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1. INTRODUCAO

O Estagio 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
areas estudadas durante o curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos
na UFSC, pois a empresa atua desde projetos de engenharia, como o
dimensionamento de equipamentos, até areas mais técnicas como a
adequacao de produtos a legislacdo, padronizacdo de produtos e adequacédo
de instalacdes as regras de BPF.

A Otimize Consultoria atende empresas de pequeno e médio porte do
ramo alimenticio em Santa Catarina promovendo qualidade, seguranca
microbioldgica e otimizacéo de processos e produtos.

Neste trabalho seréo relatadas as atividades desenvolvidas na empresa.
Primeiramente, sera feita uma apresentacdo da empresa e posteriormente a
descricédo dos trabalhos desenvolvidos durante o estagio.



2. A EMPRESA

2.1. HISTORICO

A empresa Otimize Consultoria e Engenharia LTDA ME foi fundada em
setembro de 2009, por trés 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, servigos e
solugbes personalizadas aos setores gastrondmico, hoteleiro, industrial e
supermercados do estado de Santa Catarina, chegando a realizar projetos no
Estado do Parana. Em marco de 2012, a empresa foi adquirida pelos
Engenheiros de Alimentos, também formados na UFSC, Rafael Ferraz Cella e
Gabriel Junqueira Cabral, mudando a razéo 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 solucbes para empresas do ramo
alimenticio.

2.2. SERVICO DE CONSULTORIA

A Otimize Consultoria visa atender os setores do ramo alimenticio
promovendo qualidade, seguranca microbioldgica e otimizacao de processos e
produtos. Oferece servicos e solugcdes personalizadas aos setores
gastronémico, hoteleiro, industrial e supermercados. A empresa trabalha com a
insercao de padrbes de seguranca de alimentos segundo a legislacdo vigente,
prestando servicos de assessoria (responsabilidade técnica), consultoria e
treinamentos. Os responsaveis técnicos da empresa sdo os Engenheiros de
Alimentos Gabriel Junqueira Cabral e Rafael Ferraz Cella. Os servigos e
solucdes de assessoria prestados sdo obtencéo de Alvara Sanitario e selos de
inspecao municipal, estadual e federal (SIM, SIE e SIF), acompanhamento de
reformas e novos projetos estruturais englobando estudo de layout e fluxo de
producdo, rotulagem e tabela de informacdo nutricional, certificacdo de
fornecedores, auxilio na certificacdo de alimentos organicos, reducéo de custos
e desperdicios (agua, energia elétrica, vapor, sub produtos, embalagem, méo
de obra, logistica, entre outros), analise de mercado, calculo do custo de
produto e solucdo dos mais diversos problemas utilizando ferramentas da
qualidade. Na questdo de seguranca de alimentos e qualidade, ela atua
realizando diagndsticos higiénico-sanitarios, elaboracdo de manual de Boas
Praticas de Fabricacdo, BPF, elaboracdo dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) - de acordo com a Resolucdo RDC 275 da ANVISA,
treinamento de manipuladores de alimentos - de acordo com a Resolu¢cdo RDC
216 da ANVISA, orientagcdo para gestores, implantacdo, gerenciamento e
auditoria das Boas Préticas de Fabricagéo, elaboracdo e implantacdo do Plano



APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), gestdo da
qualidade, implementacéo e auditoria interna da ISO 9001: 2008.

Além disso, a Otimize Consultoria também presta servico realizando
projetos como pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e embalagens,
dimensionamento de equipamentos, célculos de tratamento térmico, avaliacdo
de desvios de processos, tratamento de efluentes, assessoria técnica a
agroindustria familiar e desenvolve projetos de acordo com a necessidade do
cliente.

3.ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades desenvolvidas durante o estagio ficaram resumidas a
somente um dos clientes da Otimize consultoria, devido a alta demanda e
tempo para a realizagdo das atividades previstas com este cliente.

As atividades descritas foram realizadas na induUstria Donna Sémola
massas e produtos caseiros.

3.1. Donna Sémola

Localizada na Rua Luis Delfino, 110-Centro, Florianépolis — SC, a
empresa Dona Sémola conta com seis funcionarias responsaveis pela
producdo, além dos dois s6cios que se revezam na administracdo tanto da
fabrica quanto da loja que vende os produtos produzidos.

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

-Pratos prontos congelados (lasanhas e empaddes de varios sabores,
estrogonofe, alméndegas, lingua bovina etc.)

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

- Doces prontos (tortinhas doces de varios sabores)

No total, contabilizando as variacbes 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 o0 acompanhamento das
receitas para producdo das respectivas fichas técnicas. Para tanto foi
acompanhado o dia a dia da producéo a fim de abastecer as informacdes
necessérias para as fichas técnicas.

Além do desenvolvimento da atividade principal, foi acompanhado as
adequacdes do ambiente de fabrica as normas de BPF previamente sugeridas
pela equipe da Otimize, assim como o monitoramento da for¢ca de trabalho em
relacdo as mesmas normas.

3.2. FICHAS TECNICAS

A ficha técnica com a padronizacdo de receitas controla tanto a
guantidade assim como a qualidade da producédo da cozinha. Consiste em
normas e procedimentos a serem seguidos na preparacao e servico de cada
um dos itens produzidos por um restaurante, padaria ou industria alimenticia. A
padronizacao da receita € a chave da consisténcia desses locais, e 0 sucesso
operacional, onde quanto maior for o grau de precisdo da mesma, mais facil
tende a ficar a administracdo do negdcio.

Assim, ela assume basicamente duas fun¢des: gerencial, identifica todos
0s custos de matéria-prima inerentes aquela preparacédo (ficha técnica de
custo), e também operacional, pois identifica todas as etapas da producao do
alimento. Por isso, também exerce o papel fundamental que é o de manter a
padronizacdo dos pratos. Sua importancia ndo se resume a ser apenas a
anotacdo de uma simples receita, pois elas trazem detalhes sobre as
caracteristicas de cada ingrediente, o peso a ser utilizado, o modo de preparo e
as informagoes financeiras referentes a custos.

A partir desta padronizacdo das receitas a empresa é capaz de prever
0s custos de producédo de cada prato com maior exatidado, além de ser possivel
a rotulacdo da tabela nutricional, por ndo haver mais variacdo na composicao
dos pratos.

Para a coleta dos dados, foi acompanhado o dia a dia da fabrica,
buscando n&o desacelerar a producdo durante a pesagem dos ingredientes e
produtos.

Esta coleta de dados se mostrou um pouco demorada devido ao sistema
da empresa, que produz em funcdo do seu Unico ponto de distribuicdo (a loja
da fabrica). Assim, dentre a vasta gama de produtos, haviam aqueles que eram
produzidos semanalmente (lasanhas e empaddes) enquanto outros eram
produzidos muito esporadicamente (dobradinha e lingua com ervilhas).



A otimize desenvolveu, concomitantemente ao andamento da
consultoria, uma nova planilha para agregar as fichas técnicas com o intuito de
ser mais amigavel ao cliente. Assim foram necessarios feedbacks ao
desenvolvedor da planilha para os ajustes finais desta durante o projeto.

Para o desenvolvimento das fichas técnicas para a empresa Donna
Sémola, os seguintes dados foram coletados:

e Ingredientes de cada receita, assim como a quantidade utilizada
¢ Informagdes nutricionais de todas as matérias primas utilizadas
e Preco das matérias primas

e Preco das embalagens utilizadas em cada produto

e Modo de preparo de cada receita

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

Segue abaixo o0 aspecto das fichas técnicas, assim como as telas de
insercao de dados e das receitas:
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Gerenciador de Fichas Técnicas

RECEITAS

|| =

Editar seleconada ‘

Visualizar informacdes

Adicionar nova receita ‘ Exduir seleconada ‘

| =

‘l MOLHOS E PRE-PREPARCS
Editar selecionado ‘

Visualizar informagies

Adicionar novo ‘ Exduir seledonado ‘

CADASTR.O DE INGREDIENTES ‘

CADASTRO DE EMBALAGENS ‘

GERENCIAMENTO DA PRODUCAD ‘

SOBRE ‘ SAIR ‘ lI

Fig 1 — Tela inicial do gerenciador de fichas técnicas



Mome: I |

' por massa (kg)
" por volume (L)

" por unidade

Apresentacdo como ingrediente:

% por massa (ka)
" por volume (L)
" por unidade

Rendimento: (5 parcentual

I 100 % ¢ Caleulo do rendimento

Informagao nutricional (por porgdo)
Tamanho da porgdo I 100 9 (¥ Massa(q)

Valor Gord. Gord.
Ererg. Carbo. Prot. Tot. Sat.
k) @ @ @ @

r — Y
oo T .

ADICIONAR NOVO INGREDIENTE

Compra da matéria-prima por: Custo por:

[ Idéntico a forma de compra

LISTA DE INGREDIENTES CADASTRADOS l
Ingrediente | Custo | i’;’iag:ﬁ:} | R(e.}r:;' I
Abdbora RS 3,00 ka 76,2 a
Achocolatado em pd RE13,00 kg 100
Agucar refinado RS 1,90 kg 100
Agua RS0,03 kg 100
Alho REE,50 kg 70,0
Alho pord RS 3,99 kg 29,0
Amido de milho RE11,30 kg 100
Azeite R§24,80 L 100
Azeitona verde fatiada RS 17,16 kg 100
Bacalhau Desfiado RS$43,90 kg 54,5
Bacalhau posta RS$68,90 kg 55,0
Batata RE1,24 ko 83,3
Brécolis RE2,40 ko 75,0
Bucho bovino RS9,00 ka 100
Caldo de camardo RS 14,61 kg 100
Caldo de Carne RS 14,60 kg 100
Caldo de galinha RE10,77 kg 100
Camar&o pré cozido conge R$29,00 kg 100
Canela em pd RS20,00 kg 100
Carne bovina tatu RS$17,90 kg 95,3 7
Editar seledonado Exduir seledonado |

Ingrediente seledonado:

" Volume (mL) I
Sodio - - ; : )
(ma) Informagdo nutricional do ingrediente seledonado {por 100g)
Valor Gord, Gord, Gord, Fbra _,
Energ. Carbo. Prot. Tot. Sat. Trans  Alim, Sddio

ta) @ @ @ @ @ @ ™

Observacdo:

Adicionar ingrediente |

| Adicionar novo ingrediente Voltar

Fig 2 — Tela de cadastro e edi¢éo de ingredientes.

ADICTONAR NOVA EMBALAGEM

MNaome: I

Custo por unidade: R$|

Descricdo e observacdes:

LISTA DE EMBALAGENS CADASTRADAS

Embalagem | Custo por embalagem

Bandeja isopor G R&0,01
Bandeja isopor P R&£0,01
Bandeja metélica G R$0,28
Bandeja metalica M R£0,24
Bandeja metélica P R&£0,19
Embalagem plastica redonda 1kg R&£0,03
Filme plastica R&0,01
Tampa bandeja metdlica G R&0,04 ;I

e

Editar seledonada Excluir selecionada

Adicionar Embalagem

Adidionar nova embalagem

Fig 3 — Tela de cadastro de embalagens.



MNome da receita: I Tatu Cozido

Quantidade

Ingrediente liquida

‘ Unidade

Carne bavina tatu 8,13 Qu@ﬁdade
Linguica calabresa 0,666 liquida

Cenoura 0,394
Salzdo 0,112 ;I I kg
Molho de tomate 1,742
Sal 0,064 Adidionar ingrediente
0,194

Caldo de Carne
Creme de cebola 10,074

Adicionar ingrediente:

Editar quantidade | Exdluir ingrediente |

Rendimento: 14,66 I 68,6 [~ Produto final Massa de venda: I kg

Modo de preparo:

1- Limpar o tatu, retirando as partes brancas e gordura
2- Cortar a cenoura, o salsdo e a calabresa em talos
3- Abrir um buraco com faca no tatu, e inserir os talos de cenoura, salsdo e calabresa

I Incluir embalagem | | Embalagens (por produto final)

Adicionar embalagem | Excluir embalagem |

Adicionar nova receita

Fig 4 — Tela de edicao de receitas

I Nome da receita: I Lasanha Bolonhesa M

Quantidade
liquida

Ingrediente Unidade Mado de preparo:

Massa de lasanha 0,17 1-Em uma embalagem média, adidonar uma camada dos
Molho bolonhesa para lasanha 0,478 ingredientes na sequinte ordem:
Malhao Branco 0,353 -Molho branco
Queijo Mussarela 0,19 “Massa
Queijo parmesao ralado 0,01 “Molho bolonhesa
Massa
Molho bolonhesa
-Queijo mussarela
Massa

Embalagens (por unidade):

: . Bandeja metalica M
Rendimento: [ 55 I 99,9 Tampa bandeja metélica M

Massa de venda: 1,200 kg

Infi do nutricional

Custo por kg Custo por unidade Ormagdo na
Forgao: I 100 g

Custo de matéria-prima: I RS 9,88 I R§ 11,86
Prot Gord. Gord. Gord. Fibra
Custo de embalagens: I R$0,23 I RE0,28 . ' {g}l EE 5{21;. TES;‘IS J}Jlgn;
15 8,3 33 0,0 0,7
Custo totak | RE 10,11 I_R* 12,14

Exportar para planilha |

Fig 5 — Ficha técnica gerada pela planilha para um produto



4. CONCLUSOES

O estagio curricular em uma empresa de consultoria na éarea de
engenharia de alimentos como a Otimize €& de grande valia para a
complementacdao curricular do aluno.

O fato de que a maior parte dos clientes serem pequenas empresas
proporciona a utilizagdo de praticamente todos os conhecimentos adquiridos
durante o curso. Obviamente sdo problemas simples, mas a auséncia de um
profissional qualificado na producdo evidéncia 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 nao podendo contar com um diariamente.

Além de colocar em prética grande parte dos conhecimentos adquiridos
durante a graduacdo, pude também adquirir a vivéncia do dia a dia de uma
fabrica, tendo que trabalhar lado a lado com os funcionarios da producédo e os
sécios da empresa contratante, assim desenvolvendo habilidades interpessoais
e de lideranca.

Por fim, € muito gratificante trabalhar e complementar minha formacgéo
em uma empresa fundada e gerida por alunos oriundos desta universidade e
gue gera impacto para pequenas empresas do estado.



5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolucio
no216, de 15 de setembro de 2004: Dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Préticas para Servigos de Alimentacao.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolucéo
no23, de 15 de margo de 2000: Dispde sobre o manual de procedimentos
bésicos para o registro e dispensa da obrigatoriedade de registro de produtos
pernintes a area de alimentos. Disponivel em:
http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/2000/23_00.htm. Acesso em 22 jan. 2013.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolucédo
no275, de 21 de outubro de 2002: Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Disponivel em:
http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/2002/275_02rdc.htm. Acesso em 28 jan.
2013.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolugdo n°
12, de 2 de janeiro de  2001. Disponivel em:
http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/12_01rdc.htm. Acesso em 05 fev. 2013.

ESTADO DE SANTA CATARINA. Decreto Estadual nimero 31.455, de 20 de
fevereiro de 1987. Regulamenta os artigos 30 e 31 da Lei no. 6.320, de 20 de
dezembro de 1983, que dispdem sobre Alimentos e Bebidas.

FDA. U.S Food and Druga Administration. Disponivel em: http://www.fda.gov/.
Acesso em 17 jan. 2013.

VALENTAS, Kenneth J.; ROTSTEIN, Enrique; SINGH, R. Paul. Hanbook of
Food Engeeniring Practice. CRC Press, 1997



	1. INTRODUÇÃO
	2. A EMPRESA
	2.1. HISTÓRICO
	2.2. SERVIÇO DE CONSULTORIA

	3.ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
	3.1. Donna Sêmola
	3.2. FICHAS TÉCNICAS

	4. CONCLUSÕES
	5. REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS

