto. O tamanho da
caldeira varia de acordo com a quantidade de cerveja a ser produzida e pode ser
automatizada ou manual (SCALCO, 2019).

11 Mostura: Resultado da mistura de malte e agua. Fonte: https://www.cpt.com.br/dicas-cursos-
cpt/mostura-brassagem-ou-maceracao-voce-sabe-o-que-e . Acesso em 06.0ut.2019.
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2.5.5 - Whirlpool

E uma bomba com sistema de entrada do mosto que gera a recirculacdo do mesmo
a fim de proporcionar um movimento centrifugo capaz de concentrar o trub'? (SCALCO,
2019).

2.5.6 — Chiller

Conjunto de placas onde o0 mosto passado para ser resfriado o procedimento é

realizado com contrafluxo de agua, que pode ser reaproveitada (SCALCO, 2019).
2.5.7 — Tanque de fermentacao/maturacao

E um equipamento onde a levedura é colocada dentro do mosto resfriado para
ocorrer o processo de fermentacao e apds maturacao. Dever de a¢o inox com sistema auto
refrigerado ou interligado a uma central de refrigeragdo. O acabamento interno deve ser
liso sem rugosidades a fim de ndo acumular sujeiras que possam causar possiveis
contaminacgdes (SCALCO, 2019).

2.5.8 — Filtro de Cerveja

Este equipamento tem como objetivo reduzir o nivel de particulas que causam
turbidez na cerveja (SCALCO, 2019).

2.5.9 — Tanque de cerveja filtrada

E um tanque de estocagem de curto prazo, as cervejas sdo acondicionadas neste
equipamento apoés a etapa de filtragem para o posterior envase. Deve ser de a¢o inox com

sistema auto refrigerado ou interligado a uma central de refrigeragdo (SCALCO, 2019).

12 Trub: Flocos que se sedimentam nas panelas, sdo restos sélidos provenientes do lGpulo, que
serdo descartados. Fonte: https://engarrafadormoderno.com.br/processos/trub-quente-e-trub-frio.
Acesso em 28.set.2019.
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2.6 — Sistema de envase
2.6.1 — Rinser

Equipamento utilizado para realizar um leve enxague em garrafas ou latas a fim de

remover solidos e promover a sanitizacdo das embalagens (SCALCO, 2019).
2.6.2 — Envase em garrafa, latas ou barris

E um equipamento responsavel pelo enchimento nos volumes corretos de acordo

com cada embalagem, sendo elas garrafas, latas ou barris (SCALCO, 2019).
2.7 — Historico da cerveja no Brasil

De acordo com Morado (2017) no periodo colonial, a cachaca, juntamente com
licores e vinhos importados eram as bebidas alcodlicas mais consumidas no Brasil, por
esse motivo a cerveja demorou a ser conhecida e apreciada no pais. As primeiras cervejas

foram trazidas pela Companhia das indias Orientais, por holandeses, no séc. XVII.

Em 1640 foi instalada a primeira cervejaria no Brasil, mas com a expulséo dos
holandeses do pais a mesma fechou e a bebida desapareceu por cerca de 150 anos,
voltando no ano de 1808, juntamente com o desembarque da familia real portuguesa no
Brasil Coldnia, mas as cervejas consumidas eram importadas da Inglaterra. Ao fim do séc.
XIX com os aumentos dos impostos a comercializagdo de produtos importados tornou-se

inviavel e entdo surgiram as primeiras cervejarias artesanais no Brasil (MORADO, 2017).

De acordo com o autor (MORADO, 2017) como os principais ingredientes utilizados
na fabricac&o de cerveja como o lipulo e cevada eram importados da Alemanha e Austria,
eram utilizados outros cereais como arroz, trigo e milho no processo de producdo. Outra
dificuldade era a refrigeracdo do produto, visto que as maquinas para resfriamento tinham
um custo muito elevado, e o Brasil € um pais com clima tropical, inviabilizando dessa forma

a possibilidade de deixar a bebida fermentar em temperatura ambiente.

As primeiras cervejarias com escala industrial do pais foram: Imperial Fabrica de
Cerveja Nacional (que posteriormente passou a se chamar Bohemia), Voegelin&Bager,

Carlos Rey&Cia. No ano de 1888, no Estado de S&o Paulo, foi fundada a Antarctica
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Paulista, que era uma fabrica de gelo e cerveja, no mesmo ano surgiu também a

Manufatura de Cerveja Brahma.

No séc. XX, com a crescente sociedade burguesa passaram a aparecer diversas
microcervejarias, mas apdés as duas Grandes Guerras, houve uma falta de produtos
importados, principalmente de lapulo, o que dificultou a producao de cerveja, diminuindo-
a. A partir dos anos 80, a cultura cervejeira passa a ser mais valorizada, ndo sé no Brasil,
mas no mundo todo, nesse periodo sédo abertas novas microcervejarias e sao lancadas as
chopeiras, oferecendo uma ampla variedade de estilos de cerveja. E nesse momento que
as mulheres passam a fazer parte do mercado consumidor de cerveja, que antes era
predominado por homens (MORADO, 2017).

Morado, (2017) afirma que nesse mesmo periodo nasce a cervejaria Kaiser em
Divinépolis (MG) e a partir desse momento varias outras cervejarias conhecidas sao
fundadas, como a Dado Bier, Colorado, Borck, Baden Baden. Em 1999 surge a Ambev
(Companhia de bebidas da América) que ocorreu devido a fusédo entre as cervejarias
Brahma e Companhia Antarctica Paulista. Posteriormente AmBev passou a se chamar
InBev, quando em 2004 ocorreu a fusdo com a cervejaria belga Interbrew. Desde entéo a
empresa tem adquirido diversas cervejarias no Brasil e no mundo, tornando-se o maior

grupo cervejeiro conhecido.

O Brasil é o terceiro®® maior produtor de cerveja do mundo, perdendo apenas para

a China e Estados Unidos da América, conforme demonstra a tabela 02.

Tabela 2 — Paises com maior produgéo de cerveja.

PRODUCAO/ANO
1990 2000 2010 2016
CHINA 70.000 220.000 448.304 460.000
EUA 238.997 235.500 339.982 221.353
BRASIL 58.000 82.600 128.700 133.346
ALEMANHA 120.161 110.429 95.683 94.957
RUSSIA 54.900 102.930 78.200

Fonte: Da autora, adaptado de Sindicerv (2019).

Atualmente as cervejarias impactam positivamente em diversos setores

econdmicos do pais, como o agronegocio, transporte e energia. Sdo empregadas em

13 Disponivel em: https://www.sindicerv.com.br/o-setor-em-numeros/ . Acesso em 15. set. 2019.
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média 2,7 milhdes de pessoas no ramo cervejeiro do pais. Seja em uma das 53 fabricas
da bebida no pais ou em industrias que produzem os produtos complementares como 0s
insumos utilizados na fabricacdo. Devido a adoracdo da populacdo pela cerveja, este
mercado esta em constante crescimento apesar da alta carga tributaria ao qual esta
submetido (SINDICERV, 2019).

2.8 — Historia da Cidade de Estrela

Estrela tem esse home pois quando chegaram os primeiros imigrantes, viram uma
luz incomum préximo ao rio Taquari, acreditavam que ali tivesse caido uma estrela
cadente, um pressentimento de que a terra escolhida seria préspera. Algum tempo depois
o fato foi esclarecido, onde hoje é o Colégio Santo Antonio havia um pantano, ali os gases
refletiam a luz da lua (GENEALOGIACAPE, 2019, texto digital).

O municipio de Estrela foi fundado em 1856%4, época da colonizagédo germanica em
terras do Coronel Vitorino José Ribeiro. No ano de 1862 residiam na cidade
aproximadamente 317 habitantes, compostos em sua maioria por brasileiros, mas também
haviam aleméaes, dinamarqueses e um francés. Nove anos apos a fundagéo, o municipio
ja contava com uma boa producao de mantimentos como feijdo, mandioca, centeio, trigo,
milho e batatas, suas primeiras industrias foram de manteiga e banha de porco
(PREFEITURA DE ESTRELA, 2019, texto digital).

Em 1871 foi fundada a primeira escola para o sexo masculino no municipio, ja no
ano de 1881, foi separado de estrela o territério de Lajeado, formando-se assim um
municipio independente (PREFEITURA DE ESTRELA, 2019, texto digital).

2.8.1 — Cultura Cervejeira na cidade de Estrela

A cidade de Estrela é conhecida como cidade cervejeira'® desde a fundacdo da

Sociedade em Comandita Julio Diehl & Cia (figura 02), que em 1927 teve seu nome

14 Disponivel em: https://estrela.atende.net/#!/tipo/paginal/valor/6. Acesso em 16.set.2019.
15 Disponivel em: https://www.informativo.com.br/geral/cerveja-artesanal-fara-renascer-a-cultura-
da-bebida-em-estrela,234034.jhtml. Acesso em 17.set.2019.
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alterado para Fabrica de Cerveja Estrela e no ano de 1945 quando foi comprada por

um grupo de empresérios de Santa Cruz do Sul a empresa passou a se chamar Polar.

Figura 2 - Sociedade em Comandita Julio Diehl & Cia (1926).

Fonte: http://www.overmundo.com.br/banco/estrela-rs-cervejaria-polar.

No ano de 1972 a Polar contava com 800 funcionarios, levando a cidade de Estrela
ao topo da vitrine brasileira e contribuindo também com o desenvolvimento econémico da
cidade. A bebida estava presente em todos os eventos da cidade e também em eventos
familiares. Mas no ano de 1996 com a fundacgé&o da cervejaria Brahma em Viamé&o, empresa
que teve reducdo de 75% dos impostos através do programa Fundopen?®, a Polar que

ainda pagavam 100% dos impostos regidos pelo governo passou a hdo conseguir alcancar

16 FUNDOPEM - Programa de Harmonizacdo do Desenvolvimento Industrial do Rio Grande do Sul
€ um incentivo do Governo Estadual em forma de abatimento de um percentual que varia de 10%
a 90% de amortizacdo de financiamentos e impostos. Disponivel em:
https://sedetur.rs.gov.br/fundopem-rs-e-integrar-rs. Acesso em 28. set.2019.
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a concorréncia em questdo de valores a passou a diminuir suas atividades até que em
2006 suas atividades foram encerradas (SCHEEREN, 2015).

Para que ndo se perca a cultura cervejeira da cidade a ACERVA?' Estrela trabalha
com eventos, palestras e cursos relacionados a cultura cervejeira na cidade e também em
outras regifes. Um dos principais eventos da associagcdo no municipio é o Festival de
Cerveja Artesanal de Inverno. O evento conta com a participacdo de cervejarias artesanais
e shows com bandas gautchas. No ano de 2019 contou com a participacao de 17 cervejarias
e teve um publico de 3,5 mil pessoas (JORNAL O INFORMATIVO DO VALE, 2018).

2.9 - ACERVA Estrela

Fundada em 08 de maio de 2013, na cidade de Estrela, no estado do Rio Grande
do Sul, a Associacdo de Cervejeiros Artesanais (ACERVA) ESTRELA®® é uma associacdo
sem fins lucrativos. Tem como objetivo o incentivo de atividades relacionadas a producdo
de cerveja artesanal, ndo somente no municipio de Estrela, mas em nivel Estadual,
Nacional e Internacional, promovendo encontro, palestras, cursos, concursos e
degustacdes de diversos estilos de cerveja. Dentre estas, grande parte produzida por seus
associados e também de outras Associacdes de cerveja artesanal. A ACERVA tem como
objetivo também auxiliar e facilitar a compra de insumos para a producao de cerveja bem
como equipamentos e literatura relacionadas a mesma. Também concede apoio e
compartilha conhecimento com os novos cervejeiros artesanais prestando auxilio em seus
primeiros passos (ACERVA, 2019, texto digital).

Atualmente a associa¢do possui uma capacidade (devido ao seu espaco fisico) de
ter a contribuicdo de 35 soécios!®. Segue abaixo uma lista dos beneficios de ser um
associado da ACERVA Estrela. Participacdo do grupol/lista de discusséo oficial (fechada),

exclusivos para socios:

17 Disponivel em: https://www.informativo.com.br/geral/festival-recebera-3-5-mil-
pessoas,308034.jhtml. Acesso em 17.set.2019

18 Disponivel em: https://www.acervaestrela.com.br/objetivos. Acesso em 03. set. 2019.

19 Informacdes com base em entrevista (disponivel em anexo 01) realizada com o presidente da
Acerva, Marcio Braun.
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o Descontos especiais em eventos (encontros, cursos, workshops etc.) promovidos
pela Associacéo;

e Participacdo da compra de matéria-prima através de compras coletivas, usufruindo
de descontos ou diminuindo custos;

o Desfrutar de descontos ou facilidades junto a fornecedores de insumos e
equipamentos, fabricas, editoras, lojas, bares, entre outros estabelecimentos, que
venham ser conveniados da Acerva Estrela

o Participacdo em eventos fechados (festas, degustacBes, harmonizacdes etc.)
exclusivos aos membros da associacdo e convidados especiais;

e Possibilidade de inscricdo nos Concursos Internos, realizados pela Acerva Estrela
para o aprimoramento das cervejas produzidas pelos seus associados;

¢ Participar de uma entidade que o represente e busque o desenvolvimento da cultura
cervejeira na cidade de Estrela, no estado do Rio Grande do Sul e no Brasil.

Para que a ACERVA consiga incentivar ainda mais a cultura cervejeira na cidade
de Estrela é necessario que a area de sua sede seja ampliada, para assim poder
implementar todas as atividades propostas, aumentar o nimero de associados e nao deixar

com que a memoria cervejeira da cidade caia nho esquecimento.
2.9.1 — Justificativa do Tema

Foi realizada uma visita a sede atual da ACERVA Estrela, o local foi cedido pela
prefeitura do Municipio, mas encontra-se em uma area de APP do Rio Taquari. Desta forma

€ possivel apenas realizar reformas no local, mas sem ampliagéo de area.

Em entrevista® realizada com o presidente da associacdo Marcio Braun, foi
constatada a importancia de ampliacao do local para a viabilidade de realizagdo de novas
atividades bem como ampliacdo das ja existentes. Atualmente o local ndo possui uma
cozinha industrial, para a fabricacéo de cerveja no local, 0os socios necessitam levar seus

proprios equipamentos.

20 Informacdes com base em entrevista (disponivel em anexo 01) realizada com o presidente da
Acerva, Marcio Braun.
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Conforme as figuras mostram as figuras 3 a 8, o local ndo comporta todas as
atividades que a Associacao de dispde a oferecer aos associados e comunidade em geral
como palestras e cursos, visita guiada a fabrica de cerveja, eventos de pequeno e médio
porte, Beer Garden, pub e memorial da cerveja. No ano de 2019, a ACERVA Estrela conta
com 35 associados, ndo sendo possivel aumentar esse numero em fungéo da estrutura

fisica atual.

Na figura 03 pode -se observar a area externa da sede, ja as demais figuras (figuras
4 a 8) nos mostram o seu interior, com base nisso constata-se que 0 espaco € pequeno
para todas as atividades que a associagao se dispfe a oferecer para o publico cervejeiro

e comunidade em geral.

Figura 3 — Imagem externa da sede atual.

Fonte: Da autora (2019).
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Figura 4 — Interior da sede atual — local utilizado para colocagéo de panelas quando é produzida a cerveja

=

Fonte: Da autora (2019).

Figura 5 - Interior da sede atual - local de cursos e palestras.
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Fonte: Da autora (2019).
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Figura 6 - Interior da sede atual - cozinha para eventos.

Fonte: Da autora (2019).

Figura 7 - Interior da sede atual - cozinha para eventos.

Fonte: Da autora (2019).
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Figura 8 - Moedor de malte atual.

Fonte: Da autora (2019).

Com base nas informacgfes apresentadas acima que contemplam a nova demanda
da sede da ACERVA, e com base nas imagens apresentadas, que foram feitas ap6s uma
visita realizada ao local, é possivel perceber que ndo ha espaco fisico para as novas
atividades que a associagdo visa proporcionar aos seus associados, e publico em geral
com interesse no ramo cervejeiro. Dessa forma conclui-se que é de suma importancia que
o local seja ampliado, embora possuam areas edificaveis no terreno, sua ampliagdo ndo é
legalmente possivel, por se tratar de uma area de preservagdo permanente. Diante disso,
foi localizado um novo lote com dimensfes adequadas para atender as novas demandas
da ACERVA.
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3. - AREA DE INTERVENCAO

3.1 - Localizac&o do Terreno

A area de intervencao esté localizada no interior do estado do Rio Grande do
Sul (figura 9), mais precisamente no Vale do Taquari, na cidade de Estrela, que fica a

108km da capital do estado Porto Alegre.

Figura 9 — Mapa do Rio Grande do Sul.
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Fonte: Autora (2019).
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De acordo com o censo do IBGE do ano de 2019, a cidade de Estrela possui 34.116
habitantes. Ela faz divisa com os municipios de Lajeado, Arroio do Meio, Colinas, Teutbnia,
Fazenda Vilanova, Bom Retiro e Cruzeiro do Sul (figura 10).

Figura 10- Mapa do Vale do Taquari.
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O terreno fica localizado no Bairro Santa Rita, na cidade de Estrela (figura 11), em
um lote proximo da BR 386. A zona do terreno é caracterizada como corredor de comércio

e Sservigo.

Figura 11 - Mapa da Cidade de Estrela.
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Fonte: Autora (2019).

Na imagem 12 podemos observar a principal via de acesso ao terreno, a BR 386.
Nesta imagem foi demarcada uma area de aproximacédo que € vista na imagem 13, onde

0s acessos ao lote podem ser visualizados.
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Figura 12 — Principal via de acesso ao terreno.

Fonte: Da autora adaptado de Google Maps (2019).

Os acessos principais ao lote se dao pela BR 386 e Rodovia Transantarita. Vindo
da cidade de Lajeado e Bom Retiro do Sul o acesso de da pela BR 386, ja para as pessoas
gue residem na cidade de Estrela o Acesso se da pela Rodovia Transantarita.
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Figura 13 — Acessos ao terreno.

3

Fonte: Da autora adaptado de Google Maps (2019).

Foi realizado um levantamento fotografico pela autora do presente trabalho no local

de intervengao a fim de conhecimento do mesmo, conforme imagens a seguir.

Figura 14 - Levantamento fotografico.

Fonte: Da autora (2019).
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Figura 15 - Levantamento fotogréfico.

Fonte: Da autora (2019).

Figura 16 - Levantamento fotografico.

¥

Fonte: Da autora (2019).
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Figura 17 - Levantamento fotografico.

" F b
nte: Da autora (2019).

Figura 18 - Levantamento fotogréfico.

Fonte: Da autora (019).
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O lote escolhido fica em uma area de terras de esquina com as Ruas Marino Gorgen
e Rodovia Transantarita e possui uma area total de 15.000m2. Na figura 19 podemos
observar o levantamento do local com informacdes urbanisticas como os relevos e

edificacdes préximas ao terreno.

Figura 19 — Area de intervencgao.

Fonte: Da autora (2019).

Como o programa de necessidades conta com uma area de aproximadamente
2.500m?, para um melhor aproveitamento do terreno, optou-se pelo desmembramento do
mesmo em trés partes. Nao sendo necesséria a utilizacdo de 15.000m2 e sim de apenas
5.033m?, para desta forma evitar-se espagos 0ciosos.
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Figura 20 — Area aproximada do terreno.

Fonte: Da autora (2019).

Figura 21 - Corte A-A do Terreno.

Fonte: Da autora (2019).

Figura 22 - Corte B-B do Terreno.

Fonte: Da autora (2019).
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3.2 = Justificativa do terreno

O terreno foi escolhido em virtude da proximidade com a BR 386 o que facilita o
acesso de visitantes e transportes. O mesmo também fica préximo as Cervejarias Salva e
Prost Bier (figura 23). A Rodovia Transantarita, rua em frente ao terreno € um acesso
secundario a cidade de Estrela RS. Visando as questdes acima e conforme entrevista com
Marcio Braun, presidente da ACERVA, o local tem potencial para a instalagdo da nova
sede, considerando o crescimento turistico na regido e de uma possivel criacdo de uma

rota cervejeira.

Figura 23 - Cervejarias proximas ao terreno.

-

~

Fonte: Da autora aaptado de Google Maps (2019).

Atualmente existe um roteiro turistico conhecido como “Delicias da Colbnia” que

contempla alguns pontos das cidades de Estrela, Colinas e Imigrante. Iniciando o passeio
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pelo Alambique Berwanger, e apos a visita segue para a fabrica Sirlei Chocolates, Recanto
do Avestruz, Casa do Artesdo e Produtos Coloniais e finalizado no Convento Franciscano
S&o Boaventura (AMTURVALES, 2019).

Na cidade de Colinas esta localizada a cervejaria meridional, dessa forma pode ser
criar uma rota cervejeira que contemple as cervejarias como a Salva, Acerva e Prost Bier.
A rota cervejeira tem como intuito potencializar a rota existente “Delicias da Col6nia” e

incentivar o turismo na cidade.

O roteiro teria inicio na Cervejaria Meridional, localizada na cidade de Colinas, em
seguida passa na ACERVA Estrela, posteriormente passa pela Salva Craft Beer localizada

na Cidade de Bom Retiro do Sul e é finalizado na Cervejaria Prost Bier.

Figura 24 — Rota Cervejeira.

Da autora adaptado de Google Maps (2019).
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3.3 — Caracteristicas do Entorno

Como o lote fica localizado em uma area de corredor de comércio e servigo, 0 seu
entorno se da basicamente por edificagdes de uso industrial e de servigos. Ainda existem
algumas edificagGes antigas de uso residencial. As alturas variam de 4 a 9m e as principais

vias que circundam o terreno sdo a BR 386, Rodovia Transantarita e Estradas Gerais.

Figura 25 — Diagrama de Tipos de Usos.
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Fonte: Da autora (2019).
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Figura 26 - Diagrama de Alturas.
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Figura 27 - Diagrama de Vias e Ruidos.
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Fonte: Da autora (2019).
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Figura 28 - Diagrama de Vegetacao.
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Fonte: Da autora (2019).

Como pode-se observar nos diagramas acima, o entorno ainda possui algumas
edificacdes de uso residencial mais antigas, mas o uso predominante do local & industrial

e de servigo, as construgcdes de maior altura possuem 9m.

A via de maior fluxo proxima ao terreno é a BR 386, sendo a mesma também a
maior provedora de ruidos, seguindo pela via de médio fluxo, a Rodovia Transantarita. Pelo
fato de possuir poucas edificagdes, 0 entorno possui diversos pontos com massas densas

de vegetacao.
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4. - CONDICIONANTES LEGAIS

Os condicionantes legais tem como objetivo estabelecer regras para a elaboracao
e construcdo de projetos arquitetonicos, a fim de se obter controle de uso do solo e
desenvolvimento da cidade. Conforme o Plano Diretor da cidade de Estrela a area de

intervencao pertence a Zona de Corredor de Comeércio e Servigo.
4.1 — Plano Diretor

Regulamentado pelo Estatuto da cidade (Lei Federal n°10.257/01), o plano diretor
€ um instrumento que estabelece normas e diretrizes relacionadas ao uso do solo e
expansao da cidade. No presente trabalho sera feita a analise do Plano Diretor da cidade
de Estrela. O lote escolhido est& localizado em zona CCS — Corredor de Comércio e

Servigos e deve respeitar os indices conforme a tabela a seguir.

Tabela 3 - indices Urbanisticos.

REGIME URBANISTICO
MACROZONA OCUPAGAO PRIORITARIA — ANEXO 5 — Plano diretor

Altura maxima junto a divisa =

4,00m (6)

Recuos Frente Jardim 15,00m (10)
10,00 m (2) (6)

Frente Viario 30,00m (11)
Fundos 1,6 min 3,00m

Laterais 1/6min 3,00m
Taxa de Ocupacéo 70% (50% (2))

3
indice de Aproveitamento 1,5

Fonte: Da autora, adaptado do plano diretor da cidade de Estrela (2006).

(2) Para atividades industriais macrozona de expanséo e area rural

(6) Recuos ap0s a faixa de dominio para a RS/453 e RS/129

(10) Recuos apos faixa de dominio para a BR 386

(11) (faixa de dominio de 15,00) recuo do eixo de 15,00m — lado direito sentido LAJ/POA da BR
386 e recuo do eixo de 25,00m lado esquerdo sentido LAJ/ POA da BR 386

Permissivel — para atividades permitidas por EVU
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4.2 — Plano de Desenvolvimento Integrado (PDI)

Art. 31°- O Anexo 1 define o grupamento das atividades

mediante sua classificagdo em:

| - Atividades inécuas.

Il - Atividades de interferéncia ambiental 1.

[l - atividades de interferéncia ambiental 2.

IV - Atividades de interferéncia ambiental 3.

V - Atividades especiais.

§1° Atividade in6cua é aquela que ndo causa incdbmodo e nem impacto
significativo ao ambiente, a estrutura e a infra-estrutura urbanas.

§2° Atividades de interferéncia ambiental 1, 2 e 3 sdo aquelas que tém o
potencial de causar incbmodo e impacto significativo ao ambiente, a
estrutura e a infra-estrutura urbanas, em face dos niveis de repercusséo
relacionados a conceituacéo das Zonas de Uso.

O presente projeto Arquitetbnico se enquadra em Interferéncia ambiental de nivel 1

no comércio varejista e 2 no comércio atacadista. Conforme tabelas 4 e 5.

Tabela 4 - Nivel de interferéncia ambiental comércio varejista.

COMERCIO VAREJISTA
Interferéncia de nivel ambiental 1
1 — Bar/ Café/ Lancheria
Fonte: Anexo 01, Plano Diretor da cidade de Estrela (2006), adaptado pela autora.

Tabela 5 — Nivel de Interferéncia ambiental comércio atacadista.

COMERCIO ATACADISTA
INTERFERENCIA AMBIENTAL DE NIVEL 2
1- Alimentos
2- Bebidas e Fumo
Fonte: Anexo 01, Plano Diretor da cidade de Estrela (2006), adaptado pela autora.

Tabela 6 -Nivel de Interferéncia ambiental industria.

INDUSTRIA
INOCUA

Fonte: Anexo 01, Plano Diretor da cidade de Estrela (2006), adaptado pela autora.
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Art. 34° - A edificacao, visando a sua adequagéo as caracteristicas da
zona de implantagéo, é regulada pelos seguintes dispositivos de
controle:

| - indice de Aproveitamento (IA) e Solo Criado (SC);
Il - Taxa de Ocupacao;

IlI- Altura das Edificac8es

VI - Recuos para Ajardinamento e Viario;

V - Garagens e Estacionamentos.

§1° - Sao isentas do cdOmputo no indice de aproveitamento (l1A):

| - As areas cobertas para lazer e recreacao.

Il - As areas de estacionamento de até 03(trés) vagas por unidade
comercial ou residencial.

a) — excecdo para prédios com exclusivo fim de estacionamento, com
finalidade comercial, quando computardo todas as vagas.

11l - Portaria e apartamento de zelador.

IV - As areas de reservatorios, casa de bombas, casa de maquinas de
elevadores, geradores, transformadores, medidores, central de gas,
central de ar condicionado.

V - Escada, rampas e poco de elevador.

VI - Sacadas.

§2° - Para o célculo do indice de Aproveitamento (IA) e da Taxa de
Ocupacédo (TO) podera ser incluida a area do terreno exigida para o recuo
viario.

Art. 35° - Os recuos para ajardinamento serdo observados toda vez que
for feita nova construgdo ou substancial reforma na estrutura da antiga,
devendo observar as seguintes regras de aplicacéo:

Paragrafo Unico Polo Central (PC) sera isento do recuo para ajardinamento.

I- Os recuos para ajardinamento terdo dimensdo minima de 4,00m (quatro
metros), com tratamento paisagistico obrigatério em 50% de sua area;

II- Os recuos para ajardinamento serdo sempre contados da parte mais
avancgada da construcao;

IlI- nos terrenos de esquina ou com mais de uma frente para as vias

publicas admitir-se-4 o recuo por apenas uma frente, a critério do Sistema
de Planejamento Urbano (SPU);

IV -é assegurada, em todos os lotes, uma faixa minima edificavel de 10m
(dez metros), devendo, entretanto, a edificacdo atender
aos recuos para alargamento do sistema viario.

V-Todos os terrenos de esquina deverdo observar o recuo de 3,00m (trés

metros) ao longo das duas frentes, formando um tridngulo, conforme figura
28.
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Figura 29 — Recuos Necessarios.

recuos necessarios.

passeio publico

lote de esquina

300

recuo de jardim / vidrio

Fonte: Plano Diretor da cidade de Estrela (2006, p. 16).

Art. 36° - No recuo para ajardinamento obrigatdrio serdo admitidas:

Nos terrenos que possuam um declive minimo de 2,00m (dois
metros) em relacdo ao passeio, em toda a frente, medido numa
faixa de 4,00m (quatro metros) paralela ao alinhamento, edificagcbes
com cobertura na forma de terraco, no nivel do passeio;

Nos terrenos com passeio em desnivel, que a edificacéo referida no
inciso | deste artigo e a de muros laterais e acessos aflore, no
méaximo, 1,20m (um metro e vinte centimetros) em relacéo ao nivel
do passeio;

Nos terrenos que possuam um aclive minimo de 2,00m (dois
metros) em toda a testada em relagdo ao passeio, medido numa
faixa de 4,00m (quatro metros) paralela ao alinhamento, a
edificagdo com cobertura na forma de terrago com peitoril, com pé
direito maximo de 2,60m (dois metros e sessenta centimetros) e
altura maxima de 4,00m (quatro metros) conforme figura 30.

Figura 30 — Passeio de terrenos com aclive.

terrago

4,00
Fonte: Plano Diretor da cidade de Estrela (2006, p. 17).

Art.41° - Nos Corredores de Comércio e Servi¢co e Corredores de Comércio

e Industrias e nas edificagbes de Uso Especial, ndo sera permitida

construcdo nas divisas.
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Art. 42° - Garagens e estacionamentos séo, respectivamente, edificacdes
e areas cobertas ou descobertas destinadas a guarda de veiculos, com
atendimento ao disposto no Anexo 7 (tabela 7).

Tabela 7 - Garagens e estacionamentos.

GARAGENS E ESTACIONAMENTOS — ANEXO 7

Comércio Varejista 1 vaga/200 m2 de area computavel no minimo 2
vagas
Comercio, Industria, Pavilhdes e 1 vaga/200 m2 de area computavel no minimo 2 vagas
Depdsito

Fonte: Da autora, adaptado do plano diretor da cidade de Estrela (2006).
Art. 48° - Nas edificacdes do Polo Central, dos Polos Comerciais 1 e 2,
Corredores Comerciais e Industriais e das vias de articulacdo urbana, é
obrigatéria a previsdo, no lote, de vagas em garagens ou estacionamentos.
Paragrafo Unico - Em todos os prédios para uso residencial, comercial,
servicos ou industrial, devera ser prevista uma vaga para deficiente fisico a

cada 30 vagas de Estacionamento, reservando-se, sempre, 0 minimo de 1
vaga para deficientes fisicos, exceto para prédios residenciais.

4.3 — Cbdigo de Edificacdes

Regido pela LEI N° 1.622/1979, O cddigo de obras da cidade de Estrela tem como
objetivo de regulamentar a edificacdo e o espaco de sua construcdo, a fim de garantir um

maior controle em qualidade e funcionalidade da obra.

SECAO |
PREDIOS COMERCIAIS

Art. 192 - A edificacdo destinada a comércio em geral além das
disposicbes do presente Cédigo que Ihe for aplicavel, devera:

1 - Ser construida em alvenaria;
2 - Ter no pavimento térreo pé-direito minimo de:

a) 3,00m (trés metros) quando a area do compartimento nédo exceder a
30,00m2 (trinta metros quadrados);

b) 3,50 (trés metros e cinquenta centimetros) quando a area do
compartimento ndo exceder a 80,00m2 (oitenta metros quadrados);

c) 4,00m (quatro metros) quando a area do compartimento exceder a
80,00m2 (oitenta metros quadrados).
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3 - Ter, nos demais pavimentos, a distancia entre 2 (dois pisos
consecutivos de destinagdo comercial ndo inferior a 2,95m (dois metros e
noventa e cinco centimetros) e o pé-direito minimo de 2,60m (dois metros
e sessenta centimetros);

4 - Ter area minima de 30,00m2 (trinta metros quadrados) quando situada
em zonas comerciais e de 20,00m2 (vinte metros quadrados) quando
situada em outras zonas;

5 - Ter piso de material adequado ao fim a que se destina;

6 - Ter as portas gerais de acesso ao publico com largura total
dimensionada em fungéo da soma das areas dos sal@es e de acordo com
as seguintes proporgoes:

a) area de 1000m2 (uns mil metros quadrados), 1,00m (um metro) de
largura de porta para cada 400,00m2 (quatrocentos metros quadrados) de
area de piso observada uma largura minima de 1,50m (um metro e
cinquenta centimetros);

b) area de 1000,00m2 (mil metros quadrados) até 2.000,00m2 (dois mil
metros quadrados) 1,00 (um metro) de largura de porta para cada
500,00m2 (quinhentos metros quadrados) de area de piso, observada
uma largura minima de 2,50m (dois metros e cinquenta centimetros);’

c) area superior a 2.000,00m2 (dois mil metros quadrados), 1,00m (um
metro) de largura de porta para cada 600,00m2 (seiscentos metros
guadrados) de area de piso observada uma largura minima de 4,00m
(quatro metros);

7 - Ter abertura de ventilacdo e iluminagdo com superficie ndo inferior a
1/10 (um décimo) da area do piso, salvo quando atender as condi¢es do
artigo 154¢;

8 - Ter, quando com area igual ou superior a 80,00m2 (oitenta metros
guadrados) sanitarios separados para cada sexo na propor¢cdo de um
conjunto de vaso lavatério (e mictério quando masculino) calculados na
razdo de um sanitario para cada 20 (vinte) pessoas ou fragcao). O nimero
de pessoas é calculado a razdo de uma pessoa para cada 15,00m2
(quinze metros quadrados) de area de piso do saldo. Para
estabelecimentos que possuam &rea de até 80,00m2 (oitenta metros
guadrados) sera permitida a existéncia de sanitario Unico, ter vestiario,
anexo ao sanitario com armarios individuais para cada sexo.

9 - Ter reservatorios de acordo com as exigéncias do presente codigo;

10 - Ter instalacdo preventiva contra incéndio, de acordo com as normas
técnicas estabelecidas para o caso para a ABNT.

8§ 1° Os pés-direitos previstos no inciso "2" do presente artigo, poderéo ser
reduzidos para 2,60m (dois metros e sessenta centimetros) 3,00m (trés
metros) e 3,50m (trés metros e cinquenta centimetros) respectivamente
guando o compartimento for dotado de instalacdo de ar condicionado nas
condicdes previstas no art.154.
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§ 2° Quando nao existir a instalacdo de ar condicionado, sera tolerado a
reducéo do pé-direito para 2,60m (dois metros e sessenta centimetros) em
somente 25% (vinte e cinco por cento) da area do estabelecimento
comercial.

§ 3° pé-direito previsto no inciso "3" podera ser reduzido para até 2,40
(dois metros e quarenta centimetros) por forro de materiais removiveis em
compartimentos de area inferior a 80,00m2 (oitenta metros quadrados) ou
até 25% (vinte e cinco por cento) da area de outras dependéncias por
razBes decorativas ou outras.

Art. 195 - Os bares, cafés, restaurantes, confeitarias e estabelecimentos
congéneres, além das exigéncias do artigo 192° e incisos que lhe forem
aplicaveis, deverao:

1 - Ter cozinha, copa, despensa e depdsito, com piso e paredes até a
altura minima de 2,00m (dois metros) revestidos com material liso
resistente, lavavel e impermeavel;

2 - A juizo da autoridade sanitaria, ter a cozinha area minima de
10,00m2(dez metros quadrados) ndo podendo a largura ser inferior a
2,50m (dois metros e cinquenta centimetros) e equipamentos para
retencdo de gordura;

3 - Terem os saldes de consumacdo o piso revestido de material
resistente, liso, impermeével e ndo absorvente e as paredes até a altura
minima de 2,00m (dois metros) revestidas de material cerdmico ou
equivalente a juizo da autoridade sanitaria que tera em vista a categoria
do estabelecimento e as condicdes e recursos locais;

4 - Terem as despensas e adegas as paredes até a altura minima de
2,00m (dois metros) e piso revestido de material resistente, liso e
impermeavel;

5 - Serem as aberturas para o exterior das cozinhas, copas, despensas e
sanitarios, teladas a prova de insetos;

6 - Ter, no minimo, dois sanitarios dispostos de tal forma que permita sua
utilizagdo, inclusive pelo publico, com 1 (um) vaso sanitario, e 1 (um)
lavatério para cada 50,00m2 (cinquenta metros quadrados) de &rea do
asildo de consumacao;

7 - Os pequenos estabelecimentos para servir lanches podem dispor de
copa quente com 4,00m2 (quatro metros quadrados) de area, desde que
nela so trabalhe uma pessoa.

Art. 195° - Os bares, cafés, restaurantes, confeitarias e estabelecimentos
congéneres, além das exigéncias do artigo 192° e incisos que lhe forem
aplicaveis, deverao:

1 — Ter cozinha, copa, despensa e deposito, com piso e paredes até a
altura minima de 2,00m (dois metros) revestidos com material liso
resistente, lavavel e impermeavel;

2 — Ajuizo da autoridade sanitaria, ter a cozinha area minima de10,00m2
(dez metros quadrados) ndo podendo a largura ser inferior a 2,50m (dois
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metros e cinquenta centimetros) e equipamentos para retencdo de
gordura;

3 — Terem os salbes de consumacdo o piso revestido de material
resistente, liso, impermeavel e ndo absorvente e as paredes até a altura
minima de 2,00m (dois metros) revestidas de material ceramico ou
equivalente a juizo da autoridade sanitaria que tera em vista a categoria
do estabelecimento e as condicdes e recursos locais;

4 — Terem as despensas e adegas as paredes até a altura minima de
2,00m (dois metros) e piso revestido de material resistente, liso e
impermeavel;

5 — Serem as aberturas para o exterior das cozinhas, copas, despensas e
sanitarios, teladas a prova de insetos;

6 — Ter, no minimo, dois sanitarios dispostos de tal forma que permita sua
utilizacdo, inclusive pelo publico, com 1 (um) vaso sanitario, e 1 (um)
lavatério para cada 50,00m2 (cinquenta metros quadrados) de area do
saldo de consumagcao;

7 — Os pequenos estabelecimentos para servir lanches podem dispor de
copa quente com 4,00m2 (quatro metros quadrados) de area, desde que
nela so6 trabalhe uma pessoa.

FABRICAS E OFICINAS

Art. 248 - As edificacBes destinadas a fabrica em geral, além das
disposi¢bes do presente Cédigo que Ihes forem aplicaveis, deverao:

1 - Ser de material incombustivel, tolerando-se o emprego de madeira ou
outro material combustivel apenas nas esquadrias e estruturas da
cobertura;

2 - Ter as paredes confinantes do tipo corta-fogo elevadas a 1,00m (um
metro) acima da calha, quando construida na divisa do lote;

3 - Ter pé-direito minimo de 3,50m (trés metros e cinquenta centimetros)
guando com area superior a 80,00m2 (oitenta metros quadrados);

4 - Ter os locais de trabalho, vaos de iluminagdo natural com area nao
inferior a um décimo (1/10) da superficie do piso, admitindo-se para este
efeito, iluminacéo zenital;

5 - Ter instalagBes sanitarias separadas por sexo, na seguinte propor¢ao:

- Até 60 (sessenta) operarios - 1 (um) conjunto do vaso sanitério, lavatério,
chuveiro (e mictdrio quando masculino) para cada grupo de 20 (vinte);

- Acima de 60 (sessenta) operarios - 1 (um) conjunto do vaso sanitario,
lavatorio, chuveiro (e mictério quando masculino) para cada grupo de 30
(trinta) excedentes.

6 - Ter vestiarios separados por sexo;

7 - Ter reservatorios de acordo com as exigéncias do presente Codigo;

8 - Ter instalacdo preventiva contra incéndio de acordo com o que dispuser
a ABNT;
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9 - Ter o afastamento minimo de 80,00m (oitenta metros) de Escolas. A
distancia sera medida entre o ponto de instalacdo da fabrica ou oficina e
o terreno da escola. Paragrafo Gnico. No caso em que se por exigéncia de
ordem técnica houver comprovadamente necessidade de reducéo de pés-
direitos previstos no inciso trés deste artigo, deverdo os projetos
respectivos ser submetidos a apreciacao da comisséo consultiva de obras.

Art. 252 - Os fornos, maquinas, caldeiras, estufas, fogdes, lojas ou
guaisquer aparelhos onde se produza ou concentre calor deverdao ser
convenientemente dotados de isolamento térmico e obedecer as
seguintes:

1 - Distar, no minimo 1,00m (um metro) do teto, sendo este espago
aumentado para 1,50m (um metro e cinquenta centimetros), pelo menos
guando houver pavimento superposto;

2 - Distar, no minimo 1,00m (um metro) das paredes da prépria edificacdo
ou das edificacdes vizinhas.

ESCADAS

Art. 338 - As edificacdes de mais de 12,00m (doze metros) de altura
contados da soleira de entrada ao piso do Ultimo pavimento, serdo dotadas
de escada enclausurada, aprova de fogo e fumaca com as indicacfes
técnicas idénticas as exigidas pelo NB - 208 da ABNT.

§ 1° Executam-se os prédios exclusivamente residencial com altura de 12
(doze) a 20 (vinte) metros os quais serdo dotados de escada protegida.

§ 2° Entende-se por escada protegida aquela que atende as condi¢cfes
técnicas exigidas pela NB-208 exceto antecAmara e duto de ventilacdo
tendo as portas e paredes resistentes a duas horas de fogo.

§ 3° Com relacéo a iluminagdo de emergéncia, as fontes alimentadoras
ter@o a seguinte duracéo:

Escada protegida - 1 hora Escada enclausurada - 2 horas

Art. 339 - As edificacbes destinadas a inddstria, comercio, deposito e
reunido de publico com area construida superior a setecentos e cinquenta
metros quadrados e altura superior a seis metros contados da soleira de
entrada ao piso do Ultimo pavimento, serdo dotados de escada
enclausurada a prova de fogo e fumaca, com condi¢8es técnicas idénticas
as exigidas pela NB 208 da ABNT. Paragrafo Unico. Estao dispensadas
desta exigéncia as edificacdes a escritorio e outros classificados como de
risco de classe A.

Art. 342 - Os edificios de uso néo residencial devem ser subdivididos em
cada pavimento, por portas corta-fogo e paredes resistentes ao fogo por
duas horas quando tiverem area de pavimento superior a mil metros
guadrados.

§ 1° Estdo excluidos desta exigéncia os prédios nas condi¢Bes supra
guando:
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1 - Possuirem protecéo total por meio de extintores alarme, instalacéo
hidraulica de protegao contra incéndio, chuveiros autométicos (Sprinklers
ou similares) e saidas de emergéncia com respectiva sinalizacao;

2 - A compartimentacédo for incompativel com o destino como teatros,
cinemas, clubes e assemelhados caso em que seréo exigidos dispositivos
especiais, tais como, cortina corta fogo de acionamento automatico ou
similar, separando os setores de maior risco;

3 - Forem de locais onde se fabriquem e ou comerciais e ou se
armazenarem exclusivamente materiais incombustiveis.

§ 2° Enquanto ndo houver norma brasileira ou legislagdo municipal
especifica, as paredes contrafogo deverdo ultrapassar os telhados ou
coberturas dos prédios que dividirem nas exigidas condicdes pelo Instituto
de Resseguros do Brasil.

§ 3° afastamento frontal entre aberturas de setores sera de trés metros e
de um metro e quarenta centimetros entre aberturas situadas no mesmo
alinhamento em lados opostos da parede contrafogo. Neste Ultimo caso,
sera dispensado o afastamento quando houver aba perpendicular ao
plano das aberturas com cinquenta centimetros de saliéncia sobre o
mesmo e ultrapassando trinta centimetros a vergas destas abertas.

4.4 - Norma brasileira regulamentadora

Para fins de projeto, serdo observadas as normas de Acessibilidade, conforme
NBR9050, a norma de Incéndio, conforme o Codigo Estadual de Seguranca Contra

Incéndio; a norma de Saidas de Emergéncia em Edificios, conforme NBR9077.
4.4.1 - NBR 9050

Conforme o Cdédigo de obras da cidade de Estrela, o uso da NBR 9050 é
imprescindivel para o dimensionamento de espacos. A mesma garante através de
diretrizes de dimensionamentos acessiveis que todos 0s usuarios portadores ou ndo de

algum tipo de deficiéncia sejam independentes.

No dimensionamento de projetos deve-se pensar em todos os tipos de usuarios dos
espacgos propostos, para isso as dimensdes dos equipamentos devem ser levadas em
consideracdo. Abaixo estdo alguns exemplos do pior caso de locomocéo, através dele é

possivel atender a todos os tipos de dificuldades de locomocéao.
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ACERVA

ESTRELA
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Figura 31 — Dimensionamento de Cadeira de Rodas.

' O

Fonte: NBR 9050 (2015).

0,80

Figura 32 - Raio de Giro de Cadeiras de Rodas.

a) Rotagao de 90°

Fonte: NBR 9050 (2015).

21.50

b) Rotagao de 180" ¢) Rotacéo de 360°
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Figura 33 - Manobras com Cadeiras de rodas.
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¢) Deslocamento consecutivo de 90* d) Deslocamento consecutivo de 90°
com percurso intermediario - caso 1 com percurso intermediario - caso 2

Fonte: NBR 9050 (2015).

Figura 34 - Dimensionamento de Banheiro PNE.

VISTA SUPERIOR

Fonte: NBR 9050 (2015).
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Figura 35 - Area de Resgate de Pessoa
com deficiéncia.

Fonte: NBR 9050 (2015).

Figura 37 - Vagas para Veiculos
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Figura 36 - Vista Superior de Dimensionamento de Rampas.

Dimensdes em
i max, = 8,33% i max. = 8,33%
1max. = 8,33% 1max. = 8,33%
1,20 max. S0metros 120 max. S0metros  1,20minoua
largura da rampa
a) Vista superior
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Fonte: NBR 9050 (2015).
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Para deficientes visuais deve-se trabalhar com um piso que tenha algum tipo de

relevo, como é o exemplo do piso tatil.

Figura 38 - Faixa Elevada de Travessia para Pedestres.

\_

a) Vista superior

Fonte: NBR 9050 (2015).

Figura 39 - Piso Tatil de Sentido
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Fonte: NBR 9050 (2015).

b) Perspectiva

Figura 40 - Piso Téatil de Alerta ou Mudanga
de Diregéo

Fonte: NBR 9050 (2015).
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4.4.2 —= NBR 9077

Utilizadas para garantir uma rapida e segura evacuacao de usuarios, as saidas de
emergéncia permitem acesso de bombeiros para resgate de pessoas em caso de incéndio.
No estado do Rio Grande do Sul, deve se seguir a RESOLUCAO TECNICA CBMRS N° 11
— PARTE 01 SAIDAS DE EMERGENCIA 2016, do corpo de bombeiros militar do Rio
Grande do Sul (CBMRS). Que tem como referéncia a NBR 9077 — Saidas de emergéncia

em edificios.

As instrugbes da NBR 9077 s&o dadas a partir de tabelas que designam a sua

classificagdo quanto a ocupacéo, altura, escadas e numeros de saida de emergéncia
Tabela 8 - Classifica¢@o das edificagBes quanto a ocupacao.

{continuagao

Grupo |Ocupagio/Uso |Divisdo Descrigdo Exemplos
Locais onde as atividades Atividades que manipulam efou depositam os
exercidas e os materiais materiais classificados como de médio risco de
utilizados efou depositados incéndio, tais como fabricas em geral, onde os
I-1 apresentam meédio potencial | materiais utilizados ndo sdo0 combustiveis e os
de incéndio. Locais onde a processos ndo envolvem a utilizagdo intensiva de
carga combustivel ndo chega | materiais combustiveis
a 50 kg/m* ou 1200 MJ/m? e
gue ndo se enguadram em |-3

Locais onde as atividades Atividades que manipulam efou depositam os
Industrial, exercidas e os materiais materiais classificados como de grande risco de
comercial de utilizados efou depositados incéndio, tais como marcenarias, fabricas de
alto risco, apresentam grande potencial | caixas, de colchdes, subestagbes, lavanderias a
atacadista -2 de incéndio. Locais onde a seco, estidios de TV, impressoras, fabrica de
e depositos carga combustivel ultrapassa | doces, heliportos, oficinas de conserto de veiculos
50 kg/m* ou 1200 MJ/m* e e outros

que ndo se enguadram em
|-3. Depdsitos sem contetdo

especifico
Locais onde ha alto risco de Fabricas e depositos de explosivos, gases e
incéndio pela existéncia de liguidos inflamaveis, materiais oxidantes e
1-3 quantidade suficiente de outros definidos pelas normas brasileiras, tais
materiais perigosos como destilariais, refinarias, elevadores de grios,
tintas, borracha e outros
Depdsitos de Depésitos sem risco de Edificagbes que armazenam, exclusivamente,
J baixo risco incéndio expressivo tijolos, pedras, areias, cimentos, metais e outros

materiais incombustiveis

Fonte: NBR 9077 (2001).
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Tabela 9 - Classificagdo das edificagBes quanto a altura.

Tabela 2 - Classificagdo das edificagées quanto a altura

Tipo de edificagao

Alturas contadas da soleira de entrada ao piso do dltimo pavimento,
ndo consideradas ediculas no atico destinadas a casas de maquinas

Cadigo Denominagao e terracos descobertos (H)
Edificagdes térreas Altura contada entre o terreno circundante e o piso da entrada igual ou
K inferiora 1,00 m
L Edificagbes baixas H<6,00m
M Edificacdes de média altura 6,00m<H<12,00m
N Edificagbes medianamente altas 12,00m<H-30,00m
0-1 H>30,00m ou

(0] Edificagbes altas

Edificagbes dotadas de pavimentos recuados em relagéo aos
pavimentos inferiores, de tal forma que as escadas dos bombeiros ndo
possam atingi-las, ou situadas em locais onde & impossivel o acesso
de viaturas de bombeiros, desde que sua altura seja H> 12,00 m

Fonte: NBR 9077 (2001).

Tabela 10 - Classificacdo das edificagBes quanto as suas dimensdes em planta.

Tabela 3 - Classificagdo das edificagdes quanto as suas dimensdes em planta

Natureza do enfoque Caodigo Classe da edificagao Parametros de area
H 2
. Quanto & &rea do maior P De pequeno pavimento s, < 750 m
i t
pavimenic (Sp) Q De grande pavimento s,2750 m?
Quanto a area dos pavimentos R Com pequeno subsolo s, <500 m?
B | atuados abaixo da soleira
de entrada (s,) S Com grande subsolo s, 500 n¥
T Edificagdes pequenas §,<750m?
Quanto & drea total S, U Edificagdes médias 750 m <, < 1500 m2
v (soma das areas de todos os !
pavimentos da edificagao) v Edificagdes grandes 1500 m? < S, < 5000 m?
w Edificagdes muito grandes A, > 5000 m?

Fonte: NBR 9077 (2001).
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Tabela 11 - Classificacdo das edificagfes quanto as suas caracteristicas construtivas.

Tabela 4 - Classificagdo das edificagdes quanto as suas caracteristicas construtivas

Cadigo Tipo Especificagdo Exemplos
Edificacoes em que Edificagoes com estrutura e Prédios estruturados em madeira, prédios com
X a propagagao do entrepisos combustiveis entrepisos de ferro e madeira, pavilhoes em
fogo é facil arcos de madeira laminada e outros
Edificagbes com Edificagbes com estrutura Edificagbes com paredes-cortinas de vidro
mediana resisténcia | resistente ao fogo, mas com ("cristaleiras"); edificagdes com janelas sem
ao fogo facil propagacgéo de fogo entre peitoris (disténcia entre vergas e peitoris das
Y os pavimentos aberturas do andar seguinte menor que 1,00 m);
lojas com galerias elevadas e vaos abertos e
outros
EdificagGes em que Prédios com estrutura Prédios com concreto armado calculado para
a propagagéo do resistente ao fogo e resistir ao fogo, com divisérias incombustiveis,
z fogo é dificil isolamento entre pavimentos sem divisérias leves, com parapeitos de
alvenaria sob as janelas ou com abas
prolongando os entrepisos e outros

Nota: Os prédios devem, preferencialmente, ser sempre projetados e executados dentro do tipo "Z".

Fonte: NBR 9077 (2001).

Tabela 12 - Dados para dimensionamento das saidas.

Tabela 5 - Dados para o dimensionamento das saidas

Ocupagao Capacidade da U. de passagem
Populagao®
Grupo Divisao Acessos e Escadas® Portas
descargas e rampas

| - Uma pessoa por 10,00 m? de area

100 60 100
J - Uma pessoa por 30,00 m? de area

Fonte: NBR 9077 (2001).

A largura das saidas deve ser dimensionada em fungdo do numero de pessoas que

por elas deva transitar, observados 0s seguintes critérios:

a) 0s acessos sdo dimensionados em funcdo dos pavimentos que servirem a populacao;
b) as escadas, rampas e descargas sdo dimensionadas em fungéo do pavimento de maior
populacdo, o qual determina as larguras minimas para os lancos correspondentes aos

demais pavimentos, considerando-se o sentido da saida.

A largura das saidas, isto é, dos acessos, escadas, descargas, e outros, é dada

pela seguinte férmula:
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CP=N
Onde:

N = NUumero de unidades de passagem, arredondado para numero inteiro.

P = Populacéo.

C= capacidade da unidade de passagem.

A largura das saidas deve ser medida em sua parte mais estreita, ndo
sendo admitidas saliéncias de alisares, pilares, e outros, com dimensdes
maiores que as indicadas na Figura 1, e estas somente em saidas com
largura superior a 1,10 m (NBR 9077, 2001, pag. 6).

As portas que abrem para dentro de rotas de saida, em angulo de 180°,
em seu movimento de abrir, no sentido do transito de saida, ndo podem
diminuir a largura efetiva destas em valor menor que a metade. sempre
mantendo uma largura minima livre de 1,10 m para as ocupag¢des em geral
e de 1,65 m (NBR 9077, 2001, pag. 6).

Tabela 13 - Distancias méximas a serem percorridas.

Tabela 6 - Distdncias maximas a serem percorridas

Sem chuveiros automaticos Com chuveiros automaticos
Tipo de Grupo e divisdo
edificagao de ocupagao Saida Unica Mais de uma Saida Unica Mais de uma
saida saida
X Qualquer 10,00 m 20,00 m 25,00 m 35,00 m
Y Qualquer 20,00 m 30,00 m 35,00m 45,00 m
C,D,E,F,G-3,G+4,
G-5,H, 1| 30,00 m 40,00 m 45,00 m 55,00 m
z
A B ,G1,G-2,J 40,00 m 50,00 m 55,00 m 65,00 m

Fonte: NBR 9077 (2001).
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Tabela 14 - Classificagcdo quanto ao tipo de escada.

Dimensao P (area de pavimento < 750 m?) Q (area de pavimento > 750 m?)
Altura K L M N @] K L M N
Ocupagao Tipo Tipo Tipo Tipo . |Tipo Tipo| nes | Tipo Tipo
Nes | Nes Nes oe Nes Nes | Nes Nes N Nes

Gr. Div. esc. esc. esc. esc. esc. esc. esc. esc.
1-1 2 2 |NE | 2 NE EP | 2| PF| 2 2 |NE} 2 |EP |2 PF 2 | PF

| 1-2 2 2 |NE | 2 |[PF™ PF| 2| PF| 2 2 |[NE| 2 |PF |2 PF 2 | PF
1-3 2 2 | NE | 2 PF PF | 3 PF| 2 2 EP| 2 |PF 3 PF 3 PF

J - 1 1 |NE | 1 NE NE| 2 | PF| 2 2 |NE| 2 |EP |2 PF 2 | PF

Fonte: NBR 9077 (2001).

NE = Escada néo enclausurada (escada comum);

EP = Escada enclausurada protegida (escada protegida);

PF = Escada a prova de fumaca.

4.4.3 - MAPA

O Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)?* é o 6rgao

responsavel pela regulamentagdo e normatizagdo de servigos relacionados ao setor. O

mesmo contempla o pequeno, médio e grande produtor. Dessa forma para que seja

possivel a comercializacdo de produtos desta origem, a empresa ou produtor deve possuir
registo vinculado ao MAPA (MAPA 2019, texto digital).

Exigéncias do MAPA quanto a edificagdes relacionadas ao ramo de

bebidas alcodlicas e néo alcodlicas.

REQUISITOS

GERAIS

DE

ESTABELECIMENTOS
ELABORADORES/INDUSTRIALIZADORES DE BEBIDA E VINAGRE,
INCLUSIVE VINHO E DERIVADOS DA UVA E DO VINHO

21 Disponivel em: http://www.agricultura.gov.br/acesso-a-informacao/institucional. Acesso em

15.nov.2019.
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4.1. InstalacBes

4.1.1. Localizagéo: Os estabelecimentos deverdo estar situados em zonas
isentas de odores indesejaveis, fumaca, poeira e outros contaminantes, e
gue ndo estejam expostas a inundacdes.

4.1.2. Vias de transito interno: as vias e zonas utilizadas pelo
estabelecimento, que se encontram dentro do seu limite de area, deveréo
ter uma superficie compacta e/ou pavimentada, apta para o trafego de
veiculos. Devem possuir escoamento adequado, assim como meios que
permitam a sua limpeza.

4.1.3. Aprovacao de projetos de prédios e instalacbes:

4.1.3.1. Os prédios e as instalaces deverdo ser de construcao soélida e
sanitariamente adequados. Todos 0s materiais usados na construcéo e na
manutenc¢do deverdo ser de natureza tal que ndo transmitam nenhuma
substancia indesejavel a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os
derivados da uva e do vinho.

4 4.1.3.2. Para a aprovacdo dos projetos, devera se levada em
consideragdo a disponibilidade de espacos suficientes a realizagdo, de
modo satisfatério, de todas as operagoes.

4.1.3.3. O fluxograma devera permitir uma limpeza facil e adequada, e
gue facilite a devida inspecéo da higiene da bebida e do vinagre, inclusive
do vinho e dos derivados da uva e do vinho.

4.1.3.4. Os prédios e instalacdes deverao ser de tal maneira que impecam

a entrada e o alojamento de insetos, roedores, ou pragas, e também a
entrada de contaminantes ambientais, tais como fumaca, poeira, vapor e
outros.

4.1.3.5. Os edificios e instalagBes deverdo ser projetados de forma a
permitir a separacgéo, por dependéncia através de divis@ria e outros meios
eficazes, as operagfes susceptiveis de causarem contaminacgao cruzada.

4.1.3.6. Os prédios e instalagbes deverao garantir que as operacdes
possam, realizar-se nas condi¢cBes ideais de higiene, desde a chegada da
matéria-prima até a obtencdo do produto final, assegurando ainda,
condi¢des apropriadas para o processo de elaboracdo e para o produto
final.

4.1.3.7. Nas areas de manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do
vinho e dos derivados da uva e do vinho, os pisos deveréo ser de materiais
resistentes ao transito, impermeaveis, lavaveis e antiderrapantes, néao
podendo apresentar rachaduras, e serem faceis de limpeza ou
desinfeccao. Os liquidos deverdo escorrer para os ralos (sifonados ou
similares), impedindo a acumulacdo nos pisos. As paredes deverdo ser
construidas e revestidas com materiais nao absorventes e lavaveis e
apresentar cor clara. Até uma altura apropriada para as operacdes,
deverao ser lisas, sem fendas, e faceis de limpar e desinfetar. Os angulos
entre as paredes, entre as paredes e 0s pisos, e entre as paredes e 0s
tetos ou forros, deverdo ser de facil limpeza. Nos projetos devera ser
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indicada a altura da faixa que devera ser impermeével. Os tetos ou forros
deverdo ser construidos. e/ou acabados de modo que impecam a
acumulacdo de sujidade e redugdo ao minimo de condensacdo e da
formacdo de mofo. Devem, ainda, serem faceis de limpar. As janelas e
outras aberturas deveréo ser construidas de forma a evitar o acimulo de
sujidades; aquelas que se comuniquem com o exterior deverdo estar
providas de protecdo contra insetos. As protecdes deverdo ser de facil
limpeza e de boa conservacao. As portas deverdo ser de material ndo
absorvente e de facil limpeza. Os monta-cargas e estruturas auxiliares,
como plataformas, escadas de méo e rampas deverdo estar localizadas e
construidas de forma a ndo causarem contaminagéo.

4.1.3.8. Os alojamentos, refeitérios, lavabos, vestuarios, sanitérios e
banheiros do pessoal auxiliar do estabelecimento deverdo estar
completamente separados das areas de manipulacdo da bebida e do
vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, sem acesso
direto e nenhuma comunicagéo com estes locais.

4.1.3.9. Os insumos, matérias-primas e produtos finais deverdo ser
depositados sobre estrados de madeira ou similares, separados das
paredes, para permitir a correta higienizacéo da area.

4.1.3.10. Devera ser evitado o uso de materiais que dificultem a limpeza e
a desinfeccdo adequadas, por exemplo, madeira, a menos que a
tecnologia utilizada torne imprescindivel o seu uso, e ndo constitua uma
fonte de contaminacao.

4.1.3.11. Abastecimento de 4gua.

4.1.3.11.1. Devera dispor de um abundante abastecimento de agua
potavel, com pressdo adequada e temperatura conveniente, um
apropriado sistema de distribuicAo e adequada protecdo contra a
contaminagdo. Em caso de necessidade de armazenamento, devera
dispor de instalacbes apropriadas e nas condi¢cdes indicadas

anteriormente. Neste caso é imprescindivel um controle freqiiente da
potabilidade da agua.

4.1.3.11.2. O 6rgdo governamental competente podera admitir variagdes
das especificacbes quimicas e fisico-quimicas estabelecidas, quando a
composicdo da agua for uma caracteristica regional e sempre que nao
comprometa a inocuidade do produto e a saude publica.

4.1.3.11.3. O vapor e o gelo utilizados em contato direto com a bebida e
o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, ou com as
superficies que entrem em contato com estes ndo deverdo conter
gualquer substancia que cause perigo a salde ou possa contaminar a
bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho. 5
4.1.3.12.4. A agua nao potavel utilizada na producdo de vapor,
refrigeracdo, combate a incéndios e outros propésitos correlatos néo
relacionados com a bebida e o vinagre, inclusive o vinho e os derivados
da uva e do vinho, devera ser transportada por tubulagées completamente
separadas, identificadas por cores, sem que haja nenhuma conexao
transversal ou qualquer outro recurso técnico que as comuniquem com as
tubulagbes que conduzem a agua potavel. 4.1.3.12. Evacuacdo de
efluentes e 4guas residuais, os estabelecimentos deverdo dispor de um
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sistema eficaz de efluentes e aguas residuais, o qual devera ser mantido,
a todo o momento em bom estado de funcionamento. Todos os condutos
de escoamento, incluido o sistema de esgoto, deverao ser suficientemente
grandes para suportar cargas maximas e deverdo ser construidos de
maneira que evite a contaminacgéo do abastecimento de agua potavel.

4.1.3.13. Vestiarios, sanitarios e banheiros. Todos os estabelecimentos
deverdo dispor de vestuarios, sanitarios e banheiros adequados,
convenientemente situados, garantindo a eliminacdo higiénica das aguas
residuais. Estes locais deverdo estar bem iluminados, ventilados e néo
poderéo ter comunicacao direta com as areas onde a bebida e o vinagre,
inclusive o vinho e os derivados da uva e do vinho, sdo manipulados.
Deverdo existir pias com agua fria, ou fria e quente, providas de elementos
adequados a lavagem das méos e meios higiénicos convenientes para
secé-las, junto aos sanitarios e localizadas de tal maneira que o pessoal
tenha que passar junto a elas quando retornar para a area de
manipulagdo. Nao sera permitido o uso de toalhas de pano. No caso do
uso de toalhas de papel, deverda haver porta-toalhas e recipientes
coletores em numero suficiente. Deverao ser colocados avisos, nos quais
deve ser indicada ao pessoal a obrigatoriedade de lavar as maos depois
de usar as mencionadas dependéncias.

4.1.3.14. Instalacdes para a lavagem das méos em dependéncias de
elaboracdo. Deverdo ser previstas instalacbes adequadas e
convenientemente localizadas para a lavagem e secagem das maos
sempre que assim o exigir a natureza das operacdes. Nos casos em que
se manipulem substancias contaminantes ou quando o tipo de tarefa
requeira uma desinfeccdo ap6s a lavagem, deverdo existir também
instalacdes para a desinfec¢do das maos. Devera dispor de agua fria e
guente, assim como de elementos adequados para a limpeza das maos,
cuja secagem deve ser feita por intermédio de um meio higiénico
apropriado. Ndo sera permitido o uso de toalhas de pano. No caso do uso
de toalhas de papel, devera haver, em nimero suficiente, porta-toalhas e
recipientes coletores. As instalag@es deverdo estar providas de tubulacfes
devidamente sifonadas que levem as aguas residuais aos condutos de
escoamento.

4.1.3.15. InstalagBes de limpeza e desinfeccdo quando for o caso, deverdo
existir instalagdes adequadas para a limpeza e desinfec¢éo dos utensilios
e dos equipamentos de trabalho, construidas com materiais resistentes a
corroséo, que possam ser limpos com facilidade. Estas instalagbes
deveréo, ainda, estar providas de meios adequados para o fornecimento
de agua fria e quente em quantidade suficiente.

4.1.3.16. lluminagao e instalacdes elétricas. As dependéncias industriais
deverdo dispor de iluminagcdo natural ou artificial que possibilitem a
realizagcéo das tarefas e que ndo comprometam a higiene da bebida e do
vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho. As fontes
de luz artificial que estejam suspensas ou diretamente no teto, e que se
encontrem sobre a &rea de manipulacdo, devem ser do tipo inécuo e
estarem protegidas contra rompimentos. A iluminacdo néo deve alterar as
cores. As instalacbes elétricas deverdo ser embutidas ou aparentes,
guando, neste caso, precisam ser recobertas por canos isolantes e
apoiadas nas paredes e tetos, ndo sendo permitido cabos pendurados
sobre as areas de manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho
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e dos derivados da uva e do vinho. O 6rgdo competente podera autorizar
outra forma e a modificacdo das instalacdes aqui descritas, quando assim
se justifique.

4.1.3.17. Ventilacdo Torna-se necessario que exista uma ventilacdo
suficiente para evitar o calor excessivo, a condensacao de vapor e o
acumulo de pé, que acarretam a contaminacédo do ar. A corrente de ar
nunca deve fluir de uma zona suja para uma zona limpa. As aberturas que
permitem a ventilacdo, janelas, portas e etc., deverdo ser dotadas de
dispositivos de protecdo contra a entrada de agentes contaminantes.

4.1.3.18. Armazenamento de residuos e materiais ndo comestiveis 6
Deverdo existir meios para o armazenamento dos residuos e materiais
ndo comestiveis, antes da sua eliminagdo pelo estabelecimento, de forma
aimpedir a presenca de pragas nos residuos de matérias ndo comestiveis,
e a evitar a contaminacdo das matérias-primas, da bebida e do vinagre,
inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, da agua potavel, do
equipamento, dos prédios e vias internas de acesso. 4.1.3.20. Devolugéo
de produtos. No caso de devolugcdo de produtos, estes deverdo ser
colocados em setores separados e destinados a finalidade, até que se
estabeleca seu destino.

4.1.4.1. Materiais. Todos os equipamentos e utensilios das areas de
manipulacdo da bebida e do vinagre, inclusive do vinho e dos derivados
da uva e do vinho, que possam entrar em contato com estes, devem ser
constituidos de materiais que ndo transmitam substancias téxicas, odores
nem sabores, e sejam impermeabilizados, bem como resistentes a
corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo, As
superficies deverdo ser lisas e isentas de imperfeicbes (fendas,
amassaduras etc.), que possam comprometer a higiene da bebida e do
vinagre, inclusive do vinho e dos derivados da uva e do vinho, ou causar
contaminagdo. Devem ser evitados o uso de madeira e outros materiais
gque ndo possam ser limpos e desinfetados adequadamente, a menos que
ndo constituam comprovada fonte de contaminagéo. Deverd ser evitado o
uso de materiais de diferentes naturezas, a fim de que ndo se produza a
corrosdo por contato.

4.1.4.2. Projeto e construcdo 4.1.4.2.1. Todos 0s equipamentos e
utensilios deverdo apresentar formato e estrutura que assegurem a
higiene, permitindo a completa limpeza e desinfec¢éo, e quando possivel,
deverdo estar visiveis, para facilitar a inspegdo. Os equipamentos fixos
deverdo ser instalados de modo que permitam acesso facil e limpeza
profunda, além do que deverado ser usados, exclusivamente, para os fins
a que foram projetados. 4.1.4.2.2. Os recipientes para matérias nao
comestiveis e residuos deverdo ser feitos de metal ou qualquer outro
material ndo absorvente e resistente ao ataque de agentes fisicos ou
qguimicos. Deverédo ser de facil limpeza e de eliminagédo do conteldo, e
suas estruturas e vedacdes terdo de garantir que ndo ocorram perdas nem
emanacoes.
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5. - PROGRAMA DE NECESSIDADES

O programa de necessidades de um projeto arquitetdnico é uma etapa destinada
a determinacao das necessidades e expectativas dos usuarios a serem satisfeitas pela
edificacdo a ser idealizada (NBR 13531).

O projeto da nova sede da ACERVA visa atender a todos os moradores da Cidade
de Estrela bem como a populagdo de cidades vizinhas visando uma potencializa¢cdo na
cultura cervejeira da cidade e turismo local. Dessa forma o programa foi dividido em 5

nucleos distintos a fim de atender a demanda necessaria.
5.1 — Justificativa do Programa

O programa de necessidades é organizado com base nas atividades ofertadas pela
associacao, além de incluir novos usos a fim de despertar o interesse ndo s6 do publico
cervejeiro, mas sim da populacéo em geral. Diante disso foi de suma importancia entender
0s processos relacionados a produgéo de cerveja bem como os equipamentos e matérias-

primas utilizadas.

Nesse sentido o programa de necessidades para a nova sede da Acerva Estrela
contempla uma cervejaria, salas de aula para cursos e palestras relacionados a cerveja e
afins, area de degustacéo de cerveja, beer Garden com pub, setor administrativo, memorial

da cerveja e area técnica.
5.2 - SETORES

Com base nas informacdes colhidas em entrevista com o presidente da ACERVA e
visita a cervejaria Salva a fim de se obter um maior conhecimento sobre o processo de
producdo de cerveja, foi elaborado um programa de necessidades para a nova sede da
ACERVA, o mesmo foi dividido em 6 setores distintos a fim de atender a toda a nova

demanda necessaria. As tabelas a seguir nos apresentam o que consta em cada setor.
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Tabela 15 — Dimensionamento de cozinha para uma cervejaria de 1.000L por brasagem.

COZINHA PARA CERVEJARIA DE 1.000L POR BRASSAGEM

AMBIENTE
Sala de moagem
Sala de Brasagem
Sala de Fermentagéo
Cémara Fria
Area de limpeza de barris
Area de envaze
Laboratorio
Depdsito de Malte
Sanitérios
Bancada de degustacao
Depdsito de Garrafas/Barris/Latas
Expedicéo
TOTAL DO SETOR
Fonte: Autora (2019).

Tabela 16 — Dimensionamento Beer Garden/PUB

BEER GARDEN
AMBIENTE
Espaco beer garden
Atendimento
Cozinha
Depdsito de limpeza
Sanitarios fem/mas

Pub/ alimentacéo

TOTAL DO SETOR
Fonte: Autora (2019).

Tabela 17 — Dimensionamento setor administrativo.

ADMINISTRACAO
AMBIENTE
Recepcéao
Sanitarios

Copa

AREA m?
10
60
180
30
30
120
30
45
15
30
60
60

670

AREA m?
360
20
120
10
30
160

700

AREA m?
10
5
10
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Arquivo 10

Sala de reunides 30

Sala de Expedicéo e Controle 25
Sala da administracéo 20
TOTAL DO SETOR 110

Fonte: Autora (2019).

Tabela 18 — Dimensionamento Setor Cultural da Cerveja.

MEMORIAL DA CERVEJA

AMBIENTE AREA m?
Expografia Histéria da Cerveja Artesanal 180
Sanitérios fem/mas 15
Sanitarios fem/mas 15
Depdsito 30
Doca 15
TOTAL DO SETOR 255

Fonte: Autora (2019).

Tabela 19 - Dimensionamento de Salas de Aula.

SALAS DE AULA

AMBIENTE AREA m?2

Sala de aula 60

Sala de aula 60
Sanitarios fem/mas 15
TOTAL DO SETOR 135

Fonte: Autora (2019).

Tabela 20 — Dimensionamento Area Técnica.

AREA TECNICA

AMBIENTE AREA m?
Reservatorio superior 30
Reservatério inferior 30
Shafts de elétrica/hidraulica/légica 20
Tratamento de Agua 150
Estacionamento 10/15 vagas 200

Estacionamento Servi¢co 60



Vestiario feminino 20

Sanitario masculino 20
Sala de seguranga 20
Deposito de material de limpeza 15
Deposito 30
TOTAL DO SETOR 595
TOTAL DO PROGRAMA 2465

Fonte: Autora (2019).

5.2.1 Dimensionamento de tanques de fermentacao.

Os tanques de fermentacdo sdo utilizados para o armazenamento de cerveja, € 0
local onde as mesmas ficam até estarem prontas para o consumo. Estes possuem um
volume consideravel e para auxiliar na etapa de projeto a figura 41 apresenta as dimensdes

de cada tanque de acordo com a sua capacidade de armazenamento.

Figura 41 - Dimensionamento de tanques de fermentagéo.

400 litros Gteis
200 Kg
Altura: 2,20 m
Largura: 50 cm 0 Largura: 85 cm Largura: 90 cm
Profundidade: 1.00 m Profundidade: 1.20 m Profundidade: 1.30 m Profundidade: 1.30 m

150 litros Uteis 200 litros Gteis tros uteis

Peso: 90 Kg Peso: 100Kg

Altura: 1,60 m Altura: 1,70 m
Largura: 60 cm Largura: 70 cm
Profundidade: 1.20 m Profundidade: 1,30 m

Profundidade: 1.30 m

250 litros Uteis 300 litros Uteis 2000 litros Gteis
Peso: 115Kg Peso: 150 Kg

Altura: 1,75 m Altura: 1,80 m

Largura: 75 cm Largura: 80 cm

Profundidade: 1.30 m Profundidade: 1.30 m

Temperaturas de evaporagio 1/2 Hp ~ Fermentadores de 1/5 Hp - Fermentadores
compreendidas entre +59C a 200 & 500 fitros de 60 litros

20°C 7,29 A +7,29C produz 580

- 7/8 Hp ~ Fermentadores de 600 & v kcal/h. Consumo de 380
42000 litros W/h, corrente de 2,67

A+7,29C produz 1.220 cal/h
Consumo de 1015 W/h, corrente 1/4 Hp - Fermentadores de em 220V
de 7,5A em 220V. s

A+7,29Cproduz 655 kcal/h

Consuma de 451 W/h

corrente de 2,6% em 220V

Motor ELGIN Gas R-22

Fonte: http://www.bierbrauer.com.br/produtos/fermentadores-de-100-a-2000-litros-5.
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6. - REFERENCIAIS ARQUITETONICOS

Os referenciais arquitetbnicos séo utilizados com o intuito de auxiliar na elaboracéo
de projetos. Por meio destes é possivel compreender solu¢des, materialidade, formas e
programas de necessidades a fim de se obter um projeto com eficiéncia. Para o presente
trabalho serdo apresentados 3 referenciais que foram considerados condizentes com o
projeto a ser elaborado.

6.1 — Cervejaria Surly

A cervejaria Surly Brewing MSP foi projetada como um local a fim de proporcionar
um encontro com a producdo de cerveja. O planejamento do projeto contempla as
necessidades iniciais da cervejaria bem como uma possivel expansdo. Possui uma area
de 4645.0 m? e foi projetada no ano de 2015 %2,

Este referéncial se assemelha com a proposta de projeto do presente trabalho de
conclusao de curso a ser desenvolvido em sua segunda etapa em termos da materialidade
de fachada, disposi¢cdes da area externa bem como beer garden e estacionamentos e

também de espaco pub/salédo principal.

Figura 42 - Cervejaria Surly.

22 Disponivel em: https://www.archdaily.com.br/br/785142/cervejaria-surly-brewing-msp-
hga?ad_source=search&ad_medium=search_result_all. Acesso em 22. nov. 2019.
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Na analise feita da planta de cobertura podemos observar como estéo distribuidos
0sS acessos destinados a visitantes e servico, bem como a distribuicdo do estacionamento

dos mesmos. Este possui um acesso separado para visitantes e servico.

O projeto ainda conta com um beer garden, que € uma praga central que conduz
0s visitantes até a entrada da cervejaria e ao mesmo tempo é um local onde as pessoas

podem beber a sua cerveja de uma forma mais despojada e confortavel.

Figura 43 - Planta de Cobertura.

ACESSO SERVICO

ACESSO
CLIENTES

ACESSO ACESSO SERVICO
CLIENTES
BEER GARDEN DEPOSITO GRAOS
PREDIO CERVEJARIA ESTACIONAMENTO CLIENTES
DECK CERVEJARA ESTACIONAMENTO SERVIGO

Fonte: Archdaily 2019 — Adaptado pela autora.
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Figura 44 — Beer Garden e Deck da Cerveja.

Fonte: Archdaily 2019.

Figura 45 — Beer Garden.
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Fonte: Archdaily 2019.

Com a andlise das plantas baixas € possivel fazer um zoneamento por setores da
cervejaria. No pavimento térreo encontram-se o bar, cozinha e salas de apoio, carga
descarga de produtos, producéo de cerveja, saldo principal, sala de envase e depdsitos.
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Este pavimento também conta com sanitarios. J& no segundo pavimento estdo

localizados um restaurante mais sofisticado e uma sala de eventos, palestras e cursos.

Figura 46 - Plantas Baixas.

Planta Baixa Pavimento Térreo Planta Baixa Segundo Pavimento.
il \ R i jpe— JEJ

i i
|-
ACESSO
PRINCIPAL
BAR - COZINHA E SALAS DE APOIO SALAO PRINCIPAL DA CERVEJARIA -RESTAURANTE
ACESSO DE CARGA SALA RESERVADA -SANITARIOS
PRODUGAO DE CERVEJA DEPOSITOS SALA DE ENVASE SALA DE EVENTOS

Fonte: Archdaily 2019 — Adaptado pela autora.

Como visto na figura 46, no pavimento térreo logo ao entrar no espaco de PUB o0s
visitantes se deparam com paredes envidracadas de piso ao teto, onde podem visualizar

os fermentadores de cerveja.

Figura 47 - Interior Cervejaria Surly.

Fonte: Archdaily 2019 — Adaptado pela autora.
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Foi desenvolvida uma transparéncia entre os ambientes de producéo e publico a
fim de proporcionar aos visitantes uma experiéncia de contato direto com a fabricacéo do
produto. Na figura 48 podemos observar a interacdo do saldo principal com o espaco de
producéo.

Figura 48 - Interior Salé@o Principal Cervejaria Surly.

Fonte: Archdaily 2019 — Adaptado pela autora.

Figura 49 - Setor de Producéo.
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Fonte: Archdaily 2019 — Adaptado pela autora.
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Também como visto na figura 46, no pavimento superior encontram-se 0
restaurante e um centro de eventos que conta com um bar. O restaurante e os espagos de
eventos possuem decks externos no segundo pavimento de onde € possivel visualizar o

grande saléo e os jardins abaixo.

Figura 50 - Restaurante.
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Fonte: Archdaily 2019 — Adaptado pela autora.

Ao lado do restaurante tem um mezanino, de onde é possivel observar o salédo

principal.

Figura 51 - Mezanino.

Fonte: Archdaily 2019 — Adaptado pela autora.
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Com uma caracteristica simples, sua fachada em estilo platibanda mescla a
utilizacéo de painéis de metal corrugado em tons com os detalhes em madeira na sua parte
interna, que refletem o caréater industrial do bairro em que esta localizado e trazem

personalidade a edificacéo.

Também sao utilizados grandes rasgos de vidro de piso ao teto, trazendo mais
leveza e harmonia a fachada. O guarda corpo metdlico busca a mesma materialidade

utilizada em toda a extenséo externa da edificagdo.

Figura 52 - Cervejaria Surly.

. -

| I ™9

;L!l "“WWW

Fonte: Archdaily 2019.

Figura 53 - Fachada.
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Fonte: Archdaily 2019.
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6.2 — Dado Bier

Dado Bier € uma microcervejaria localizada na cidade de Porto Alegre, no estado
do Rio Grande do Sul. A cervejaria foi escolhida como referencial devido ao seu programa
de necessidades ser muito parecido com o programa proposto no presente trabalho de
conclusado. A andlise do projeto sera com enfoque nas plantas baixas visando entender

melhor o programa de necessidades que compdem o projeto de uma cervejaria.

O projeto a ser analisado nao foi construido pois a empresa optou por executar o
projeto de uma fabrica maior. Visando a semelhanca entre a planta da empresa e o
programa de necessidades proposto neste trabalho, optou-se pela anélise da planta que
propde a construgdo de uma microcervejaria com capacidade de producdo de 2.000l de

cerveja por brasagem.

Para uma melhor analise primeiramente a planta foi dividida em 3 setores. Sendo
eles o setor de tratamento de 4gua, producédo e laboratoérios e expedigao.

Figura 54 — Setorizagdo
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Fonte: Marcio Braun, autoria de projeto Arg. Carolina Campos. — Adaptado pela autora.
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No setor de producdo estdo localizados a sala de moagem do malte, sala de

estoque de malte, cozinha, fermentadores e maquina de envase de garrafas, latas e barris.

A cervejaria possui apenas um acesso, que é utilizado como acesso principal e
carga e descarga de produtos. Primeiramente o malte chega na fabrica em forma de gréos,
entdo ele passa pelo processo de moagem, que € a textura ideal para a producdo de

cerveja.

Apbs esse processo ele é armazenado por no maximo 24h e quando utilizado é
transportado por um silo até a panela de mostura, que faz a primeira mistura no processo
de coccdo da cerveja. ApOs passar por todas as etapas da cozinha (mostura, filtragem,
lavagem do bagacgo, fervura e resfriamento), a cerveja é levada até os tanques de
fermentagdo e maturacdo até chegar ao seu estado pronto para o envase. Ao término de
todos esses processos a cerveja é entdo envasada em garrafas, latas ou barris e estédo
prontas para o consumo e venda. Apds envasadas as embalagens ficam armazenadas em

pallets até a chegada do transporte para o seu destino final.

Figura 55 - Processo de Producéo.
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Fonte: Marcio Braun, autoria de projeto Arg. Carolina Campos. — Adaptado pela autora.
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A terceira setorizacdo do pavimento térreo ocorre na parte de laboratérios, onde
séo realizadas as analises fisico-quimicas da cerveja, matérias primas e da agua tratada.

O almoxarifado, € um ambiente destinado ao armazenamento de tampas,
chopeiras, rétulos e afins. Neste setor encontram se também a camara fria, onde ficam
armazenados os barris de chopp ja envazados. Ha também uma sala destinada a
montagem de kits, vestiarios, sanitarios e expedi¢cdo, onde é realizado o controle de

produtos vendidos.

Figura 56 — Zoneamento Pav. Térreo.
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Fonte: Marcio Braun, autoria de projeto Arqg. Carolina Campos. — Adaptado pela autora.
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O mezanino é destinado ao setor administrativo, este comporta todas as questées
burocraticas da féabrica e conta com duas salas de reunides e um pequeno deck para
degustacao de cerveja. Nesta planta também é possivel observar a plataforma da cozinha
gue é feita devido a altura das panelas, a plataforma envolve todas as panelas para que
seja possivel visualizar seu interior durante o processo de brasagem (mostura, filtragem,
lavagem do bagaco, fervura e resfriamento).

Figura 57 - Zoneamento Mezanino.
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Fonte: Méarcio Braun, autoria de projeto Arg. Carolina Campos. — Adaptado pela autora.
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6.3 — Prost Bier

A cervejaria Prost Bier esta localizada na BR 386, na cidade de Estrela
proximo a area de intervengdo para a construcao da nova sede da ACERVA. A cervejaria
surgiu no ano de 2006 e possui 13 estilos diferentes de cerveja. A sua fabrica possui uma
area total de 1755m2 e conta com uma cozinha de 5.000l e com uma produc¢do mensal de
600.000lI.

Figura 58 - Prost Bier.

Fonte: https://www.jornalng.com.br/news/chopes-e-cervejas-mais-encorpadas.

Neste referencial sera feita uma analise da planta baixa a fim de compreender
melhor o processo de producdo de uma cervejaria bem como salas necessarias na fabrica.
Primeiramente foram analisados o0s acessos a fabrica. A mesma possui 4 acessos, sendo
um deles o principal, que garante a entrada ao patio da empresa, a partir dele os acessos
sdo divididos entre clientes, PCD e carga e descarga de produtos. A fabrica possui
estacionamentos para clientes e servico e também conta com uma vaga de PCD. Os
estacionamentos de clientes estéo localizados no patio frontal e o acesso a fabrica se da
através de uma rampa em sua fachada. O acesso a pessoas com deficiéncia se da pela
lateral da fabrica, onde também esté localizada uma vaga especifica para este uso. A
lateral da mesma também é utilizada como estacionamento e area de manobra de
caminhfes. A carga e descarga de mercadorias acontecem por dois portdes localizados

proximos a entrada de PCD.
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Figura 59 - Acessos.
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Fonte: Arg. Méarcio Braun — Adaptado pela autora.

Em seguida foi realizado um zoneamento na planta baixa do pavimento térreo e a

mesma foi divida entre setor de produgéo, controle interno e espaco aberto ao publico.

Figura 60 — Zoneamento Planta baixa pavimento térreo.

PUBLICO  CONTROLE INTERNO  PRODUGAO

Fonte: Arg. Marcio Braun — Adaptado pela autora.
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No setor de producgéo se encontram o estoque de malte que fica em um container
localizado na &rea aberta coberta, a sala de moagem do malte, cozinha, tanques de
fermentacdo e area de expanséao de fermentadores, maquina envasadora, setor de pallets
e circulagdes. Este setor também conta com um espaco para a limpeza de barris de chopp.

O processo de producdo ocorre da mesma forma que no referencial analisado
anteriormente. Primeiramente o malte chega na fabrica em forma de graos, entao ele passa

pelo processo de moagem, que é a textura ideal para a producédo de cerveja.

Apoés esse processo ele é armazenado por no maximo 24h e quando utilizado é
transportado por um silo até a panela de mostura, que faz a primeira mistura no processo
de coccdo da cerveja. ApOs passar por todas as etapas da cozinha (mostura, filtragem,
lavagem do bagacgo, fervura e resfriamento), a cerveja é levada até os tanques de
fermentagdo e maturacdo até chegar ao seu estado pronto para o envase. Ao término de
todos esses processos a cerveja é entdo envasada em garrafas, latas ou barris e estédo
prontas para o consumo e venda. Apés envasadas as embalagens ficam armazenadas em

pallets até a chegada do transporte para o seu destino final.

Figura 61 - Setor de Producéo.
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Fonte: Arg. Marcio Braun — Adaptado pela autora.
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No setor de controle interno estéo localizadas a recepcao, expedigdo e controle de
mercadorias, expedi¢cdo de notas, camara fria, onde sdo armazenados os barris de chopp

utilizados na cantina, vestiarios e cozinha com refeitorio para os funcionarios.

Figura 62 - Setor de controle interno.
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Fonte: Arq. Mércio Braun — Adaptado pela autora.

O espaco destinado ao publico que frequenta a cervejaria conta com sanitérios,
uma loja para a venda de cervejas produzidas na fabrica, um espaco para degustacdo e

circulacao vertical que da acesso ao mezanino.

Figura 63 - Setor Publico.
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Fonte: Arg. Marcio Braun — Adaptado pela autora.
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O mezanino é destinado a parte administrativa da empresa. Possui sala de

reunides, depdsito de rétulos e etiquetas, administracdo, sala da dire¢do e um laboratério

para a andlise fisico quimica da cerveja. A sala de reunides, depdsito, laboratério e sala de

administracdo possuem grandes janelas de vidro que permitem a visualizacdo do setor de

producao.

Figura 64 - Mezanino.
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A analise dos referenciais foi de extrema importancia para a melhor compreenséao

do funcionamento interno de uma cervejaria. Dessa forma tendo em vista também a

pesquisa efetuada, é possivel construir as bases necessarias para a proposta e o

desenvolvimento de um projeto arquitetbnico para a nova Sede da Acerva Estrela — RS,

que sera realizado na etapa 2 do trabalho de conclusdo de curso de Arquitetura e
Urbanismo da Universidade do Vale do Taquari — UNIVATES.
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ANEXO 01

01 - Termo de Consentimento de entrevista.
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02 — Entrevista.

Entrevista realizada no dia 06/08/2019, com o arquiteto e presidente da ACERVA

Estrela Marcio Braun.

Atualmente a sede da ACERVA Estrela conta com 35 sécios, para fazer parte da
associacao deve ser pago uma “jéia”, que corresponde ao valor de um salério minimo. Hoje
cada sécio leva os seus equipamentos e produz a sua prépria cerveja. O local acaba sendo

um ponto de encontro para a producéo de cerveja.
Pontos apresentados por Marcio durante a entrevista:

e Beer Garden;

e Espaco para eventos;

o Espacos para degustacéo de cerveja,;

e Integracdo do curso Técnico em Cervejaria da Universidade do vale do
Taquari — Univates.

e Interesse em uma cozinha profissional para a producado de cerveja;

¢ Museu da cerveja;

e Producéo de cerveja com rétulo ACERVA,

e Proporcionar mais festivais e eventos na sede;

e Salas de aula para palestras e cursos relacionados a cerveja;

e Visitas guiadas a fabrica.

A Acerva Estrela é responsavel pela organizacédo do Festival de Cerveja Artesanal

de Inverno.

O terreno atual foi cedido pela prefeitura, a fim de incentivar a cultura cervejeira da
cidade, mas o lote encontra — se em area de APP — Area de Preservacdo Permanente,
dessa forma € possivel realizar reformas no local, mas sem o aumento de area. Em razéo
disso foi visitado um lote juntamente com o Marcio, para a averiguacao de ser um possivel

local para a construcéo da nova sede.
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