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1. INTRODUÇÃO  

O Estágio Supervisionado em Engenharia de Alimentos foi realizados na 

empresa Otimize Consultoria em Engenharia de Alimentos. As atividades 

desenvolvidas em uma empresa de consultoria englobam as mais variadas 

áreas estudadas durante o curso de Graduação em Engenharia de Alimentos 

na UFSC, pois a empresa atua desde projetos de engenharia, como o 

dimensionamento de equipamentos, até áreas mais técnicas como a 

adequação de produtos à legislação, padronização de produtos e adequação 

de instalações as regras de BPF.  

A Otimize Consultoria atende empresas de pequeno e médio porte do 

ramo alimentício em Santa Catarina promovendo qualidade, segurança 

microbiológica e otimização de processos e produtos.  

Neste trabalho serão relatadas as atividades desenvolvidas na empresa. 

Primeiramente, será feita uma apresentação da empresa e posteriormente a 

descrição dos trabalhos desenvolvidos durante o estágio. 

  

    

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 



 
 

2. A EMPRESA  

2.1. HISTÓRICO  

A empresa Otimize Consultoria e Engenharia LTDA ME foi fundada em 

setembro de 2009, por três ex-alunas do curso de  Engenharia de Alimentos da 

Universidade Federal  de Santa Catarina  (UFSC), sendo elas Juliana Lemfers 

Pinheiro, Daniele De Bastiani e Gabriela Juliana Boscollo Heleno. Na época a 

empresa contava apenas com uma sede virtual e realizava projetos, serviços e 

soluções personalizadas aos setores gastronômico, hoteleiro, industrial e 

supermercados do estado de Santa Catarina, chegando a realizar projetos no 

Estado do Paraná. Em março de 2012, a empresa foi adquirida pelos 

Engenheiros de Alimentos, também formados na UFSC, Rafael Ferraz Cella e 

Gabriel Junqueira Cabral, mudando a razão social para Otimize Consultoria e 

Engenharia S/S ME e adquirindo o atual nome fantasia Otimize Consultoria em 

Engenharia de Alimentos. A empresa realiza projetos para todo o Estado de 

Santa Catarina, personalizando projetos de acordo com a necessidade dos 

clientes e buscando as mais diversas soluções para empresas do ramo 

alimentício.  

 

2.2. SERVIÇO DE CONSULTORIA  

A Otimize Consultoria visa atender os setores do ramo alimentício 

promovendo qualidade, segurança microbiológica e otimização de processos e 

produtos. Oferece serviços e soluções personalizadas aos setores 

gastronômico, hoteleiro, industrial e supermercados. A empresa trabalha com a 

inserção de padrões de segurança de alimentos segundo a legislação vigente, 

prestando serviços de assessoria (responsabilidade técnica), consultoria e 

treinamentos.  Os responsáveis técnicos da empresa são os Engenheiros de 

Alimentos Gabriel Junqueira Cabral e Rafael Ferraz Cella. Os serviços e 

soluções de assessoria prestados são obtenção de Alvará Sanitário e  selos de 

inspeção  municipal, estadual e federal (SIM, SIE e SIF), acompanhamento de 

reformas  e novos projetos estruturais englobando estudo de layout e fluxo de 

produção, rotulagem e tabela de informação nutricional, certificação de 

fornecedores, auxílio na certificação de alimentos orgânicos, redução de custos 

e desperdícios (água, energia elétrica, vapor, sub produtos, embalagem, mão 

de obra, logística, entre outros), análise de mercado, cálculo do custo de 

produto e solução dos mais diversos problemas utilizando ferramentas da 

qualidade. Na questão de segurança de alimentos e qualidade, ela atua 

realizando diagnósticos higiênico-sanitários, elaboração de manual de Boas 

Práticas de Fabricação, BPF, elaboração dos Procedimentos Operacionais 

Padronizados (POP) - de acordo com a Resolução RDC 275 da ANVISA, 

treinamento de manipuladores de alimentos - de acordo com a Resolução RDC 

216 da ANVISA, orientação para gestores, implantação, gerenciamento e 

auditoria das Boas Práticas de Fabricação, elaboração e implantação do Plano 



 
 

APPCC (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle), gestão da 

qualidade, implementação e auditoria interna da ISO 9001: 2008.  

Além disso, a Otimize Consultoria  também presta serviço  realizando 

projetos como  pesquisa e desenvolvimento  de  novos produtos e embalagens, 

dimensionamento de equipamentos, cálculos de tratamento térmico, avaliação 

de desvios de processos, tratamento de efluentes, assessoria técnica à 

agroindústria familiar e desenvolve projetos de acordo com a necessidade do 

cliente.  

 

 

3.ATIVIDADES DESENVOLVIDAS 

 

As atividades desenvolvidas durante o estágio ficaram resumidas a 

somente um dos clientes da Otimize consultoria, devido a alta demanda e 

tempo para a realização das atividades previstas com este cliente. 

As atividades descritas foram realizadas na indústria Donna Sêmola 

massas e produtos caseiros. 

 

3.1. Donna Sêmola 

Localizada na Rua Luís Delfino, 110-Centro, Florianópolis – SC, a 

empresa Dona Sêmola conta com seis funcionárias responsáveis pela 

produção, além dos dois sócios que se revezam na administração tanto da 

fábrica quanto da loja que vende os produtos produzidos. 

A empresa possui uma vasta gama de produtos nos quais incluem: 

-Pratos prontos congelados (lasanhas e empadões de vários sabores, 

estrogonofe, almôndegas, língua bovina etc.) 

- Salgados prontos (kibe, doguinhos, quiches de vários sabores, etc) 

- Doces prontos (tortinhas doces de vários sabores) 

 

No total, contabilizando as variações de tamanhos e sabores, a empresa 

possui aproximadamente 105 produtos. Ao se contabilizar a estas receitas de 

produtos os pré-preparos (como molhos e recheios), a empresa conta com 

cerca de 170 receitas ao todo. 



 
 

Primordialmente a atividade desenvolvida foi o acompanhamento das 

receitas para produção das respectivas fichas técnicas. Para tanto foi 

acompanhado o dia a dia da produção a fim de abastecer as informações 

necessárias para as fichas técnicas. 

Além do desenvolvimento da atividade principal, foi acompanhado as 

adequações do ambiente de fábrica as normas de BPF previamente sugeridas 

pela equipe da Otimize, assim como o monitoramento da força de trabalho em 

relação as mesmas normas. 

 

3.2. FICHAS TÉCNICAS  

A ficha técnica com a padronização de receitas controla tanto a 

quantidade assim como a qualidade da produção da cozinha. Consiste em 

normas e procedimentos a serem seguidos na preparação e serviço de cada 

um dos itens produzidos por um restaurante, padaria ou indústria alimentícia. A 

padronização da receita é a chave da consistência desses locais, e o sucesso 

operacional, onde quanto maior for o grau de precisão da mesma, mais fácil 

tende a ficar a administração do negócio.  

Assim, ela assume basicamente duas funções: gerencial, identifica todos 

os custos de matéria-prima inerentes àquela preparação (ficha técnica de 

custo), e também operacional, pois identifica todas as etapas da produção do  

alimento. Por isso, também exerce o papel fundamental que é o de manter a 

padronização dos pratos.  Sua importância não se resume a ser apenas a 

anotação de uma simples receita, pois elas trazem detalhes sobre as 

características de cada ingrediente, o peso a ser utilizado, o modo de preparo e 

as informações financeiras referentes a custos.  

A partir desta padronização das receitas a empresa é capaz de prever 

os custos de produção de cada prato com maior exatidão, além de ser possível 

a rotulação da tabela nutricional, por não haver mais variação na composição 

dos pratos. 

Para a coleta dos dados, foi acompanhado o dia a dia da fábrica, 

buscando não desacelerar a produção durante a pesagem dos ingredientes e 

produtos. 

Esta coleta de dados se mostrou um pouco demorada devido ao sistema 

da empresa, que produz em função do seu único ponto de distribuição (a loja 

da fábrica). Assim, dentre a vasta gama de produtos, haviam aqueles que eram 

produzidos semanalmente (lasanhas e empadões) enquanto outros eram 

produzidos muito esporadicamente (dobradinha e língua com ervilhas). 

 



 
 

 A otimize desenvolveu, concomitantemente ao andamento da 

consultoria, uma nova planilha para agregar as fichas técnicas com o intuito de 

ser mais amigável ao cliente. Assim foram necessários feedbacks ao 

desenvolvedor da planilha para os ajustes finais desta durante o projeto. 

 Para o desenvolvimento das fichas técnicas para a empresa Donna 

Sêmola, os seguintes dados foram coletados: 

 Ingredientes de cada receita, assim como a quantidade utilizada 

 Informações nutricionais de todas as matérias primas utilizadas 

 Preço das matérias primas 

 Preço das embalagens utilizadas em cada produto 

 Modo de preparo de cada receita 

 Peso final de cada produto (a fim de calcular o rendimento) 

 

Segue abaixo o aspecto das fichas técnicas, assim como as telas de 

inserção de dados e das receitas: 

 

 

Fig 1 – Tela inicial do gerenciador de fichas técnicas 

 



 
 

 

Fig 2 – Tela de cadastro e edição de ingredientes. 

 

 

Fig 3 – Tela de cadastro de embalagens. 



 
 

 

Fig 4 – Tela de edição de receitas 

 

Fig 5 – Ficha técnica gerada pela planilha para um produto 



 
 

4. CONCLUSÕES  

 

O estágio curricular em uma empresa de consultoria na área de 

engenharia de alimentos como a Otimize é de grande valia para a 

complementação curricular do aluno. 

O fato de que a maior parte dos clientes serem pequenas empresas 

proporciona a utilização de praticamente todos os conhecimentos adquiridos 

durante o curso. Obviamente são problemas simples, mas a ausência de um 

profissional qualificado na produção evidência o grande impacto gerado 

engenheiro de alimentos. 

Desta maneira, empresas como a Otimize permite que empresas de 

pequeno porte tenha acesso ao conhecimento de um engenheiro de alimentos, 

mesmo não podendo contar com um diariamente. 

Além de colocar em prática grande parte dos conhecimentos adquiridos 

durante a graduação, pude também adquirir a vivência do dia a dia de uma 

fábrica, tendo que trabalhar lado a lado com os funcionários da produção e os 

sócios da empresa contratante, assim desenvolvendo habilidades interpessoais 

e de liderança. 

Por fim, é muito gratificante trabalhar e complementar minha formação 

em uma empresa fundada e gerida por alunos oriundos desta universidade e 

que gera impacto para pequenas empresas do estado. 
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