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1. INTRODUCAO

O estagio supervisionado ¢ uma etapa muito importante na carreira académica do
graduando, uma experiéncia essencial para a formacdo do aluno, proporcioando ao mesmo a
oportunidade de adquirir e aprimorar conhecimentos e habilidades, que cada vez mais sdo
requisitados hoje no mercado de trabalho.

O aluno participard de situagdes reais de vida e de trabalho, tendo a oportunidade de
integrar a teoria a pratica, mostrar sua criatividade, independéncia, pr6 atividade, iniciativa e
responsabilidade.

O objetivo do estdgio supervisiondo foi a elaboracdo e implantacdo dos procedimentos
operacionais padronizados (POP), seguido do manual de boas praticas de fabricagdo, juntamente
com 0 acompanhamento do processo de producdo, e do laboratorio de controle de qualidade.

Este relatorio descreve as atividades desenvolvidas durante o estagio na Cooperrativa

Agropecuaria de Jacinto Machado - Cooperja, localizada em Jacinto Machado - SC.



2. APRESENTACAO DA EMPRESA

Razio Social: COOPERATIVA AGROPECUARIA DE JACINTO MACHADO
Nome Fantasia: COOPERJA

CNPJ: 85.667.947/0001-03

Inscri¢ao Estadual: 250.280.701

Endereco: RUA Dr.PEDRO JOAQUIM PEDRO COELHO, O3.
Bairro: PARAGUAY

Municipio: JACINTO MACHADO-SC

Cep. 88950-000

Telefone: 48 35356000

Home Page: www.cooperja.com.br

E-mail: cooperja@cooperja.com.br

Resp. Técnico: JORDANIS HOFFMANN

CREA/SC. 052917-0

A Cooperja nasceu em 30 de agosto de 1969, quando um grupo de 117 agricultores se
reuniu e realizou uma Assembléia Geral, no Saldo Paroquial de Jacinto Machado. O maior
incentivador foi o engenheiro agronomo Joaquim Pedro Coelho. O objetivo foi solucionar
problemas de aquisicdo de insumos, armazenagem e comercializacdo da produgdo agricola da
regido.

O armazenamento foi iniciado com 42 mil sacos de arroz e o beneficiamento aconteceu
na década de 70. Os anos de 1974 e 1979 foram marcados por vendavais, que destruiram a sede
da Cooperativa. A Cooperja foi reerguida e deu seu grande salto em 1983, quando langou no
mercado a marca Arroz Pinheirinho. Mais tarde o nome mudou para Arroz Cagarola. Nesta
época também houve o crescimento do nimero de associados, que passou de 100, para mais de
200 cooperados. Isso gerou a necessidade de aumentar a capacidade de recebimento e
armazenagem para 120.000 sacas de arroz/ano.

Um posto de recebimento foi instalado em Praia Grande, juntamente com uma pequena
loja agropecuaria. Com isso foram evitadas as longas viagens que os associados residentes
naquele municipio tinham que fazer. Neste periodo deu-se inicio também ao beneficiamento de
arroz.

Na década de 90, a Cooperja passa realmente a ter significado econdmico expressivo
para a regido do extremo sul catarinense. Passou a fornecer semente de arroz a seus cooperados
e a receber maracuja de produtores da regido. Além disso, a Cooperativa expandiu sua area de

atuagdo para o Norte do Rio Grande do Sul.



Em 1992 a Cooperja inaugura seu primeiro supermercado, em Jacinto Machado,
atendendo assim ao anseio dos associados. Em 1993, para acompanhar a evolucdo da
informatica, deu-se inicio ao processo de informatizagdo das rotinas administrativas, comerciais
e contabeis.

Em 1994 o segundo supermercado foi inaugurado, desta vez no municipio de Praia
Grande. Também neste ano o maracuja "in natura" surgiu no mercado agricola, motivando a
Cooperativa a colocar a disposi¢do dos produtores, orientagdo técnica, insumos, recebimento,
classificacdo e comercializagdo da fruta. Apesar de novas culturas serem implantadas na
Cooperja, o arroz sempre liderou o mercado e em 1999, ultrapassou-se as 500 mil sacas
recebidas.

Dois anos depois, em 2001, o recebimento de arroz ultrapassou um milhdo de sacas. Em
2002 surge a farinha de arroz Cacgarola. Neste mesmo ano a Cooperja recebe o "Prémio Ser
Social", pelas diversas agdes sociais que realizou. A fundadora da Pastoral da crianca, Zilda
Arns foi quem entregou a honraria. Concomitantemente a isso, a Cooperativa inicia o
recebimento de arroz no Rio Grande do Sul, em silos alugados. E a partir deste ano, que a
Cooperja passa a liderar o recebimento de arroz entre todas as cooperativas no Estado de Santa
Catarina.

Em 2004 a Cooperja inaugurou a loja agropecudria em Santa Rosa do Sul. Um ano
depois, a Cooperativa recebeu dois milhdes e quatrocentas mil sacas. Recorde absoluto! Neste
mesmo ano, surge o Macarrdo Cacarola (parafuso e espaguete), feito com a farinha de arroz
Cagarola. Também ¢ lancada a Marca Naturizi com: arroz sem agrotoxico, arroz integral e arroz
cateto embalado a vacuo. Ainda em 2005 ¢ realizado o 1° CDC — Campo Demonstrativo
Cooperja — com objetivo de apresentar aos associados, novidades na cultura do arroz ¢ milho. E
na AGO deste ano, foi decidido que seria construida uma nova industria em Santo Antonio da
Patrulha.

Em 2006 a Cooperja continua a ser a cooperativa que mais recebeu arroz em Santa
Catarina. Podemos exemplificar da seguinte maneira: Mais de 10% do arroz catarinense, ou 2%
do arroz consumido no Brasil sai dos seus silos.

Em 2008 recebeu o prémio TOP BGA, da Bolsa de Géneros Alimenticios do Rio de
Janeiro. Este mesmo ano foi marcado pelo recebimento recorde de cerca de 3 milhdes de sacas
de arroz. E pela conclusdo da Unidade de Beneficiamento de Arroz de Santo Antonio da
Patrulha (RS).

Em 2009 a Cooperja se manteve entre as 400 maiores empresas de agronegécios do
pais, melhorou sua colocagdo e ainda conquistou um novo destaque: esta entre as 50 maiores
empresas que cresceram em numero de venda. A Cooperativa completa 40 anos de muito

trabalho e em conseqiiéncia disso, 40 anos de muito sucesso. Uma prova foi o recebimento



Record de mais de 3,3 milhdes de sacas de arroz, apenas nos 5 primeiros meses do ano e a
inaugura¢do mais um supermercado, agora no municipio de Santa Rosa do Sul.

O ano de 2010 foi marcado pela conquista de prémios. A Cooperja novamente foi eleita
pela Revista Exame uma das 400 maiores empresas de agronegécios do pais e, a §* Melhor
empresa de grdos. A Revista Amanha também langou uma edicdo especial com o ranking das
maiores empresas instaladas no Sul do Brasil. E a Cooperja figurou na lista das grandes
empresas brasileiras de todas as atividades, conquistando a 273* coloca¢do. E entre as 100
empresas lideres do mercado catarinense, estd na 57* posi¢do. Pela Revista Globo Rural foi
eleita uma das 500 maiores empresas do agronegocio brasileiro, ocupando a 286" colocagao.
Comparado este ano, ao anterior, a Cooperativa subiu 32 posicdes. E o Arroz Cacgarola esteve no

ranking das Marcas mais lembradas pelos supermercadistas do nordeste.

A empresa dispde dos seguintes produtos:

Maracuja in Natura:

-
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Semente de Arroz Cooperja:

&




Arroz Integral Naturizi — 1 Kg:

Farinha de Arroz Cacarola — 1Kg




Arroz Parbolizado e Arroz Branco

MISSAO

“Através do cooperrativismo, promover o desenvolvimento econémico das comunidades onde

atua com responsabilidade socio-ambiental”.

VISAO

"Ser reconhecida como a melhor opgdo de negdcios em todos os segmentos que atua".



3. PROCESSO DE PRODUCAO

Recebimento da matéria prima

v

Tombadores e Moegas

v

Limpeza primaria

v

Secadores

v
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Armazenagem de matéria prima (Silos)

!

Processo de Parbolizacao

v

Limpeza Secundaria (Peneira)

v

Encharcamento

v

Estufa

v

Secador

v

Descascador

v

Separador Marinheiro

v

Brunidor

v

Resfriador

v

Selecionadora de Grios Eletronica

v

Empacotamento

v

Carregamento

!

Processo de Arroz Branco

v

Limpeza Secundiria

v

Descascador

v

Separador Marinheiro

v

Brunidor

v

Polidor

v

Resfriador

v

Classificador cilindrico rotativo

v

Classificador plano rotativo

v

Selecionadora de grios eletronica

v

Brilhador

v

Empacotadeira/ Carregamento
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» Peneira

A peneira recebe o arroz vindo dos silos armazenadores, tendo a fungdo de separar os graos
mais leves e o p6 do arroz de boa qualidade, sendo posteriormente encaminhado para os tanques
de encharcamento.

» Tanques de Encharcamento.

Nos tanques de encharcamento o arroz passa pelo processo de pré-cozimento, onde ¢
colocado em dgua quente com uma temperatura média de 70°C, por aproximadamente 6 a §
horas, dependendo da variedade do mesmo e sua condicao inicial de unidade.

> Fornos Rotativos.

Nos fornos rotativos, o arroz e submetido a temperatura e pressdo, finalizando o processo de

parboilizagdo.

» Secadores

Nesta etapa ainda em casca, o arroz passa pelo processo de secagem, ficando com umidade
entre 12% a 13%, a fonte de calor neste processo € o restante produzido na etapa anterior. Cada
linha de producdo possui um (01) secador com capacidade de até¢ 100 sacas/hora, porém para
ter uma maior seguranga no processo, a secagem ¢ composta de cinco (05) secadores, sendo os
dois sobressalentes utilizados somente por ocasido de manutengao.

» Descascadores.

Processo que retirada aproximadamente 90% da casca do arroz somente na primeira
passagem dos graos pelos roletes de borracha, sendo a casca separada do arroz por uma camara
de ar.

» Separador de Marinheiro.

Equipamento que separa os grdos que ndo foram descascados, aproximadamente 10% da

produgao dos descascadores.

» Separador de Pedras
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Tém a funcdo de retirar algum residuo de metal ou pequenas pedrinhas que por ventura
estejam misturadas ao arroz.

> Brunidor

Equipamento que extrai o farelo do arroz, pelo processo de polimento do mesmo, deixando-

0 com uma superficie lisa.

> Polidor

Responsavel pela retirada final do farelo e polimento fino, pois 0 mesmo ¢é realizado com

uma micro aspersao de dgua ao grao do arroz.

> Resfriador

Tem a funcdo de resfriamento do arroz, devido o aumento de temperatura ocorrido no

polimento.

» Classificador Trieur

Responsavel pela sele¢do de graos, retirando algumas impurezas, mas a sua fung¢do principal
e retirada da quirera. Este equipamento ndo possui capacidade estatica, o arroz somente passa
pelo mesmo, executando a fung¢do de selegao.

> Eletronicas

Também tem a fun¢do de sele¢do dos grios, onde a mesma retira os graos com defeitos,

classificados como: picados, manchados, gessados, rajados, pretos e impurezas.

» Empacotadeira / Enfardadeira.

Finalizando o beneficiamento a empacotadeira embala o arroz em embalagens de um (01) e
cinco (05) quilos, e a enfardadeira forma os fardos com trinta (30) quilos. Na sequéncia sdo
encaminhados para a esteira e formacdo do pallet para posteriormente ser encaminhados para o

carregamento.
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A principal atividade desenvolvida durante o estagio foi a elaboracdo e implantagdo
dos procedimentos operacionais padronizados (POP), seguido do manual de boas
praticas de fabricagao.

Os procedimentos operacionais padronizados sdo procedimentos descritos em um
documento de forma objetiva que estabelece instrugdes sequenciais para a realizacdo de
operagdes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos.

Foram elaborados os seguintes POP’s:

Qualifica¢io dos fornecedores e Controle da Matéria Prima;

Qualificagdo dos fornecedores de Controle da Embalagem;

Limpeza e higeinizagdo de instalagdes, equipamentos e utensilios;
Controle da agua potavel;

Manutencao e Calibrag¢do de equipamentos, intrumentos e instalagdes;
Prevgencao de contaminagdo cruzada;

Controle de pragas;

Controle ambiental;

Higiéne e saude pessoal,

V V. V V V V V V V V

Programa de Rastreamento e recall.

A partir da implantagdo dos POP’s, foram elaboradas tabelas para o monitoramento,
manutencao e registro dos Pop’s realizados pelos funcionarios.

O manual de boas pratias de fabricacdo ¢ um documento que descreve as operacdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a
manutencdo e higieniza¢do das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e
saude dos manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final.

De acordo com as exigéncias do Ministério da Agricultura e da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, foi elaborado e repassado em forma de treinamento o manual de boas
praticas de fabricacdo aos funcionarios da empresa, repassando as informagdes gerais para a
realizagdo dos procedimentos necessarios, afim de assegurar um produto final de qualidade e
dentro da legislagao.

Durante o andamento do estagio também foi realizado o acompanhamento da produgao, e

do laboratoério de controle de qualidade. As coletas de amostras eram realizadas na chegada da
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matéria prima, ap6s o descascamento, nas selecionadoras de grios eletronicas, e do produto
final. Apos coletada a amostra efetuava-se a classificacdo, onde determina-se o percentual de
impurezas, umidade, rendimento e defeitos no arroz. A matéria prima que chega na empresa
podera chegar seca ou verde. Quando verde verifica-se o defeito gessado e picado de percevejo
e quando o arroz ¢ recebido ja seco podera ter defeito como gessado, picado de percevejo e
manchado. Todos os dados s@o mantidos em planilhas, caso ocorra algum problema, tomasse as

provedéncias adequadas.
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5. CONCLUSAO

Através do estagio tive a oportunidade de viver a rotina de uma empresa e por em pratica
todo o conhecimento tedrico que adquiri durante a graduacdo, podendo utilizar a teoria
aprendida em sala de aula, foi uma experiéncia tinica e muito gratificante.

O estagio supervionado foi muito importante tanta para minha carreira académica como
profissional, permitiu explorar com mais énfase o meu potencial de raciocinio, minha maneira
de lidar e resolver problemas, minhas habilidades em trabalhar em equipe, expor ideias e

opinides e acima de tudo saber analisa-las e argumenta-las.



6. REFERENCIAS BIBIOGRAFICAS

www.cooperja.com.br - Acessado em dezembro de 2014.

http://portal.anvisa.gov.br — Acessado em novembro de 2014.

http://www.agricultura.gov.br/ - Acessado em novembro de 2014

16



17

7. ANEXOS

» Anexol: Exemplo de Pop elaborado no estagio supervionado.

POP
' v l Procedimento Operacional Padrao Numero: 04
=3 Revisdo: 01
COOPERJA Controle de agua potavel. Pagina: 20

1. OBJETIVO
Estabelecer os procedimentos de limpeza e controle da 4gua potével, afim de manter toda a

dgua que abastece e circula na industria, dentro dos padrdes de qualidade estabelicidos

pelas normas e legislagdes vigentes.

2. DESCRICAO
2.1 Potabilidade da Agua
Coletar as amostras, procedimento realizado pelo laboratorio terceirizado, e encaminhadas

para analise. Apds analise o laboratorio encaminha os resultados obtidos a empresa.

OPERACAO | PROCEDIMENTO | RESPONSAVEL | FREQUENCIA | MONITORAMENTO
Coleta da amostra,
Potabilidade realizada pelo Laboratorio trimestralmente Gerente de producdo
Da agua laboratorio tercerizado
terceirizado

2.2 Analise Microbiologica da agua
Coleta de 100 mL em um recipiente estéril e encaminhado ao laboratorio para analise.
Porcedimento realizado pelo laboratdrio. Apods analise o laboratério encaminha os

resultados obtidos a empresa.

OPERACAO | PROCEDIMENTO | RESPONSAVEL | FREQUENCIA | MONITORAMENTO
Coleta da amostra,
Analise realizada pelo Laboratorio trimestralmente Gerente de producao
microbiologica laboratorio tercerizado
terceirizado




2.3 Analise fisico-quimica da dgua
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Coleta de 1 litro de amostra em um frasco de vidro estéril, e encaminhado ao laboratorio

para danalise. Procedimento realizado pelo laboratério terceirizado. Apo6s andlise o

laboratorio encaminha os resultados obtidos a empresa.

OPERACAO | PROCEDIMENTO | RESPONSAVEL | FREQUENCIA | MONITORAMENTO
Coleta da amostra,
Potabilidade realizada pelo Laboratoério trimestralmente Gerente de producdo
Da agua laboratorio tercerizado
terceirizado

2.4 Cloracgao da agua

Controlar a dosagem de cloro residual livre (0,2 mg/L de cloro residual livre), com o kit

medidor de cloro. A coleta das amostras deve ser realizada em diferentes pontos.

OPERACAO | PROCEDIMENTO | RESPONSAVEL | FREQUENCIA | MONITORAMENTO
Cloragao da Controle com kit Encarregado de Diariamente Gerente de produgdo
agua medidor de cloro producao

2.5 Higienizacdo dos reservatérios

Fechar o registro e esvaziar a caixa d’agua, quando a caixa estiver quase vazia, fechar a

saida e utilizar a 4gua que restou para a limpeza da caixa. Esfregar as paredes, fundos e

tampas, utilizando uma escova. Utilizar somente agua clorada. Retirar a agua suja que

restou da limpeza, deixando a caixa totalmente limpa. Encher o reservatdrio e acrescentar

1 litro de hipocloreto de sddio, deixar agir por 2 horas. Esvaziar o reservatorio, encher

novamente e tampar. Fazer o controle através do monitoramento visual, para manter o

reservatorios sempre fechados, em bom estado de uso, sem rachaduras, vazamentos e

infiltragdes. Procedimento realizado ppor uma empresa tercerizada.
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OPERACAO | PROCEDIMENTO | RESPONSAVEL | FREQUENCIA | MONITORAMENTO
Esvaziar lavar o
Higeinizacdo | reservatdrio com Empresa semestralmente Gerente de producao
dos esponja e agua tercerizada
reservatorios | clorada. Encher,

higienizar e esvaziar
o reservatorio.
Encher novamente e

fechar.

3. ACAO CORRETIVA

Emitir o relatério de ndo conformidade, comunicar o superior ( Gerente de produgdo) e

refazer o procedimento de limpeza.

4. REGISTRO

Conforme a frequencia que os procedimentos sdo realizados, antes do inicio da atividade ¢

reaizado um check list, verificando as condi¢cdes de limpeza e Higeinizacdo dos

reservatorios.
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Anexo 2: Exemplo de ficha para agdo corretiva

mv Cooperativa Agropecuaria de Jacinto Machado-Cooperja
Rua D.r Joaquim P. Coelho-03
w | _CNPI:85667947/0001-03

COOPERJA

POP- 04 - Controle de agua potavel

Data:

Responsavel:

DESCRICAO DA NAO CONFORMIDADE:

ACAO CORRETIVA TOMADA:

RESULTADO DA ACAO CORRETIVA:

Assinatura do responsavel:
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Anexo 3: Tabela para controle e demostracdo do Pop, exposta na area de

produgao.

m Cooperativa Agropecuaria de Jacinto Machado-Cooperja
\ 4 Rua D.r Joaquim P. Coelho-03
| CNPJ: 85667947/0001-03

COOPERJA

Limpeza e higienizacao dos Equipamentos — Moega/Tombador

Procedimento: Com uma vassoura de cabo de aluminio varrer o chao para retirar o
excesso das sujidades, com jato de ar comprimido realizar a limpeza do chao,
paredes, teto e estruturas de apoio. Os residuos da limpeza devem ser encaminhados
aos recipientes de lixo. Realizar procedimento semestralmente.

1) Varrer
2) Passar Jato de Ar
3) Jogar residuos no lixo
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