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1. SIGLAS E ABREVIAGOES

ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
BPF — Boas praticas de Fabricagdo

POP’s- Procedimentos Operacionais Padrao

Tl- Tecnologia da Informagao

RH- Recursos Humanos



2. INTRODUCAO

O presente relatério descreve as atividades realizadas na Empresa Supermercados
Coqueiros referentes ao periodo de estagio curricular obrigatério. Nas padarias da
empresa sao produzidas uma variedade de mais de 150 alimentos, os quais durante o
estdgio foram adequados em termos de rotulagem nutricional e também tiveram sua
produgao padronizada.

Mais do que uma adequacdo a legislacdo da ANVISA, a rotulagem nutricional de
produtos comercializados e embalados na auséncia do consumidor, é atualmente
muito observada pelo cliente. A busca pela qualidade de vida e a diversidade de
alimentos industrializados existentes no mercado tém tornado o consumidor cada vez
mais exigente e preocupado com a questdo da seguranca alimentar. Além disso, ao
adquirir um alimento industrializado, é por meio do rétulo da embalagem que o
consumidor tera acesso as informagdes nutricionais permitindo a sele¢ao de uma dieta
balanceada. Asssim, buscou-se a adequagdo da empresa a rotulagem nutricional dos
produtos produzidos em suas padarias.

Além disso, é importantissimo o controle do que estd sendo produzido para
podermos ter o cdlculo de custo do alimento e também uma padronizacdo do produto
final, uniformizando a producdo e garantindo uma melhor gestdo do conhecimento na
empresa. Para isto, obtiveram-se os tempos de producdo dos alimentos, ingredientes
utilizados, fornecedores dos ingredientes e rendimento de cada alimento produzido.

Neste trabalho serdo relatadas as atividades desenvolvidas na empresa.
Primeiramente, sera feita uma apresentacdo da empresa e posteriormente a descri¢cao
de como os resultados do trabalho foram atingidos.



3. A EMPRESA
3.1. Histoérico

A empresa Supermecados Coqueiros teve inicio em 1971, quando Nilvo
Reinheimer e Osvino Schenkel abriram o Armazém Coqueiros, com vendas de secos e
molhados.

No final dos anos 80, Leandro Rheinheimer, filho do fundador, com pouco mais
de 14 anos comecou a trabalhar em turno integral na empresa. Neste mesmo periodo,
surgiu a idéia de abrir um supermercado em um novo prédio. E, isto se tornou
realidade em 1992, com a abertura do Super Coqueiros. Os trabalhos se iniciaram com
6 funcionarios atendendo o caixa, agougue, padaria e reposi¢cdao. No ano de 1996,
surgiu a oportunidade de aquisicdo de um pavilhdo ao lado da sede. Nesta epdca, a
empresa ja estava sendo administrada pelo jovem Leandro, recém-formado em
Administracao de Empresas, que aliou a determinagao do fundador a visao de futuro e
conhecimento. O Supermercado Coqueiros, entdo, contava com 19 funcionarios e foi
pioneiro na automacdao de sua loja, antes mesmo de muitas lojas pertencentes a
grandes redes. A foto do supermercado Coqueiros Matriz pode ser visualizada na
figura 1 abaixo.

Figura 1. Foto do supermercado Coqueiros Matriz.

COQUEIROS MATRIZ
Av. Flores da Cunha, 173 - Carazinho/RS
Fone: (54) 3331 3954

Depois de decorridos 6 anos, no dia 4 de outubro de 2002, foi inaugurada a
nova loja com area de 1.200m?, nascendo ent&o o Supermercados Coqueiros com uma
nova identidade visual.



Em 2009, foram abertas mais duas lojas, a Coqueiros Gldéria e a Coqueiros
Patria. Sendo o ultimo referéncia na cidade de Carazinho, juntamente com seu
Restaurante Gourmet. As lojas podem ser visualizadas na figura 2 abaixo.

Figura 2. Foto dos supermercados Coqueiros Patria e Coqueiros Gléria.

COQUEIROS PATRIA COQUEIROS GLORIA
Av. Patria, 867 - Carazinho/RS Av. Flores da Cunha, 3300 - Carazinho/RS

Fone: (54) 3331 8080 Fone: (54) 3331 8253

Por fim, em 2011 a empresa abriu sua 42 loja, a Coqueiros Centro, com seu 2
Restaurante Gourmet. Assim, atualmente, a empresa conta com 4 lojas, 2 restaurantes
e mais de 300 colaboradores em Carazinho no Rio Grande do Sul. A foto pode ser
visualizada na figura 3 abaixo.

Figura 3. Foto do supermercado Coqueiros Centro.
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COQUEIROS CENTRO

Av. Flores da Cunha, 1100 - Carazinho/RS
Fone: (54) 3331 4900

3.2. Local de estagio

O estadgio se desenvolveu na loja Coqueiros Patria onde, além do
supermercado, hd uma padaria responsdvel pela producdo de alimentos para toda a



rede, um dos restaurantes da empresa, agougue proprio e também armazenamento
de todo estoque da empresa.

Esta loja conta com um escritorio de contabilidade interno, setor
administrativo, setor de compras e vendas, setor de RH, setor de Tl e geréncia.

Na padaria e confeitaria sao produzidos mais de 150 variedades de alimentos.
Entre eles pdes, bolos, macarrdo, massa de pizza, sanduiches, e o mais variados
lanches, como salgadinhos, docinhos, entre outros.



4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O estagio se desenvoleu em duas frentes, primeiramente visando a
padroniza¢ao dos processos de produgao, onde procurou-se reduzir a variabilidade,
gestdao do conhecimento e melhoria da qualidade do produto final. E, posteriormente,
visando a adequacao da empresa segundo a legislagdo vigente, através da adequacgao
do rétulo.

O trabalho se desenvolveu no setor de Tl da unidade do Supermercado
Coqueiros Patria, em Carazinho no Rio Grande do Sul.

4.1. Controle de produc¢ao da padaria

A falta da padronizacdo de processos pode acarretar em variacdes na
produtividade, na qualidade do servico, nos custos, e na analise de fatos e dados
poucos confidveis. Com o intuito de reduzir a variabilidade dos processos de producdo
dos alimentos da padaria do Supermercado Coqueiros Patria, responsdvel pela
producao de alimentos de toda a rede, foi feito um acompanhamento da produc¢ao da
padaria, para posterior cadastramento de receitas.

Para que a padronizacao dos processos possa surtir melhor efeito, é importante
a participacdo dos funciondrios na criacdo do documento de padronizacdo, afinal sdo
eles que vivenciam as situacdes do dia-a-dia. Assim, acompanhou-se diariamente, no
periodo matinal, a fabricacdo dos alimentos pelos funciondrios da padaria. A producdo
foi acompanhada no periodo matinal, pois era neste periodo que a maior parte dos
alimentos era realizada, se destinando o periodo da tarde para somente para a
reposicao.

Para realizar esta padronizacdao foi acompanhado o tempo de producao,
ingredientes utilizados e sua quantidade, fornecedores dos ingredientes, rendimento
do produto e os insumos utilizados. Estes dados foram anotados na planilha do anexo
1.

Os dados adquiridos entdo serdo cadastrados no sistema do supermercado e
também irdo auxiliar para calculo de custo do produto final. O programa para calculo
de custo final do produto estd sendo desenvolvido pelo setor de tecnologia de
informacao.

Este controle de producdo também auxiliou na préxima etapa do estagio, que é
a rotulagem de produtos, pois com o cadastramento da receita foi possivel realizar a
rotulagem nutricional, que sera descrita no proximo item.

4.2. Rotulagem de produtos



Para a empresa foi elaborado a rotulagem dos produtos da padaria através de
conhecimentos técnicos adquiridos no curso Engenharia de Alimentos, de
conhecimentos praticos adquiridos e da através dos dados recolhidos pelo controle de
producdo da padaria. Isto foi realizadode acordo com os requisitos estabelecidos pela
legislagao.

Pela Resolugdo RDC n2360/2003, a rotulagem nutricional se aplica a todos os
alimentos e bebidas produzidos, comercializados e embalados na auséncia do cliente e
prontos para oferta ao consumidor. Assim, desenvolveu-se a rotulagem nutricional
pelados alimentos produzidos a padaria do supermercado. Com excecdo somente
daqueles prontos para o consumo, como sanduiches embalados, sobremesas do tipo
flan ou mousse, saladas de frutas e outras semelhantes., sendo que estes sao
produzidos pela parte da confeitaria.

O rétulo foi desenvolvido segundo a resolugdo RDC n2 360/03 , assim, a tabela
nutricional dos alimentos desenvolvida foi baseada em valores didrios de uma dieta de
2000 calorias e contém: valor energético (kcal = kl), carboidratos(g), proteinas(g),
gorduras totais(g), gorduras saturadas(g), gorduras trans(g), fibra alimentar(g),
sddio(mg). Todos as informacbes acima foram calculadas, menos a quantidade de
gordura trans, onde o alimento procedeu a andlise fisico-quimica.

Para fazer o calculo das informagdes nutricionais foram consultados pelos menos
duas fontes:

e Tabela de Valores de Referéncia para Porgdes de Alimentos e Bebidas
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional, disponibilizada pela
ANVISA.

e Uma Tabela de Composicdo Quimica de Alimentos (UNICAMP), ou Banco
de Dados de Alimentos ou o laudo de analise fisico-quimica do produto.

Apds identificar a porgao de referéncia do alimento a partir da consulta na tabela
de valores de referéncia para por¢des de alimentos e bebidas embalados para fins de
rotulagem nutricional, é feita uma tabela a partir de dados da tabela de composicao
guimica de alimentos ou através dos outros itens do nimero dois acima. Um exemplo
de tabela montada pode ser visualizada na tabela 1 abaixo. Este exemplo é para
calculo de ingredientes para a producdo de dez bolos de 425 g cada. Para a producdo
do bolo sdo utilizadas 1000 g de farinha de trigo, 800 g de acucar refinado, 800 g de
agua, 500 g de ovos, 300 g de gordura vegetal hidrogenada, 200 g de coco ralado e 60
g de fermento em pé.



Tabela 1. Tabela para calculo das informagdes nutricionais.
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Farinha de trigo 77,7 9,4 1,3 0,2 3.6 3
Agucar refinado 99,9 0 0 0 0 1
Ovos 1,23 12,5 10 3,1 0 12
Gordura vegetal | O 0 100 23,3 0 0
hidrogernada
Coco ralado 15,2 3,34 33,5 29,7 9,4 20
Fermento em p6 37,8 5,2 0 0 18,8 11,8

Apds, faz-se o calculo para cada nutriente do rétulo nutricional. Abaixo, na
tabela 2, temos exemplificado como calcular o total de carboidratos do produto final.
Entdo, através do rendimento do bolo podemos calcular a quantidade de carboidratos

por porg¢ao.
Estes calculos também sdo feitos para os outros nutrientes (proteinas,

gorduras totais, etc.).

Tabela 2. Exemplo de calculo de carboidratos.

Farinha de trigo Aglcar refinado Ovos
(1000 gramas) (800 gramas) (500 gramas)
1009-777 g 1009-9999 100g-1,23g
1000 g - x 800 g-x 500 g —x
x = (1000 x 77.7)+100 x = (800 x 99,9)+100 x = (500 x 1,23)+100
x=777g x=799,29 x=6,15g
Gordura vegetal hidrogenada Coco ralado Fermento em pé
(300 gramas) {200 gramas) (60 gramas)
100g-0g 100g-1524q 100g-378g
300 g-x 200g-x B0g-x
x =(300x 0)+100 x = (200 x 15,2)+100 x = (60 x 37,8)+100
x=0g x=304g x=2268g

Total =1635,43 g

Vale resaltar que na tabela 2 a 4gua ndo é contabilizada porque ndo apresenta
carboidratos.

Além da tabela nutricional, outras informacdes foram acrescentadas no rétulo
como o nome do produto, lista de ingredientes, conteudo liquido (quantidade ou



volume que o produto apresenta), identificacdo da origem, identificacdo do lote e
prazo de validade.

Entre os produtos para os quais foram produzidas as tabelas nutricionais temos
cuca alema3, cuca colonial, cuca recheada de chocolate, cuca recheada de creme, pao
de queijo, pao cervejinha, pao francés, pdo baguete, pdo francés forma, pao francés
mini, pdo sanduiche, pao torta fria, pao torta fria sem casca, pao canapé, pao de
forma, pao sovado, pao bisnaguinha, pao aniversario, pao hot dog, pao fofinho, pao
hamburguer com gergelim, pao lanchinho, pao cabrito, pdo caseirinho, pao cabrito,
puff polvilho, pdo de fibras, palmier, pdo de vinho, pdo acai, pdo aveia, pao integral,
pao soja e girassol, pdo 6mega 3 e 6, pao de leite, pao de milho, pdo de milho batido,
pré pizza, berinbola, pdo de leite condensado, macarrdo, pao multigrdaos e os mais
variados bolos produzidos.

Um exemplo de tabela nutricional realizada segue no anexo 2.
4.3. Desenvolvimento de ferramenta para cdlculo nutricional

Para realizar o rotulo da tabela nutricional, sdo necessarias diversos calculos, o
gue torna o procedimento demorado. Para facilitar e agilizar o procedimento dos
calculos, foi criada uma ferramenta em Excel que realiza estes calculos
automaticamente. Digitando os ingrediente do produto final, o rendimento e a por¢ao,
através de um banco de dados a tabela nimero 1 e o rétulo nutricional ja sdo
realizados automaticamente.

Além disso, esta ferramenta é de facil utilizacdo e serd usada pelo
departamento de Tl(Tecnologia da informacao) para a elaboracdo da tabela de novos
produtos que possam vir a ser feitos na padaria.



5. CONCLUSOES

O estagio curricular realizado nos Supermercados Coqueiros, foi muito
importante para aplicar os conhecimentos adquiridos durante a graduagdo através da
vivéncia da rotina de uma empresa do ramo alimenticio. O grande diferencial de
realizar o estagio em uma empresa de médio porte foi que eu mesma pude sugerir o
modo como seria realizado o projeto de estagio, adequando meus conhecimentos
aprendidos e interesses a necessidade da empresa. Além disso, devido a esta
mobilidade pude vivenciar a rotina da empresa como um todo, conhecendo os
diversos setores do supermercado e tendo um fécil acesso a geréncia.

No supermercado, pela primeira teve-se a atuagdao de um engenheiro de
alimento, entdo ainda ha muita margem para se realizarem mais melhorias, pois o
tempo de duragdo do estdgio de 150 horas ndo permitiu a realizagdo de outros
projetos. Como futuros trabalhos para a empresa ficaria a sugestdao de implementacao
de POP’s, melhorias no sistema de BPF, avaliacdao das camaras frigorificas e calculos de
perdas e custos das carnes dos agougues.

Por fim, com certeza esse periodo veio para complementar uma excelente
formacgao superior, mostrando como utilizar os aprendizados em sala de aula e em
atividades extracurriculares, para o ambiente profissional.
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7. ANEXOS

ANEXO 1. Ficha de controle de producao da padaria

CONTROLE DE PRODUCAO PADARIA ‘ Ne:

Descrigao: ‘ Secao:
Rendimento:

Tempo total de producao:

Iltem Cod Matéria prima Quantidade
Iltem Cod Insumos Quantidade

Item Cod Mao de obra Quantidade




ANEXO 2. Exemplo de tabela nutricional pronta.
INFORMAGAO NUTRICIONAL CUCA RECHEADA CREME

Porgdo 60 g (1 fatia)

Quantidade por porgao % VD(*)
Valor Energético 230 kcal =966 kJ 12
Carboidratos S5lg 17
Proteinas 78 9
Gorduras Totais 78 13
Gorduras Saturadas 3g 13
Gorduras Trans Og VD ndo estabelicido
Fibra Alimentar 1lg 5
Sédio 232 mg 10

(*) %VD estabelicidos de acordo com uma dieta baseada em 2.000 kcal
ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

Ingredientes: Farinha de trigo, acgucar, sal, amido de milho, enzima
xinalase, emulsificantes polisorbato 80 e estearoil-2-lactil lactato de
sédio, melhoradores de farinha acido ascérbico, azodicarbonamida e
alfa-amilase, noz moscada, sacarina, aroma artifical de baunilha,
corantes artificiais amarelos tartazina e crepusculo, ovos, fermento
biolégico, oléo de soja, antioxidantes THBO e 4cido citrico, nata, leite.
CONTEM GLUTEN.







