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1-ESTAGIO

Dados da estagiaria

Nome: Fernanda Lazzari

Curso: Engenharia de Alimentos

Endereco: Rua 14, n° 254, apto 1104A. Setor Jardim Goiés — Goiania - GO
Telefone: (62) 8148-3346

E-mail: fernandalazzary@hotmail.com

Instituicdo: UFSC — Universidade Federal de Santa Catarina

Numero de matricula: 09145011

Professor orientador: Alcilene Rodrigues Monteiro Fritz

Dados do local do estagio

Nome da empresa: Creme Mel S.A.

Segmento: Inddstria de Alimentos

Profissional orientador: Suzana Alves Mendanha

Setor: Departamento de Pesquisa e Desenvolvimento

Endereco: Av. Bandeirantes, 1961. Jardim Petropolis, Goiania - GO
Contato: (62) 3221-5400
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3- INTRODUCAO

O estagio ¢é a oportunidade que os estudantes tem para colocar em pratica 0s
ensinamentos adquiridos em sala de aula, de maneira que possam vivenciar no dia a dia
a teoria, absorvendo melhor os conhecimentos, podendo assim refletir e confirmar sobre
a sua escolha. Além disso, ele propicia ao aluno o aprendizado social, profissional e
cultural, tendo como resultado uma reflexdo real e futurista dos novos cenarios
socioecondmicos.

Neste relatorio descrito um histérico da empresa, sua missdo, visdo, valores e
responsabilidade social, uma breve explicacdo sobre a &rea de P&D (Pesquisa e
Desenvolvimento), as atividades por mim realizadas durante o periodo de estagio
obrigatdrio, e 0s pontos positivos e negativos desta experiéncia.

O estagio foi realizado na Creme Mel S.A., empresa que fabrica sorvetes e

picolés, localizada na cidade de Goiania — GO.



4 — CREME MEL S.A.

4.1 - Historico
Fundada em 1987 pelo empresario Antonio Santos na garagem de sua

residéncia, a Creme Mel Sorvetes é hoje a maior industria de sorvetes do Centro-Oeste e
esta entre as mais importantes do seu segmento no Brasil.

Atualmente, conta com mais de 860 colaboradores, 7 centros de distribuicdo
(S&o Paulo, Uberlandia, Cuiaba, Campo Grande, Belo Horizonte, Bahia e Distrito
Federal) e estd presente nos estados de Goiés, Tocantins, Minas Gerais, Sdo Paulo,
Bahia, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Para, Maranh&o e Distrito Federal.

A empresa possui uma estrutura completa e moderna de laboratorio de analise e
controle de qualidade, area de producdo, grande capacidade de armazenamento e
transporte de seus produtos, além de uma equipe formada de profissionais altamente
qualificados que seguem os padrdes internacionais de qualidade e higiene. Com essa
estrutura de producdo, a fabrica é capaz de produzir 33 mil picolés/hora e 15 mil litros
de sorvetes/hora.

Para garantir a qualidade dos produtos apds a producdo, a empresa conta com
camaras frias para armazenamento dos sorvetes e picolés que chegam a -37°C, além de
uma frota prépria de caminhdes com carrocerias de tecnologia italiana.

Os sorvetes e picolés Creme Mel sdo produzidos em equipamentos com
tecnologia italiana de Gltima geracdo e ingredientes selecionados de fornecedores
consagrados no mercado, a comecar pela principal matéria prima: o leite. Este é
adquirido diretamente de produtores de gado Jersey, em funcdo desta raca produzir leite
de qualidade superior, fator esse que influencia positivamente na qualidade, textura e

cremosidade do sorvete.

4.2 - Missao

Fabricar com amor, conquistar com sabor e fidelizar com qualidade.

4.3 - Visao

Ser lider através da constante inovacao e exceléncia no atendimento aos clientes.

4.4 - Valores
- Qualidade;



- Respeito pelas pessoas e meio ambiente;
- Honestidade;
- Transparéncia,;

- Paixao pelo que fazemos.

4.5 — Responsabilidade social

Todos os anos a Creme Mel se compromete com a comunidade em realizar a
doacdo de sorvetes na tradicional Festa de Trindade. No ultimo evento, realizado em
06/07/2013, foram distribuidos cerca de 40.000 casquinhas a populacdo. A doacdo da

Creme Mel ja é tdo tradicional quanto a festa, realizada ha pelo menos 19 anos.



5 - P&D (Pesquisa e Desenvolvimento)

Na atual situacdo do cenario econdmico, em que as empresas estdo inseridas
num contexto globalizado, a funcdo da Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) das
indUstrias é de grande importancia e carente de investimentos.

Com a alta competitividade, qualidade dos produtos e forte concorréncia, o éxito
das empresas esta relacionado com a capacidade de inovar em diversos procedimentos e
fases. “Sem duvida, a area de P&D ¢ a grande responsavel pela atividade inovadora,
influenciando no processo de inovacgdo e renovagdo das empresas e com predominio
quando se trata de novas tecnologias”, afirma Mario Barra, ex-presidente e atual diretor
da Anpei (Associacdo Nacional de Pesquisa, Desenvolvimento e Engenharia das
Empresas Inovadoras).

O setor empresarial vem dando importancia crescente a atividade de P&D e
aumentando seus investimentos e oportunidades de contratacdo de profissionais para
atuarem nessas atividades. Descobertas e invencGes somente se tornam inovacdes
quando incorporadas pelas empresas aos produtos fabricados e disponiveis ao publico
consumidor. Para serem inovadoras, as empresas brasileiras precisam investir em
Pesquisa e Desenvolvimento.

Nos Estados Unidos, o valor médio destinado a pesquisa e desenvolvimento no
setor industrial é de 3,5% das receitas. Empresas de alta tecnologia como um fabricante
de computadores em geral gastam 7%. A Allergan (uma empresa de biotecnologia) esta
no topo da lista investindo 43,4% das receitas em P&D. Qualquer empresa que investe
mais de 15% € excecdo e em geral recebe reputacdo de ser uma empresa de alta
tecnologia. Muitas empresas desta categoria sdo do ramo de medicamentos, como a
Merck (14,1%) e a Novartis (15,1%). Mas muitas sdo do ramo de engenharia, como a
Ericsson (24,9%).

O nacleo de P&D deve ter como objetivo estratégico a defesa do negécio para
adequar seus produtos aos padrbes compativeis com o mercado globalizado e em
constante mudanca, assim para impulsionar novos negécios baseados em novas
tecnologias, além de ampliar a capacitacéo tecnologica da empresa.

Esta area possui uma interdependéncia muito grande com as demais areas da
empresa, dentre elas a Producdo, Compras, PCP (Planejamento e Controle da

Producédo), Marketing, Vendas e Almoxarifado. Dentre as atividade realizadas por uma
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pessoa que trabalha nesta area estdo desde protecdo de patente, design de produto até

melhoria de qualidade, redugéo custos e de impacto ambiental.
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6 — ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

e Ambientacdo, participacdo e entrosamento com o0 setor de Pesquisa e
Desenvolvimento e seus colaboradores;

e Compilacdo de dados para criagdo de fichas técnicas de todos os produtos
fabricados na empresa;

e Estudo das legislacdes relacionadas a rotulagem de alimentos embalados e
sorvete;

e Conhecer e acompanhar o trabalho dos colaboradores na area de producéo;

e Acompanhamento em producgéo da melhoria de alguns produtos;

e Acompanhamento em producgédo de novos produtos;

e Atualizacdo das embalagens/rétulos/etiquetas dos sorvetes e picolés;

e Estudo e compreensdo do Dietwin, programa de computador utilizado para
calculo de tabela nutricional de alimentos;

e Estudo das especificacBes técnicas das matérias-primas utilizadas na fabricacao
dos sorvetes e picolés;

e Visita técnica a um empresa que fornece bobinas para embalagem de picolés;

e Participacdo do grupo de APPCC da empresa;

e Contato e participacdo de reunides com fornecedores de matéria-prima para a

empresa.

6.1 — Fichas técnicas

A primeira atividade que eu realizei na Creme Mel foi a confeccdo das fichas
técnicas dos 137 produtos que a empresa possuli.

As fichas tecnicas possuem 0s seguintes topicos:

- Descricéo do produto;

- Especificacéo fisico-quimica e organoléptica;

- Especificacdo microbiologica;

- Ingredientes;

- Embalagem;

- Cédigo de barras;

- Conservacéo;

- Validade;

- Tabela nutricional;

12



- Tabela de alergénicos;

- Legislacéo.

Na descricdo do produto é colocado a designacdo de venda utilizada na
embalagem e a presenca de corantes e aromas. Na especificacdo fisico-quimica e
organoléptica, em forma de tabela, é descrita a avaliacdo sensorial, textura/consisténcia
e a densidade. A especificacdo microbioldgica contém a quantidade de Coliformes a
45°C, Staphylococcus Coagulase Positiva e Salmonella sp que podem estar presentes no
produto. Em ingredientes coloca-se toda a matéria-prima utilizada na fabricacdo. Em
embalagem é descrito o peso liquido e o conteido. Na empresa existe alguns sorvetes,
como o de Creme que é comercializado em diversos volumes, neste caso é colocado na
ficha técnica do Sorvete de Creme, no topico de embalagem todos os diferentes volumes
que ele é vendido, descrevendo seu peso liquido e contetdo. No topico de conservacao é
descrito as melhores condi¢bes para armazenar o produto de modo a manter sua
qualidade por todo o periodo de validade. Na tabela de alergénicos é possivel avaliar a
presenca ou ndo de gldten, ingredientes de origem animal, leite e derivados, soja e
derivados, ovo e derivados, nozes, castanhas, amendoim, gergelim e similares, e corante
artificial amarelo tartrazina. Por ultimo é colocado todas as legislacdes que foram

consultadas para a confeccédo da ficha técnica.
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FICHA TECHNICA CREME MEL
Sorvete Coco Branco

FT.3.3_0001

Pasquisa & Desenvolviments
Diata de Revisdo: 1N 3
Fevisan N* 0001 Pagina: 11

1. DESCRIGAQ DO PRODUTO

Sorvele de coco. Conbeém amomalzante sinbstico ldentco

9. TABELAS

30 naiural
Porcan de 609 (01 bola)
2. ESPECIFICACAD FISICO-QUBICAE Cuantizage por porgio =D
ORGANOLEPTIC
A (VAL OR ENERGETICD 110 bcal = 452 kJ 5%
ICARBOIDRATOS 13g 4%
Sabor caracierisico de -
Avaliagdo Sansonal ;:;J-n:h:u com 3 aescrigio. PROTEIMAS 1,79 7o
Macla, sem fomagao de GORDURAS TOTAIS 3,84 11%
TeXmraCoNSsrencd | ...
crisials de geln GORDURAS SATURADAS 3,49 163
Densidads Minimo de 47550k, CORDURAS TRANS 0,09 =
FIBRA ALIMENTAR 0,09 0%
] n ][] 41mg 2%
3 Eﬁmm “mmm + Yalores dlarics de referdmcda oom bacs sm uma dieta de 2000
Eoal o 2440 kJd. 3=uc valorss dlarios p-ul:lur'n G maloras ou
Colfformes a 45°C =0 J_uFC.-'g mendret dependands de cuac neosccldadec snargétloac. = VD
STEPM]'IDW{!G.'.I'E Hho sciabalaaldo.
Coaguiase Posimva =00 LG
Hmﬂngﬂa Ep _,ql'_m.!ﬂma- il ?5# EECLAH.N;M I}E H_EHGEH ﬂ
I-IF'I]RHAI:}CIEE- HEAD| SIM
jContam GILRER X
4. INGREDIENTES Possul Ingredlentes de ongem animal? X
iContem lelte, derivados de lefte, tragos de X
Lelte, aglcar, gondwra vegetal hidrogenada, son de lelis acinea’
ST pd, glucose, [ee de cocn, sl ralado, smuslcantes [Conbém so0ia, derfvado de soja, ragos de
mons 2 dglceridess de aodos graxcs), establllzantes ola” X

{carboimeticelulose de sédio, camagena & goma guar) e

ammaizantes.

3. EMBALAGEM

Calxa 10 Wires: Peso liquide Skg com conteddo 10 Fnes.

Pote 2 IlEros: Peso liquido 1kg com conteddo 2 |lros.

6. CODIGOD DE BARRAS

Calbda 10 Miros: TEIEIETET 1172
Pobe 2 Ifros: TERE0ETE11130

7. CONSERVACAD

Conserdar em Teeger a -18°C, ou mals frio.
Uma vez descongeiado, ndo congalar novamenie.

8. VALIDADE

Walldo por 01 ano de acomdo com a condgdo de

CONSErVAGAD.

Conbam owa, derivados do ova, ragos do owva? | X
[Contam alergénicos, racos e alengenicos
comioo nozes, castanhas, amendolm, gergelm (X
jou Similares?

)Contém corante tarirazing? X

10. LEGISLAGAD

Produln elaborado conforme preconlzado nas legislagdes:
Resolugdo ROC ANVISAMS m* 12, RDC ANVISAS MS n®
266, RDC AMVIESAS M3 m 267, RDC ANVISA) M3 m* 276 e
PORTARLA SVEMS m 379.

FORVETERIA CREME MEL 5.4
Av. Bandedrantes, 1561 —Jd. Petrdpols — Golania — Golas TEP 74.260-130
informagdo Técnica: Teledone 08007 102855 | Fax: (D52) 3221-5400 | qualidadedfcremeamal com. o

W crememal.com.or

Figura 1 — Ficha técnica Creme Mel do Sorvete de Coco Branco
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6.2 — Estudo das legislacbes

Umas das atividades que realizei no estagio foram estudar algumas legislacdes
importantes na area de sorvetes, picolés e rotulagem de alimentos embalados, sendo

elas:

e Informe Técnico n° 26, de 14 de junho de 2007: Procedimentos para
indicacdo do uso de aroma de rotulagem de alimentos.

Neste informe h&a uma breve explicacdo da diferenca entre um aroma natural,

aroma sintético idéntico ao natural e aroma artificial. Em seguida contém as

informacBes que devem constar no rétulo dos alimentos que contém aroma em sua

formulacédo para conferir, reforgar ou reconstituir o sabor ou ainda conferir sabor.

e Portaria INMETRO n° 157, de 19 de agosto de 2002: Estabelece a forma de
expressar a indicacdo quantitativa do contetdo liquido dos produtos pré-
medidos.

Nesta portaria ha definicdes de pré-medidos, contedtdo normal ou conteddo
liquido (Qn), indicacdo quantitativa, peso drenado, rotulagem e vista principal. Ha uma
tabela que indica como deve ser apresentado a quantitativa de contetdo liquido, as
dimensGes minimas dos caracteres numéricos que expressam o conteddo liquido do

produto e como deve ser escrita as expressdes que precedem a indicacdo quantitativa.

¢ Resolucdo RDC n°360, de 23 de dezembro de 2003: Regulamento técnico
sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados.

Esta resolucdo se aplica a bebidas alcodlicas; aos aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia; as especiarias; as &guas minerais naturais e as demais aguas
de consumo humano; aos vinagres; ao sal (cloreto de sodio); ao café, erva mate, cha e
outras ervas sem adic¢do de outros ingredientes; aos alimentos preparados e embalados
em restaurantes e estabelecimentos comerciais, prontos para 0 consumo; aos produtos
fracionados nos pontos de venda a varejo, comercializados como pré-medidos; as frutas,
vegetais e carnes in natura, refrigerados e congelados e aos alimentos com embalagens
cuja superficie visivel para rotulagem seja menor ou igual a 100 cm?; e ndo se aplica aos
alimentos para fins especiais ou que apresentem declaracbes de propriedades
nutricionais. A resolugdo possui varias definicbes importantes relacionadas a rotulagem,

cita todos os nutrientes que devem estar presentes na tabela nutricional, seus fatores de
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conversao, as unidades que estes devem ter na tabela, a quantidade minima de nutrientes
que o alimento deve possuir para que possa ser declarado na tabela nutricional, valores
diérios de referéncia de nutrientes de declaracdo obrigatdria e voluntaria, e por ultimo

modelos de rotulagem nutricional.

e Portaria SVS/MS 27/98: Informagéo nutricional complementar.

Esta portaria € utilizada para alimentos produzidos, comercializados e
embalados na auséncia de clientes e prontos para consumo, e obrigatoria para alimentos
de fins especiais, alimentos que apresentem declaracBes nutricionais (claims) e
alimentos adicionados de nutrientes essenciais. Nela ha algumas defini¢des e os critérios
para utilizagdo da informagdo nutricional complementar. Como por exemplo, a
quantidade maxima de acucar que um alimento deve ter para ser descrito em sua
embalagem o claim de baixa quantidade de acUcar, e desta forma a legislacdo cita as
quantidades méximas para valor energético, acuUcares, gorduras totais, gorduras
saturadas, colesterol, sodio, proteinas, fibras, vitaminas e minerais. Ha também uma
tabela de conteudo comparativo do alimento normal com aquele que teve alguma

reducdo destes nutrientes e vitaminas.

e Resolucdo RDC n° 269, de 22 de setembro de 2005: Regulamento técnico
sobre a ingestdo diaria recomendada (IDR) de proteina, vitaminas e
minerais.

Nesta resolucdo contém os valores de ingestdo diaria recomendada de proteina,
vitamina A, vitamina D, vitamina C, vitamina E, tiamina, riboflavina, niacina, vitamina
B6, acido fdlico, vitamina B12, biotina, acido pantoténico, vitamina K, colina, calcio,
ferro, magnésio, zinco, iodo, fosforo, fldor, cobre, selénio, molibdénio, cromo e

manganés para adultos, lactentes, criancas, gestantes e lactantes

6.3 — Producao

Logo nos trés primeiros dias de estagio ja tive a oportunidade de conhecer toda a
producdo de sorvetes, pois estava ocorrendo uma producéo assistida do sorvete Qualita,
da rede Pao de Acucar, isto é, quando um responsavel de cada area ligada a producédo
acompanha a fabricagé@o do sorvete pelo fato de ser a primeira producédo desse produto.

A producdo do sorvete se inicia com a preparacdo da calda, feita na area de

pasteurizacdo, que na Creme Mel é separada da area de producdo, e é localiza no

16



segundo andar da fabrica. Apds a preparacdo da calda, por meio de tubulacdes ela desce
para 0 a &rea de producdo para ser saborizada e homogeneizada, em seguida segue
direto para a produtora de onde ja sei 0 sorvete pronto.

A Creme Mel conta com 5 linhas de producdo de sorvetes, onde uma é
automatica e as demais precisam de colaboradores para encher os potes 2L e as caixas
de sorvetes 10L.

Com o passar dos dias no estagio eu conheci a producdo de picolés. Na empresa,
de maneira geral, divide-se os picolés em dois grupos, picolés moldados e picolés
extrusados. A producdo de picolé também se inicia na area de pasteurizacdo onde a
calda € preparada. Em seguida a calda desce para as tinas onde sdo saborizados e
homogeneizados, e em seguida passam para as maquinas produtoras de picolé. No caso
dos picolés moldados, a calda apds a homogeneizagdo, por meio de tubulacGes é coloca
em moldes que ja estdo em banho-maria e logo congelam os picolés. Os picolés
extrusados sdo aqueles feitos de sorvete, desta forma o processo de produgdo é como na
linha de sorvetes, entretanto, neste caso a produtora esta acoplada a maquina de picolés
extrusados, e assim apds o picolé ser feito ele passa por dentro de uma camara fria em
uma esteira, e 1a percorre um trajeto por 20 minutos, saindo de la ja congelado.

Na producdo de picolés hd 3 maquinas que fazem picolés moldados, e uma que
faz picolés extrusados.

6.4 — Atualizacédo das embalagens/rotulos/etiquetas
Durante meu periodo de estagio eu atualizei as embalagens dos picolés, os
rotulos dos potes de sorvetes de contetdo 2 litros e as etiquetas das caixas de sorvete de
10 litros, de grande parte dos produtos da empresa.
Para realizacdo deste processo foi preenchido laudos que continham as seguintes
informagdes:
- Designacdo de venda;
- Peso liquido e contetdo;
- Industria Brasileira;
- Informagdes do fabricante;
- Endereco;
- Informacgdes de gldten;
- Corante/aroma;

- Cdadigos de barras;
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- Informacé&o nutricional;
- Lista de ingredientes;

- Validade e lote;

- Ap0s aberto;

- SAC.

Nestas fichas, portanto, eram preenchidas todas informacbes que contém nas
embalagens. Para fazer essas atualizagdes, além de precisar estudar as legislacdes que
envolvem estes produtos, eu aprendi a utilizar em um software chamado Dietwin. Este é
um programa comprado pela empresa, que é capaz de calcular a tabela nutricional do
alimento, entretanto para isto é necessario inicialmente cadastrar cada matéria-prima
com sua tabela nutricional, e depois criar a receita do sorvete, adicionando cada
matéria-prima com o volume que € utilizado para producdo do sorvete ou picolé. Como
este programa ndo é de uso exclusivo da Creme Mel é possivel acessar a receita de

outros alimentos e diferentes empresas nacionalmente conhecidas.
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LAUDO DE APROVAGAO DE LAY OUT

REV. 004
DIZERES LEGAIS - EMBALAGEM PRIMARIA AL

[ProouTo: SCRVETE Coco sRANCO

MARCA: CREME MEL

EMBALAGEM: POTE 2L

DATA / HORA SOLICITAGAO: 29.10.2013 1 15:00 / MKT

MOTIVO DA SOLICITAGAO DE APROVAGAO: REVISAO DE DZERES LEGAIS

ANALISE DO LAY OUT

DESIGNAGAO DE VENDA: X |ox NAO OK INFORMAGAD NUTRICIONAL: X Jox NAO OK
PESO LIQJDREN.: X |oK NAO OK LISTA DE NGREDENTES: X Jox NAO OK
INCUSTRIA ERASILERA X |oK NAO OK VALDADE E LOTE: X Jox NAO OK
INFORMACOES FASRICANTE x [ox |nao ok APOS ABERTO: x Jox |néo ok
ENDERECO: x |ox |nio ox sac x Jox Inéoox
INFORMAGOES GLUTEN: X |ok NAO OK DMENSIONAL:  ALGARISMOS DE PESO MINIMO DE 6.0 mm

CORANTE / AROMA X |oK NAO OK DIMENSIONAL: SIMBOLOGIA 213 DA INDICAGAO NUMERICA

CODIGO DE BARRAS X |ok |néo o DIMENSIONAL: DEMAIS NFORMACOES MINIMO DE 1.0 rom

CORREGOES SOLICITADAS
REV. 05 DATA: 26.10.2013 E =
N SEQ. NAO CONFORMIDADE PLANO DE AGAO STATUS
02 Informac3o "NAO CONTEM GLUTEN" Padronizar abaixo da lista de ingredientes oK
7 Lista de ingredientes *_ aromatzante.” Substituir por: & aromatzante. oK
CONCLUSAO: APROVADO
LAY OUT

. —— W M e

RESPONSAVEL RESPONSAVEL

P&D ASSESSORIA DA QUALIDADE

Referéncla: Resolugbes RDC-250 de 20.00.02; 350 e 300 de 23.12.04 da ANVISA

Figura 2 — Laudo de aprovacéo de lay out do Sorvete de Coco Branco

6.5 — Visita técnica

Tive a oportunidade de visitar uma empresa que faz impressdes em bobinas para
embalagens de alguns picolés da Creme Mel. Nessa empresa, que se localiza também
em Goiania, pude acompanhar de perto os ajustes feitos para uma impressao de
qualidade na bobina, que mais tarde foi utilizada para embalar um dos picolés da Creme
Mel.
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6.6 — APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)

Por um curto periodo de tempo participei da equipe de APPCC da empresa. Nela
fiz toda a analise do sorvete de Creme, durante a producdo e de suas matérias-primas.
Preenchi 4 planilhas, sendo uma do fluxograma de producéo, uma de determinacao de
PC (Pontos Criticos) e PCC (Pontos Criticos de Controle), uma de monitoramento PCC
e uma de verificagdo PCC. Para isto estudei sobre cada matéria-prima, as caracteristicas
quimicas, fisicas e biologicas, como é feita a entrega e acondicionamento da mesma, seu
prazo de validade e preparacdo antes do uso na producdo. Também estudei com detalhes
cada etapa do processo de producdo do sorvete, a arvore decisorio para determinacéo de
um PCC ou PC e a probabilidade de ocorréncia de cada um deles quando existentes.
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7 — CONCLUSAO

Com o estagio realizado no setor de Pesquisa e Desenvolvimento pude aprender
0 que realmente faz um profissional dessa area, j& que durante a graduacdo ndo tive
muitos esclarecimentos sobre a mesma. A falta de conhecimento fez com que eu ndo
soubesse quais atividades eu iria realizar durante o estagio, e com isso ndo pude me
preparar com antecedéncia para realiza-las.

Outra dificuldade que encontrei foi para realizacdo das tarefas do grupo de
APPCC, pois apesar de ter um conhecimento tedrico sobre o assunto, ndo foi facil para
eu preencher as planilhas do programa. Para solucionar o meu problema contei com a
ajuda da consultora da empresa Cecilia, formada em Engenharia de Alimentos, que
presta consultoria para a Creme Mel e comanda o grupo do APPCC.

No meu estagio aprendi e tive grandes oportunidades no estagio realizado, como
conhecer mais de legislagdes de produtos embalados e prontos para consumo, pude
visitar um seguimento de industria que eu ainda ndo conhecia, tive a oportunidade de
conhecer diversas empresas fornecedoras de todo tipo de material utilizado em uma
indGstria de sorvetes e picolés, além de participar de algumas reunifes com
fornecedores, ampliando assim meus conhecimentos e contatos.

Desta forma avalio que meu estagio curricular foi de extrema importancia para
meu crescimento profissional e pessoal, e agradeco a Creme Mel S.A. pela

oportunidade.
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