UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA

CENTRO TECNOLOGICO

DEPARTAMENTO ENGENHARIA QUIMICA E ALIMENTOS

EQA 5611: ESTAGIO SUPERVISIONADO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

PROFESSOR ORIENTADOR: JOSE MIGUEL MULLER
COORDENADOR: HAIKO HENSE

RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO:
QUITANDA COMERICO DE ALIMENTOS LTDA

Académica: Nathalia Correa Lima

Florianopolis, dezembro de 2011.



UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO TECNOLOGICO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA QUIMICA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS
COORDENADORIA DE ESTAGIO-EQA
FICHA DE AVALIAGAO DE RELATORIO DE ESTAGIO

1. DADOS DO ESTAGIARIO
Nome: Nathalia Correa Lima
N° Matricula: 06245022 Curso: Engenharia de Alimentos

Departamento: EQA — Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos

2. DADOS DO ESTAGIO

Periodo: 03/02/2011 a 01/04/2011 Duracgao: 252 Horas

Atividades Envolvidas. Auxiliar na supervisao da produgédo dos alimentos, desde a recepgao até o
produto final, modo de armazenamento, manutengao de controles e registros; treinamento de
funcionarios de acordo com as boas praticas de manipulagao; reviséo e elaboragao de POPs;
auxilio administrativo (relativo & compras e fluxo de caixa).

Supervisor de Estagio na Empresa: Cristina Mazon Hessmann

3. DADOS DA EMPRESA

Empresa: Quitanda Comércio de Alimentos LTDA

Endereco: Rua Gerdncio Thives, 1079

Fone: (48) 3047-0911 Cidade: Sao José Estado: Santa Catarina

Ramo de Atividade: Alimentos

4 AVALIAGAO
Conceito (00 - 10) : 8,5
Supervisor da UFSC (Nome Completo): José Miguel Miijler |

Assinatura do Supervisor da UFSC |
Coordenador de Estagios (Nome Completq): Haiko Hense
Enquadramento concedido: (X) Curricular Obrigatério ( 1) Nao-Obrigatorio

Florianopolis, 12 de dezembro de 2011




Coloque a ficha de avaliagdo do supervisor

o N

iy




6.

7.

Sumario

Siglas @ aDreVvIagOES ........cooo e 5
INEFOTUGEID ... 6
APreSENtAGAOD A EIMPIESA ...uuuuuuuriiiiiiiiiiiiiiiitibbeebbeeeb bbb ae bbb abeeeneeebeannnees 7
Atividades deSENVOIVIAAS ........uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii bbb eaeaeee 8
4.1. Atividades em qualidade ... 8
4.1.1. Treinamento de BPF com 0S fUNCIONANIOS..........euviiiiiiiiiiiiiiiieeceeee e 9
4.1.2. Procedimentos Operacionais Padronizados..........ccccoeeeeevivviiiiiiiiiee e, 10
4.1.3.Controle de tEMPEratUras..........coovveuuuiiiiiee e eeeeeeeeee e e e e e e e e e e 11
4.2, AUXIlio ADMINISTFALIVO ....eeiiiiiiiiiiiiii e 10
4.2.1 FIUXO T8 CAIXA......eeeeiieieeeeeeee ettt ettt e e e e e e e e e e e e e e e n e e e e eeeas 11
At R ©0] 5 1 o] = S 11
COMENtArioS € CONCIUSAD......ceiiiiiiiiiiiiieieee e 13
Referéncias biblOgrafiCas ..........ooo i 14
AANEXOS ...t 15



1. Siglas e abreviacdes

BPF — Boas Praticas de Fabricacéo

CEASA — Central de Abastecimento do Estado de Santa Catarina
IT — Instrucdo Técnica

LTDA — Limitada

POP — Procedimento Operacional Padrao



2. Introducéo

O relatério de estdgio supervisionado é uma descricdo objetiva dos fatos
observados e das atividades desenvolvidas, seguidas de uma andalise critica e conclusiva,
além da indicacdo das provaveis solugdes. Tudo que o estagiario vivenciou durante o
estagio deve ser analisado de forma criteriosa, em que, além de relatar sua experiéncia,
deve demonstrar o conhecimento adquirido durante a graduacao, tracando conclusoes e,

se necessario, recomendacoes.

O estagio nada mais é do que colocarmos em pratica tudo que aprendemos em
sala de aula, pela dedicacdo em buscarmos o melhor para nosso futuro. Saber buscar e
tracar varios objetivos faz parte de nossas vidas, e o estagio fez parte disso tudo, e tenho
certeza de que ele me ajudou em minha formacao profissional. Ndo tenho davidas quanto
a isso, pois em meio ao ambiente de trabalho aprendi ndo apenas sobre minha profisséo,
mas também fiz grandes amigos que me ajudaram na conduta de um bom estagio e

aprendizado em meu curriculo.

O estagio foi realizado na Quitanda Comércio de Alimentos LTDA, um Buffet de
Frutas localizado no Shopping Itaguaci — S&do José (SC) — com foco na alimentacdo

natural e integral.



3. Apresentacao da empresa

A Quitanda de Frutas (nome fantasia) surgiu da iniciativa do empresario, Bruno André
de Souza, em abrir um buffet de frutas e alimentos saudaveis em um shopping center de
Florianopolis. Apés anos de estudos e cursos sobre o segmento, juntamente uma intensa
pesquisa de benchmarking, a loja foi inaugurada no dia 09 de novembro de 2009 na praca
de alimentagéao do Shopping Itaguagu.

Desde sua abertura, considerou-se um sucesso de vendas
por se tratar de um fast food saudavel, diferenciado dos demais.
Seu cardapio variado apresenta produtos como Sucos
Terapéuticos (combinacdes de frutas e outros ingredientes que
formam receitas para garantir um beneficio funcional ao

organismo, buscando o bem estar), Smoothies (doces especiais

feitos com a base de frutas e aparéncia de sorvete) e buffet de

saladas de frutas.

Dentre os produtos citados acima, o maior diferencial da loja € o Ultimo. A Quitanda
oferece a opcdo de montagem personalizada de saladas de frutas, no qual o cliente
escolhe os itens da sua salada e acompanhamentos. As frutas, fresquissimas, sdo

cortadas na hora e oferecidas em sistema de Buffet por peso.

Sanduiches quentes e naturais, salgados e empanados, tortas de frutas, sobremesas e

tudo o que uma casa de sucos oferece, também fazem parte do diversificado cardapio.



4. Atividades desenvolvidas

4.1. Atividades em Qualidade

4.1.1. Treinamento de BPF com os funcionarios

Resumidamente, o BPF tem como principal objetivo garantir a integridade do
alimento e a saude do consumidor, além de ser obrigatério pela legislacdo de alimentos
brasileira, mas, além disso, quando bem implantado, pode trazer retornos financeiros
devido a reducdo de custos, diminuicdo de mercadorias retornadas, aumento do
rendimento e expansao do mercado com a melhoria da qualidade. (www.vtb.com.br)

De acordo com a legislacdo da cidade de Floriandpolis, todos os funcionarios que
trabalham nessa area precisam ter curso de manipulacdo, porém, mesmo tendo feito o
curso, muitos funcionarios ndo eram cientes da importancia de coloca-lo em prética ou
esqueciam frequentemente de alguns detalhes.

Com os conhecimentos adquiridos na matéria Higiene e Legislacdo e uma
consulta a legislacéo, foi realizado um treinamento de todos os funcionarios para que

estes se adequassem as necessidades do estabelecimento.

4.1.2. Procedimentos Operacionais Padronizados

E um documento onde estdo descritos os procedimentos procedimento escrito de
forma objetiva que estabelece instru¢fes seqlenciais para a realizacdo de operacoes
rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos. (RDC n°® 216 — ANVISA).

Para fabricacdo de cada item do cardapio foi elaborado um procedimento
operacional padréo (POP) para que nao houvesse alteracao na qualidade final do produto,
ou seja, padronizar a producao dos produtos oferecidos, evitar variagdes e desperdicios, e
garantir a seguranga em seu consumo. Dentre os produtos oferecidos, tem-se:

- Salgados: sanduiche natural, empanadas e pao de queijo

- Sucos: natural ou polpa congelada

- Vitaminas



- Smoothies
- Salada de Frutas

- Acai na tigela

Além disso, foram elaborados POPs observando a legislagéo, dentre os quais:
POP 1 — Higiene, Saude e comportamento dos colaboradores (Anexo 1)

POP 2 — Controle da potabilidade da agua

POP 3 — Controle de Pragas

POP 4 — Higiene Ambiental, Equipamentos e Utensilios (Anexo 4)

4.1.3. Controle de temperaturas

Como a loja possuia alguns equipamentos climatizados, foi feito um controle das
temperaturas de cada ambiente com o auxilio de dois termémetros, um a laser e outro de
incisdo. Para que houvesse o controle, foi criada uma tabela de temperaturas onde foram
anotadas as temperaturas medidas diariamente. Assim, além do numero visto diariamente
era possivel observar as tendéncias.

Em relacdo aos freezers e refrigeradores, foi ensinado para os funcionarios a
importancia de néo superlota-los, permitindo o fluxo de ar entre os produtos.

O controle de temperaturas esta diretamente relacionado a seguranca dos
alimentos. Segundo a nutricionista e especialista em Gerenciamento de Unidades de
Alimentacéo, Milliane Freire, o principal item a ser controlado quando se busca fornecer
um alimento seguro € a temperatura. E para isso, € preciso observar de maneira
minuciosa a chamada “Zona de Perigo”, que fica entre 4°C e 60°C, que é a faixa de
temperatura, na qual os microrganismos se desenvolvem. “Com base na Zona de Perigo,

os alimentos frios devem estar abaixo de 4°C e os quentes acima de 60°C”, diz.

4.2. Auxilio administrativo



O auxilio gerencial da loja foi bastante executado por mim, principalmente pelo fato
da gerente da loja permanecer pouco no estabelecimento. Eu tinha grande autonomia
para realizar tomadas de decisao relativas ao negaocio.

Segundo SILVA, 2009, a palavra “geréncia” deriva do verbo to manage (administrar,
gerenciar), que etimologicamente vem da palavra manus, do latim, que significa m&o. O
capitalista empenha-se, por meio da geréncia (management), em controlar. O controle era
considerado o objetivo final da geréncia.

Atualmente, a geréncia € um conceito muito mais amplo. YUKL, 1998, classifica,
com base em estudos e pesquisas, dois grupos de comportamentos gerenciais:

e Direcionados para o0 gerenciamento do trabalho, composto de cinco
comportamentos: planejamento, solucdo de problemas, esclarecimento de
papéis e objetivos, informacgdo e monitoramento das operacdes.

¢ Relacionado aos comportamentos especificos para o gerenciamento das
relacdes, que s&o determinantes na construcdo, manutengdo de
relacionamentos cooperativos, S&o eles: apoiar, desenvolver, reconhecer,
recompensar e administrar conflitos.

Dentre as atividades gerenciais, de certa forma, eu ficava responsavel por ambos
0s comportamentos. Por exemplo, no primeiro caso, era de minha responsabilidade
conversar com clientes insatisfeitos; receber mercadorias e cobrar entrega dos
fornecedores; verificar como estava nossa “vitrine” de produtos, supervisionar a producéo,
0 que deveria ser reposto, etc; abrir e fechar o estabelecimento no horario correto. De
maneira geral, ter sob controle as operacdes do estabelecimento para que tudo
funcionasse em conformidade.

Além disso, também ficava a meu cargo administrar alguns conflitos, na auséncia
da gerente, procurando manter o bom relacionamento da equipe, para que nao houvesse
intrigas (ou a0 menos minimizar estas) e para que eles continuassem motivados, pois

notava-se uma alta rotatividade de funcionarios.

4.2.1. Fluxo de caixa
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O fechamento dos caixas era feito diariamente, e a partir dele era atualizado o fluxo
de caixa. O fluxo de caixa mede as necessidades futuras de recursos, a capacidade de
pagamento pontual dos compromissos assumidos, bem como a disponibilidade para
investimentos. (ASSEF, 1999).

As vendas didrias eram estimadas de acordo com as vendas do més anterior,
sempre arredondadas para menos, para que ndo comprometesse o futuro de caixa. A
partir da projecdo dessas vendas, das contas ja existentes e da previsado de despesas era
analisado o fluxo de caixa.

Na hora de se fazer as compras, era sempre preciso estar atenta ao fluxo, para que
nao houvesse a falta de dinheiro para pagar as contas no dia previsto.

As vendas eram registradas num software online e um relatério de vendas era

gerado e enviado diariamente a gerente da loja.

4.2.2. Compras

Era preciso negociar preco e quantidade de todo e qualquer produto que entrava na
loja, e eu passei a ser a pessoa responsavel pelas compras.

Como o sistema deixava gravadas as vendas dos Ultimos 4 meses, para estimar a
proxima compra eram analisadas essas vendas e comparadas com o estoque restante.

Segundo DIAS, 2002, quando falamos a respeito de compras, estamos falando do
sucesso ou do insucesso da operacdo de uma empresa, e principalmente, de sua
rentabilidade.

O meu objetivo nessa fungéo era adquirir bens na qualidade desejada, no momento
preciso, pelo menor custo possivel, numa quantidade que variava de acordo com o preco,
saida do produto e prazo de validade.

Segundo HEINRITZ, 2002, para que se mantenha uma posicdo competitiva de
vendas favoravel e para que se obtenham lucros satisfatorios, os materiais devem ser
adquiridos ao mais baixo custo, desde que satisfacam as exigéncias de qualidade e de

processamento.
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A CEASA é a Central de Abastecimento do Estado de Santa Catarina, SA é uma
empresa de economia mista e esta vinculada a Secretaria de Estado da Agricultura e
Politica Rural. Seu objetivo é funcionar como elo entre o produtor e 0 consumidor por meio
da comercializacdo atacadista e varejista de pescado, produtos hortifrutigranjeiros,
alimentos e insumos organicos, produtos ornamentais e de floricultura e artesanais. Para
isso a CEASA busca disponibilizar instalacées adequadas, orientar, disciplinar e organizar
o mercado, de modo a torna-lo mais acessivel ao produtor rural.

Andando pela CEASA, é possivel encontrar diversos Box. Como o abastecimento
das mercadorias era feito no minimo trés vezes por semana, era interessante um
fornecedor que entregasse estas diretamente na loja.

Foi encontrado entdo a Fruticola Brasil, cujas frutas sdo de 6tima qualidade, e os
precos, apesar de um pouco mais caros, compensavam devido a entrega direta do
fornecedor a loja. Além disso, notava-se uma menor perca das matérias-primas, pois
como j4 citado acima, eram de 6tima qualidade.

Através da anadlise das vendas da Quitanda, pode-se perceber que a fruta de maior
saida era o morango, o qual tem uma variacdo muito grande de preco ao longo do ano,
tendo alta no inverno. Procurando produtores de morangos, foi encontrado um produtor de
Rancho Queimado, o qual faz entregas segundas, quartas e sextas na CEASA, com
precos relativamente baixos e pouco oscilatérios em comparacdo com o restante dos
fornecedores.

Demais ingredientes consumidos na loja com menor rotatividade e vida de

prateleira relativamente alta, eram comprados em mercados atacadistas.
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5. Comentéarios e Conclusao

Este estagio foi bastante proveitoso e gratificante, pois pude aprender sobre
gerenciamento e administracdo de restaurantes, aliado a aplicacdo de conhecimentos
técnicos relativos a minha formacéao.

Nota-se que quando uma metodologia clara de controle da qualidade dos alimentos
e procedimentos a serem seguidos sao adotados, consequentemente, os produtos séo de
melhor qualidade e as perdas sdo menores. Através do monitoramento e registro, pode-se
aplicar acbes corretivas em qualquer anormalidade verificada. E importante também
conscientizar constantemente os funcionarios a seguirem regras adequadas para a
manipulagéo dos alimentos. Em minha opinido, cartazes ilustrativos trazem maior impacto,
pois sdo visualmente mais atrativos para que os manipuladores sigam corretamente 0s
procedimentos.

Dentre as atividades, também tive a possibilidade de lidar com diversas situacfes
do dia-a-dia de um neg6cio, como manutencdo das boas relacdes entre funcionarios,
clientes e fornecedores.

De fato, através desse estagio pude aperfeicoar minhas caracteristicas como
profissional, que em um futuro proximo, ird fazer a diferenca em um mercado tédo
competitivo.

A experiéncia adquirida foi expressiva, pois a confianca e autonomia que me foi
dada, mesmo sendo estagiaria, me trouxe bastante auto-confianga para realizar tomadas
de decisao relativas ao estabelecimento.

O estéagio possibilitou o enriquecimento de ambas as partes, através da troca de

experiéncias e atividades entre a académica e o estabelecimento.
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7. Anexos

Anexo | — Exemplo de cartaz feito sobre o POP 4

HIGIENE DE UTENSILIOS
E a higiene de pratos, talheres, panelas, tabuleiros etc

T Retirar o excesso

2 Lavar com detergente
3 Enxaguar
4

Desinfetar com solucao clorada para utensilios/
equipamentos

(@]

Secar ao ar sempre que possivel

Guardar emborcados em local limpo e protegido

Figura 1- POP 4 - Higiene Ambiental, Equipamentos e Utensilios

Anexo Il — Planilha de controle e IT para produgcao de empanadas
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Cadigo:
PLANILHA DE HIGIENIZACAOQ DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

Més:
Ano

Tempo de imersao

Data Hortifrutigranjeiro | Concentragioda _ _ _ _ Agio corretiva
solugdo clorada Inicio (horario) | Final (horario)

Responsavel

Figura 2 - Planilha de Higienizac&o de Hortifrutigranjeiros

Produg&o de empanadas

1. Preaquecer o forno por cerca de 15 minutos a temperatura de 200 °C.

2. Distribuir as empanadas em uma assadeira deixando um espaco de 6 cm entre elas.

3. Levar ao forno e assar por aproximadamente 20 minutos.

4. Retirar do forno quando as empanadas estiverem douradas.

Atencao:
As empanadas vao direto do freezer para o forno, sem descongelar.

ApoOs descongelado, nédo recongelar o produto;

Q
.

@]

Anexo Il — POP 3: Controle de Pragas
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

POP 3 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Caodigo: POP/03

Revis&o 09/02/2011

Pégina: 17 de 3

1. OBJETIVOS DO POP 3

» Adotar medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atra¢éo, o abrigo, 0 acesso e/ou

a proliferagéo de vetores e pragas urbanas.

» Apresentar, para controle quimico, o comprovante de execucdo de servigo fornecido pela

empresa especializada contratada, contendo as informagdes estabelecidas em legislagao sanitaria

especifica.

2. DEFINICOES

»  Praga: todo agente animal ou vegetal que possa ocasionar danos materiais ou contaminagdes

com riscos a saude, seguranga e qualidade.

«  Controle integrado: selegdo de métodos de controle e o desenvolvimento de critérios que

garantam resultados favoraveis sob o ponto de vista higiénico, ecoldgico e econémico.

3. DESCRIGAO DOS PROCEDIMENTOS

a. Medidas preventivas — barreiras fisicas:

Quem?

Todos os manipuladores e funcionarios

Quando manter as medidas

preventivas?

Sempre

Como realizar as medidas

preventivas?

Através de obstaculos que dificultem a entrada de pragas:

Manter portas fechadas,

ralos com protecao,

retirar embalagens externas de mercadorias recebidas,
evitar o acimulo de restos de alimentos,

fechar frestas,

manter tampa do vaso sanitario fechada,

manter porta do sanitario fechada,

l&mpada para atracdo de insetos.
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Como controlar? Inspegao visual

Quem controla?

Como corrigir? Reforgar os obstaculos

Como verificar? Planilha de monitoramento POP03/FA

b. Medidas preventivas e corretivas através de produtos quimicos:

Quem? = Empresa contratada para este servico

Quando realizar? = Apés findada a validade da dedetiza¢&o quimica

Deve conter:

e nome do cliente;

e endereco do imével;

e praga(s) alvo;

o grupo(s) quimico(s) do(s) produto(s) utilizado(s);

Como deve ser 0|4 nome e concentragdo de uso do principio ativo e
comprovante de execu¢do | quantidade do produto aplicado na area:

desta atividade? e nome do responsavel técnico com o nimero do seu
registro no Conselho correspondente;

e nimero do telefone do Centro de Informagdo
Toxicoldgica mais proximo e

o enderego e telefone da Empresa Especializada.

Como controlar? Inspegéo visual

Quem controla?

Como corrigir? Refazer o procedimento

Como verificar? Planilha de monitoramento POP0O3/FA

4 MONITORIZAGAO

 Monitorizar a eficiéncia do trabalho da empresa contratada através da auséncia de pragas.

5. AGOES CORRETIVAS

» Contactar a empresa contratada quando for evidenciada presenga de pragas.
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» Discutir as falhas com a empresa contratada;

» Trocar de empresa.

6. VERIFICAGAO

O que?

Como?

Quando?

Quem?

Alvara sanitario da

empresa contratada

Observagao visual

No ato da contratagéo

Certificado da empresa

Observagao visual

Apos aplicagao dos

contratada produtos
Acompanhamento do
POP 03/FA Trimestral
trabalho na empresa
7. REGISTROS

8 ANEXOS

Certificado da empresa contratada

Certificado de Garantia do Controle de Pragas (cépia em anexo)
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