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1. INTRODUCAO

1.1. Tema

Segundo a portaria n°130 de 19 de fevereiro 1999, o café solivel é
descrito com o produto resultante da desidratacdo do extrato aquoso obtido
exclusivamente do café torrado, através de métodos fisicos, utilizando agua
como unico agente extrator. O café liofilizado sera vendido em sachés de 100g

no sabor tradicional.

1.2. Razao Social

RAZAO SOCIAL BRAZUCAFE LTDA
CNPJ- 76.255.926/0001-90

1.3. Justificativa

O café é a segunda bebida mais consumida no Brasil, logo depois da
agua e em meédia cada brasileiro consome 74 litros de café por ano.
Atualmente o Brasil € o maior produtor mundial de café, sendo responsavel por
30% do mercado internacional, neste caso produzir café se torna vantajoso
pela grande demanda de procura.

Essa area cafeeira atuahd muito tempo no mercado, segundo uma das

lendas do café em 1615 ele foi saboreado no continente europeu. As cafeeiras

estao concentradas no centro-sul do pais, onde se destacam quatro estados
produtores: Minas Gerais, Sao Paulo, Espirito Santo e Parana. A regiao
Nordeste também tem plantagbes na Bahia, e da regido Norte pode-se
destacar Rondénia.

Como a muitas empresas que produzem café, nés da Brazucafé
procuramos sempre aprimorar nossa produgdo como aroma, sabor, textura e

cor, para melhor atender os nossos clientes e ter assim um grande lucro.



1.4. Regime de Operagao

A fabrica funcionara de segunda a sexta em dois periodos, das 07h00min
ao 12h00min e da 13h00min as 18h00min tendo escala para o almogo e troca

de funcionarios.

1.5. Localizacao

Brazucafe, BR 369 — Rodovia Mello Peixoto, Km 88, CEP: 86300-000 -
Cornélio Procépio - Parana — Brasil, esta localizagdo nos da facil acesso para
recebimento de exportagdo e locomogdo para o produto ser levado aos

consumidores.

1.6. Historico do Produto

O café € uma planta originaria do continente africano, das regites altas da
Etiopia (Cafa e Enaria), onde ocorre espontaneamente como planta de sub-
bosque. A regido de Cafa pode ser a responsavel pelo nome café. Segundo
uma das "lendas" da descoberta do cafeeiro, um pastor etiope foi quem
percebeu que algumas de suas cabras mudaram seu comportamento apds
fazer uso de folhas da planta de café em sua alimentagéo, influenciando no
comportamento de monges que o observaram.

Da Etidpia foi levado para a Ardbia. Os arabes tentaram manter o
privilegio, pois foram os primeiros a cultivar essa planta "milagrosa" que
assumia grande importancia social devido ao seu uso na medicina da época
para a cura de diversos males. Da Arabia o café foi levado primeiramente para
o Egito no século XVI e logo depois para Turquia. Na Europa, no século XVII,
foi introduzido na Italia e na Inglaterra. O café era consumido por diversas
classes sociais, inclusive por intelectuais. Logo depois passou a ser consumido
em varios outros paises europeus, chegando a Franga, Alemanha, Suicga,
Dinamarca e Holanda.

Seguindo sua marcha de expansdo pelo mundo, o café chegou nas
Ameéricas e nos Estados Unidos, atualmente o maior consumidor e importador
mundial de café. Foram os holandeses que disseminaram o café pelo mundo.
Inicialmente transformaram suas colénias nas indias Orientais em grandes



plantagdes de café e junto com franceses e portugueses transportaram o café
para a América. (CLUBECAFE).

Na Guiana Holandesa (hoje Suriname), foram introduzidas mudas do
Jardim Botanico de Amsterda. Chegaram a Guiana Francesa através do
Governador de Caiena que conseguiu, de um francés chamado Morgues,
algumas sementes semeando-as no pomar de sua residéncia. A partir desse
plantio o Sargento Francisco de Mello Palheta transportou para o Brasil, para a
cidade de Belém (Para) em 1727, algumas sementes e plantas ainda
pequenas. Em Belém, a cultura nao foi muito difundida. Foi levada nos anos
seguintes para o Maranhao, chegando a Bahia em 1770. No ano de 1774 o
desembargador Jodo Alberto Castelo Branco trouxe do Maranhio para o Rio
de Janeiro algumas sementes que foram semeadas na chacara do Convento
dos Frades Barbadinos. Entéao se espalhou pela Serra do Mar, atingindo o Vale
do Paraiba por volta de 1820. De Sao Paulo, foi para Minas Gerais, Espirito
Santo e Parana. (CLUBECAFE).

Devido as nossas condigdes climaticas, o cultivo de café se espalhou
rapidamente, com produgdo voltada para o mercado doméstico. Em sua
trajetoria pelo Brasil o café passou pelo Maranhao, Bahia, Rio de Janeiro, Sdo
Paulo, Parana e Minas Gerais. Num espaco de tempo relativamente curto, o
café passou de uma posigao relativamente secundaria para a de produto-base
da economia brasileira. Desenvolveu-se com total independéncia, ou seja,
apenas com recursos nacionais, sendo, afinal, a primeira realizagao

exclusivamente brasileira que visou a produgéo de riquezas. (ABIC).

A CRISE DE 1929

A quebra na bolsa de Nova York em outubro de 29 foi um golpe para a
estabilidade da economia cafeeira.

O café nao resistiu ao abalo sofrido no mundo financeiro e o seu prego
caiu bruscamente. As lavouras de café enfrentaram a verdadeira dimens&o do
mercado.

Nesse processo, milhdes de sacas de café estocadas foram queimadas e
milhdes de pés de café foram erradicados, na tentativa de estancar a queda

continua de pregos provocada pelos excedentes de produgao.



Quando a economia mundial conseguiu se recuperar do golpe de 1929, o
Sudeste do pais voltou a crescer, desta vez com perspectivas lastreadas na
cafeicultura e na industria, que assumia parcelas maiores da economia. O café
retomou sua importante posicdo nas exportagées brasileiras e, mesmo
perdendo mercado para outros paises produtores, o pais ainda se mantém
como maior produtor de café do mundo.

Das suas épocas aureas, ainda nos restam as belas sedes das fazendas
coloniais, um extenso material técnico-cientifico, plantacées centenarias e o

habito nacional do cafezinho. (ABIC).

CAFE SOLUVEL

A versao instantanea da nossa bebida nacional foi criada na Suica em
1937. Mas a idéia partiu dos brasileiros. Na década de 20 o Brasil produzia
café em excesso. Preocupados com as quedas do prego do grdo no mercado
internacional, alguns produtores e um representante do Departamento Nacional
do Café foram bater na porta do presidente da Nestlé¢, Louis Dapples, em
Vevey, na Suiga. Sugeriam que a empresa fizesse pesquisas sobre a
fabricagcao de cubos de café que permitissem sua conservagao e durabilidade,
mantendo, a0 mesmo tempo, o sabor da bebida. Dapples anteviu lucros gordos
e encomendou a tarefa ao quimico Max Morgenthaler. Em 1937, o laboratério
de Morgenthaler apresentou um p6 de café soldvel na 4gua que conservava o
aroma gracas a adi¢éo de hidratos de carbono. Na Europa foi um estouro. Mas,
como a lei brasileira ndo permitia nenhum aditivo no café, a sua versao soltvel
— ironicamente — acabou nao sendo langado por aqui até 1953, quando os
suigos, afinal, conseguiram produzir o instantaneo com café puro, sem aditivos
e sem perda de sabor. (SUPER).

1.7. Legislagao Especifica

Portaria n°130, de 19 Fevereiro 1999

O Secretério de Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Saude, no uso de
suas atribuicdées e considerando:

A necessidade de constante aperfeicoamento das agées de controle
sanitario na area de alimentos visando a protegdo a saude da populagio e a



necessidade de fixar a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a
que devem obedecer o CAFE SOLUVEL, resolve:

GONZALO VECINA NETO
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXAGCAO DE IDENTIDADE E
QUALIDADE DE CAFE SOLUVEL

1.1. Objetivo: Fixar a identidade e as caracteristicas minimas de
qualidade a que deve obedecer o Café Soluvel.

2.1. Definigao: Café Soluvel &€ o produto resultante da desidratagdo do
extrato aquoso obtido exclusivamente do café torrado, através de métodos
fisicos, utilizando agua como unico agente extrator.

2.2. Classificacao: O Café Soluvel é classificado de acordo com o
processo de desidratagcdo e forma de apresentagao em:

2.2.3. Café Soluvel Liofilizado ou "Freeze-Dried": € o produto obtido por
processamento no qual o Café no estado liquido € congelado e a agua é
removida por sublimagdo formando particulas secas de formas irregulares.
(ANVISA)

Artigo n°® 64, do Decreto-lei n°® 986, de 21 de outubro de 1969

NORMAS TECNICAS ESPECIAIS

3. CLASSIFICACAO

Os cafés soluveis sao classificados:

| - De acordo com o tipo de bebida predominante, resultante da mistura de
cafés verdes que Ihes deram origem.

Il - quanto a forma de apresentacgédo: café solGvel em pé e café soluvel

granulado.

4. CARACTERISTICAS GERAIS



O café solivel deve ser preparado com café recentemente torrado e
moido e agua potavel. Os graos de café devem se apresentar séos e limpos,
estar isentos de matéria terrosa, parasitos, detritos vegetais e animais e em
perfeito estado de conservagdo. O café soluvel resultante deve apresentar
composicéo tal que o extrato reconstituido, segundo as indicagdes contidas no
rétulo, reproduza exatamente o café bebida comum. Nao séo toleradas

quaisquer adigées de conservadores ou outros aditivos.

5. CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS
e Aspecto: p6 fino ou granulado
e Cor: castanho-escura
e Cheiro: préprio

e Sabor: préprio

6. CARACTERISTICAS FISICAS E QUIMICAS
e Unidade, maximo3% p/p
e Densidade aparente 0,20 g/ml
e Solubilidade (sedimento), maximo padrao 2(Gerber) pH5,0 a 5,5
e Residuo mineral fixo, maximo14% p/p

e Cafeina, minimo 2,0 p/p

7. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

e O café soluvel deve obedecer ao seguinte padrao:

e Bacterias do grupo coliforme de origem fecal: maximo 10/g

e Bolores e leveduras: maximo, 104/

e Salmonelas: auséncia em 25g.

e Deverao ser efetuadas determinagdes de outros microrganismos e/ou de
substancias téxicas de origem microbiana, sempre que se tornar
necessaria a obtencao de dados adicionais sobre o estado higiénico-
sanitario dessa classe de alimento, ou quando ocorrerem téxi-infecgoes

alimentares.

8. CARACTERISTICAS MICROSCOPICAS



Auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

9. ROTULAGEM
O rétulo deve trazer a denominagao "Café soluvel" ou "Extrato de café

desidratado", seguida da classificacao. (ANVISA)

OS MINISTROS DA MARINHA DE GUERRA, DO EXERCITO E DA
AERONAUTICA MILITAR, usando das atribuigdes que lhes confere o artigo 3°
do Ato Institucional n® 16, de 14 de outubro de 1969, combinado com o § 1° do
artigo 2° do Ato Institucional n° 5, de 13 de dezembro de 1968, decretam:

Art 1° A defesa e a protegdo da saude individual ou coletiva, no tocante a
alimentos, desde a sua obtengao até o seu consumo, serdo reguladas em todo

territério nacional, pelas disposi¢ées deste Decreto-lei. (SEBRAE)
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2. DESCRIGAO DO PROCESSO

2.1. Descricdo das Matérias-Primas

2.1.1 CAFE ARABICA:

A espécie Coffea arabica, conhecida como café arabica; é originada da Etiopia
(Africa), crescendo no sub-bosque de Florestas tropicais, altitudes de 1.600 a
2.800m, temperatura média anual de 20°C, precipitagao de 1.600 a mais de
2.000 mm, teor de cafeina nos graos inferior a 1,5%. Sozinha, esta espécie
representa cerca de 60% da produgao mundial e 70% da produgéo nacional de

café.

No mundo, seu cultivo ocorre nas Américas Central e do Sul, na Africa e
leste da Asia: no Brasil, 98% da produgdo concentram-se nos estados de
Minas Gerais, Sao Paulo, Espirito Santo, Parana e Bahia. E apreciado pela sua
qualidade de bebida, portanto € empregado na industria do café torrado e
moido (DaMatta e Ramalho, 2007; Ferrao et al., 2007).

2.1.2 CAFE ROBUSTA:

Em funcéo do alto teor de cafeina e sdlidos soluveis verificado nos seus
graos, e que representa aproximadamente 38% da produgdo mundial de cafe,
é a Coffea canephora. Esta, por sua vez, origina-se do Congo (Africa) e é
conhecida mundialmente como café robusta.

O termo 'robusta’, portanto, € amplamente utilizado como referéncia a
espécie Coffea canephora, independentemente da variedade. 'Robusta’ traduz-
se como rusticidade e resisténcia, sobretudo a ferrugem, dai seu nome. Esta
espécie tem origem em sub-bosques densos de Florestas Equatorias, altitude
de até 1.200 m, temperaturas médias anuais entre 24 e 26°C; precipitagao
superior a 2.000 mm, distribuidas ao longo de nove meses do ano, umidade
relativa alta, proxima a saturagao.

Seu cultivo, no mundo, ocorre na Africa Ocidental e Central, SE Asia,

Américas, com destaque para o Brasil, em regides quentes e umidas. Esta
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espécie compde 30% da produgdo nacional de café. ApenasEspirito Santo e
Rondénia produzem 87% do café robusta nacional (DaMatta e Ramalho, 2007;
Ferrao et al., 2007).

2.1.3 AGUA

A agua utilizada na produgédo alimenticia deve ser potavel, clara, insipida e
inodora; sendo que sua distribuicdo a industria de alimentos pode ser feita
tanto pela rede de abastecimento publica, quanto de forma privada. A agua
utilizada no processamento de café sollvel deve estar livre de microrganismos,
visto que sua sanidade tem correlagdo com a qualidade microbiolégica da
massa, além disso, deve conter baixo teor de sais minerais. (INSUMOS, 2015;
EUFIC, 2015).

2.2. Descrigao Detalhada

O processo se inicia com a higienizagdo dos grdos crus do café que
chegam a empresa. Passando por uma esteira que leva a um “filtro de
impurezas”, para a retirada de materiais indesejados como madeiras, pedras
etc. Depois de higienizados, ocorre a blendagem (mistura dos cafés) do café
arabica com o café robusta. Sdo entdo armazenados em silos cénicos para
irem ao processo de torrefagdo. A torrefagéo onde os graos sdo depositados
em cilindros que estdo em constante movimento 4 uma temperatura de 180°C
& 200°C para impedir que os graos se colem e queimem. Depois eles sao
transportados lentamente por um transporte de esteiras helicoidal com
aquecimento no percurso, onde ao final os graos serdo resfriados, por um
resfriador que é acoplado ao torrador. Passando entio para o granulador onde
seraoempregados os graos torrados com o minimo de desenvolvimentos de
calor possivel, com o que se retém substancias aromaticas para a
fragmentagéo onde serareduzido a uma espessura de 0,5 a4 1,1 milimetro de
espessura, sendo encaminhados para a extragéo. A extragdo do café é um
processo semelhante ao coador domestico, onde os graos de café torrados e
moidos sao percolados em agua ha uma temperatura de 160°C-200°C,

(percoladores cilindros com cinco percoladores de ago inoxidavel, que permite
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a condugao do extrato do café de um para o outro.) saindo entdo o nosso
‘café”. E a borra que fica no processo de extragdo no processo € queimada
para virar carvdo e aquecer nosso sistema de caldeiras. Os gréaos
fragmentados (que estdo junto com a agua que foi feita no processo de
extragédo) sofrem infusdo em agua quente. Entdo o residuo formado, passa
para o processo de concentragdo, quando é removida parte da agua do extrato
de café, sao empregados trés sistemas diferentes para permitir a obtencao de
um produto que atenda as exigéncias do mercado: Evaporador de muiltiplos
efeitos; Termo-centrifugo e Crio-centrador que opera a temperatura abaixo de
0°C. Depois desses processos de concentrar e remover parte da agua dos
graos do café passamos para o processo que o diferencial da produgdo do café
soluvel da Brazucafé. A secagem por liofilizagdo, que consiste na remogao da
agua por sublimagéo. O alimento ird ser congelado 4 uma temperatura de -
30°C a -50°C. Com o café nesse estado congelado, forma-se entdo uma placa
macica, que sera encaminhado para um triturador, que ird quebrar essa placa
formando grénulos que & deixam semelhantes com cristais. Sero
encaminhadas e depositadas em banjas que trafegam em camaras & vacuo
onde aumento gradativo da temperatura, reduzindo-se deste modo a pressao
circunvizinha,o que permite a 4gua congelada no material passar diretamente
da fase sélida para a fase gasosa sem passar pela fase liquida (Esse processo
s$6 € possivel devido ao valor extremamente baixo de pressao que o café esta
sendo submetida, a pressao reduzida no café, altera o ponto de vaporizagao da
agua contida nele, sendo assim, quanto menor a pressdo que o café é
submetido, a agua dentro dele, tera também um ponto de vaporizagao menor,
tornando mais facil o processo de sublimagao) - de modo similar aquela que faz
com que os cubos de gelo ndo utilizados encolham em um freezer frost-free -
sem, entretanto destruir-lhe as propriedades nutritivas, pois mantém intactas as
paredes celulares que seriam destruidas na evaporagdo. O indice de agua
extremamente reduzido que resulta inibe a agdo dos micro-organismos e das
enzimas que normalmente estragam ou degradam a substancia. A aplicagao do
vacuo elevado na liofilizagdo faz com que o gelo sublime muito mais
rapidamente, tornando um processo de secagem deliberado. Uma camara fria
do condensador e/ou as placas do condensador fornecem uma superficie para

o vapor se solidificar. Estas superficies devem estar mais frias do que a
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temperatura da superficie do café que estd sendo secado, ou o vapor nao
migrara ao coletor. As temperaturas para esta captagcdo do gelo estdo
tipicamente abaixo de -50 °C. Ultima etapa se tem o envasamento do café
pronto e liofilizado. Que passando por esteiras vai ser encaminhado para locais
de armazenamento/envasamento do café onde sera embalado em saches de

100g, postos em caixas, e enviados para o posto de vendas.
2.3. Equipamentos

2.3.1 TORRADOR

A utilizagao do torrador no processo de café sollvel consiste em fazer a
cozedura do gréo cru de café sendo necessario durante o processo, o controle
do tempo e da temperatura. O equipamento de torrefagéo é de extrema e
principal importancia, pois € nesta etapa que vai estabelecer (caracterizar) o
seu aroma e sabor final. Dentre os diversos tipos de torradores, o escolhido foi

torrador CARMOMAC, conforme a figura a seguir:

Figura 1 - TORRADOR CARMOMAC CALORRATTO 5

FONTE: CARMOMAQ 2016

2.3.2 TRANSPORTADORES DE PRODUTOS E CARGAS

A utilizagdo de equipamentos para o transporte de matérias-primas,
produtos acabados e cargas em geral, faz com que o processo produtivo tenha
melhores resultados, reduzindo o tempo para realizar determinada operagao

sem prejudicar a ergonomia do colaborador. Dentre os tipos de transportadores
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existentes para esta finalidade, os mais adequados para a fabrica estao

expressos abaixo:
Figura 2 - FIGURA 2- ELEVADORES DE SACAS CARMOMAC

FONTE: CARMOMAQ. 2016

Figura 3 - TRANSPALETE (PALETERIA)

FONTE: SAUR 2016
(SAUR - A LIDER EM MOVIMENTO).Transpalete (Paleteira).

Figura 4 - TRANSPORTADOR (ESTEIRA) HELIOCOIDAL

FONTE: HACO 2016

Figura 5- PALLETS

FONTE: PLASTIC 2016



Figura 6 - ESTEIRA DE TRANFERENCIA

i

FONTE: MFRURAL 2016

Figura 7 - SILOS

FME Rural g wivw. n

FONTE:MFRURAL 2016

Figura 8 - SILOS DE ARMAZENAGEM

www.cnshelley.com

FONTE:PORTUGUESE 2016

15



16

2.3.3 BALANCAS E DOSADORES

Para manter o processo produtivo sem desperdicios e garantir que, a
quantidade de matéria-prima determinada na formulagédo, seja mensurada
corretamente, faz-se necessario a utilizagdo de balanga. Seguem abaixo,
figuras que ilustram os equipamento escolhido para a fabrica Brazucafé:

Figura 9 - BALANCA INDUSTRIAL

FONTE: UNIMAC 2016

2.3.4 GRANULADOR

O granulador € o equipamento que faz a distribuigdo granulométrica
adequada, ou seja, ocorre a redugao do tamanho do grao. Abaixo podemos ver

as ilustragoes que do equipamento escolhido pela Brazucafé:

Figura 10 - GRANULADOR

x \i!‘(

FONTE: CARMOMAQ 2016
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2.3.5 EXTRACAO

O processo de extracdo consiste na extragdo dos soélidos sollveis
contidos no soluto que & depositado na maquina, com a adi¢do de agua quente
a4 uma temperatura de 160°C-200°C. Esse processo ocorre em percoladores
que sao feitos de ago inoxidavel com 5 a 10 percoladores cilindricos para ter

uma melhor condugao do extrato que esta sendo gerado nele.

Figura 11 - PERCOLADOR INSDUSTRIAL

FONTE: PLAYER 2016

2.3.6 CONCENTRACAO

A concentragéo do nosso processo de café soluvel liofilizado acontece de
trés maneiras: evaporador de multiplos efeitos, termo-centrifugo e o crio-
centrador.

Primeiramente passa pelo evaporador de mdltiplos efeitos que
e constituido de forma que dois ou mais evaporadores idénticos sejam

colocados em série, e que o vapor produzido no efeito anterior seja utilizado no

aquecimento do evaporador seguinte, o vapor gerado no ultimo efeito vai para
um condensador, e a solugdo produzida no efeito anterior pode ser
concentrada ainda mais no efeito seguinte.

Termo-centrifugo: E o processo de separagao em que uma amostra fluida
€ submetida a um aparelho centrifugador onde ocorre a separagdo dos
componentes via sedimentagao dos liquidos imisciveis de
diferentes densidades.
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Crio-centrador: E o processo de concentragdo da substancia depositada,
ha uma temperatura de 0°C.

Figura 12 - EVAPORADOR DE MULTIPLOS EFEITOS

FONTE: PT.MADE 2016

Figura 13 - TERMO-CENTRIFUGO

_\

/
FONTE: FEEDAND 2016

Figura 14 - CRIO-CENTRADOR

fif,

FONTE: FEEDAND 2016

2.3.7 LIOFILIZADOR

A liofilizagdo € um processo de desidratagdo usado para preservar
alimentos pereciveis, principios ativos, bactérias, etc. A 4gua é retirada por

sublimagéo, ou seja, ndo passa pelo estado liquido. As condigdes de baixa
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pressdo e temperatura envolvidas no processo tornam-se determinantes para a
preservacdo da qualidade nutricional do alimento, pois os nutrientes
termolabeis (as proteinas), assim como os micronutrientes sensiveis
(vitaminas) ficam protegidos das reagdes enzimaticas e oxidativas que levam
as perdas nutricionais.

Neste processo, primeiramente o alimento é congelado, depois sofre uma
aplicagao de vacuo (facilitando a sublimagdo) e um aumento gradativo da
temperatura, reduzindo-se deste modo a pressao circunvizinha. Isso permite
que a agua congelada no material passe diretamente da fase sélida ao gas,
sem degradar as propriedades nutritivas dos alimentos. (URGS. ALIMENTUS.
2016)

Figura 15 - LIOFILIZADOR

FONTE: PTRDDYER

2.3.8 ENVASAMENTO

No processo de envasamentos, contamos com uma maquina envasora/
seladora, que recebe o produto pronto e com a programagéao correta da
maquina, deposita nos saches a quantidade programada, para depois selar os
saches, e com o auxilio de um operador que deposita em caixas para ir a

venda no mercado
Figura 16 - MAQUINA DE ENVASADOR E SELAR SACHES

FONTE: JHM 2016



2.4. Tratamento de Residuos

Dentre os residuos gerados pela fabrica de café soltuvel,podemos destacar:

e Efluentes Liquidos;
e [Esgotos Sanitarios;

e Residuos so6lidos.

Sendo cada um deles tratado de uma maneira diferente.

2.5. Fluxograma

O fluxograma se encontra no apéndice.

20
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3. TRATAMENTO DE RESIDUOS

3.1. TRATAMENTO DO EFLUENTE LiQUIDO:

Todo efluente industrial gerado no empreendimento através do sistema
de fabricagdo ou mesmo de beneficiamento serd encaminhado de forma
gravitacional para estacdo de tratamento de efluentes. Na estagcédo de
tratamento de efluentes ha existéncia de um tanque coletor de 20m® para
armazenamento de todos os descartes industriais. Inicialmente devido ao alto
custo para montagem do sistema de tratamento, tratando-se de uma empresa
de pequeno porte, sera adotado o sistema de terceirizagéo do tratamento. Uma
empresa especializada e regularizada coletara todo o efluente industrial gerado
pelo empreendimento mensalmente e destinara corretamente. Apés um ano
sera estudado a viabilizagao do sistema junto aos 6rgaos reguladores e ao

caixa da empresa.

3.2. ESGOTOS SANITARIOS

A rede coletora municipal a responsavel pelo tratamento do residuo

gerado no empreendimento.

3.3. RESIDUOS SOLIDOS

Os residuos sélidos sdo constituidos: De matérias-primas na parte de
higienizagdo ou torrefag@o, no inicio do processo; varreduras; residuos do
escritorio e embalagens. Para o descarte das cascas do café, serdo
armazenados em sacos, e destinados &4 uma empresa de terceiros que,
utilizarao destas cascas para a forragdo dos terrenos dos cafezais,
restituindo parte dos fertilizantes retirados pela planta. Para o correto
descarte dos demais, a empresa contara com a disposi¢ado, dentro de suas
edificagbes, de lixeiras para coleta seletiva; além de treinamento e
conscientizacao constante dos colaboradores, a fim de minimizar os impactos
ambientais. Os residuos serdao acondicionados em cagambas, a coleta e a

destinagao ficarao a cargo de terceiros.



4. BALANCO DE MASSA

O balang¢o de massa se encontra no Apéndice

22
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5. BALANCO DE ENERGIA

1° Calculo para descobrir a quantidade de calor da agua.
Q = 2500 Kg
L = 463,2Kg.Kcal/Kg

Q=M.L
Q =2500.463,2
Q = 1158000 Kcal

2° Calculo para descobrir quanto de borra sera utilizada para
aquecer a caldeira.

Q = 1158000 Kcal

PCI = 1570 Kcal/Kg

Q=M. PCl
1158000 = M . 1570
1158000 = M

1570
M = 737,6 Kg

3° Calculo para descobrir quanto de agua vai na caldeira
Q = 1158000

g =1 Kecal/Kg °C

AT =final =208 °C

Inicial = 25 °C

L =455,2

Q=M(g.AT+L)

1158000 = M. [ 1Kcal/Kg °C . (208 - 25) + (455,2)]
1158000 = M . 183 + 455,2

1158000 =M . 638,2



1158000 = M
638,2
M= 1814,5

24



6. ANALISE ECONOMICA

A analise econdémica se encontra no apéndice.
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CALDEIRA

DEP. BORRA DO CAFE
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CUSTOS E iNDICES ECONOMICOS

1. Investimentos iniciais

Area total do terreno (m2)
Area total construida (m2)
Terreno alugado? (S/N)
Prego m2 do terreno
Prego m2 area construida

Investimento:

Terreno (prego por m2)
Edificagbes (por m2)
Equipamentos

Veiculos

Instalagbes Elétricas
Instalagbes Hidraulicas

Eq. Escritorio e Laboratério
Total de Investimentos

2. Receita

Produtos Vendidos

Cafeé tradicional liofilizado
Produto Il

Produto Il

Produto IV

Produto V

3. Impostos

ICMS (aliquota 18%)
PIS (aliquota 1,65%)
CONFINS (aliquota 3%)
Total:

4, Custos

4.1 Matéria Prima
Matéria Prima

Café Arabica
Cafe Robusta
Matéria-prima Il
Matéria-prima IV
Materia-prima V
Matérnia-prima VI
Matéria-prima VI
Matéria-prima VIlI
Matéria-prima 1X
Matéria-prima X

4.2 Combustiveis
Combustivel
Combustivel |
Combustivel Il
Combustivel IlI
Combustivel IV
Combustivel V

2000
1500
Nao
RS 4.250,00
RS 5.000,00

Total

R$ 8.500.000,00
R$ 6.375.000,00
RS$ 744.900,00
R$ 69.900,00

RS 502.143,00
R$ 375.000,00
R$ 15.000,00

R$ 16.581.943,00

Qt vendida (por més)
3014
0

0
0
0

R$ 3.255,12
RS 298,39
RS 542,52

R$ 4.096,03

Qt comprada (por més)
770
770

coooCcooo Qo

Qt gasta (por més)
0

oo oo

Prego Unitario
R$ 6,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R5 0,00
Total:

Prego Unit.
R$ 571.03
RS 490,00

RS 0,00

R$ 0,00

R3$ 0,00

RS 0,00

R$ 0,00

RS 0,00

RS 0,00

R$ 0.00

Total:

Prego Unit.

RS 0,00

R$ 0,00

RS 0,00

RS 0,00

RS 0,00
Total:

Equipamentos:
Torrador
Granulador
Extrator
Evaporador
Termo centrifugo
Crio-centrador
Liofilizador
Envasador
Equipamento I1X
Equipamento X
Equipamento XI|
Equipamento I

Total:

Total

R$ 18.084,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 18.084,00

Total

R$ 439.693,10
R$ 377.300,00

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

R$ 816.993,10

Tolal
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 0,00

Prego:

RS 50.000,00
RS 16.000,00
RS 5.000,00
RS 60.000,00
RS 62.500,00
R$ 25.500,00
RS 523.500,00
RS 2.400.00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0.00

R$ 0,00

R$ 744.900,00



4.3 Embalagens
Embalagens
Saché
Embalagem Il
Embalagem Il
Embalagem IV
Embalagem V

4.4 Agua

Agua

Limpeza

Higiene

Chiller

Caldeira

Outros processos

4.5 Esgoto e Efluente
Esgoto
Efluente

4.6 Energia

Gastos

Motores, iluminagao e administrativo
Aquecimentos elétricos (kcal/més)
Resfriamento - Chiller (kcal/més)

4.7 Manutengéo
Aliquota do faturamento

4.8 Mao de Obra Direta
Fungao

Engenheiro Quimico
Quimico Industrial
Tecnico em Quimica
Motarista

Porteiro
Administrador
Auxiliar Administrativo
Estagiario

Fungao IX

Fungado X

4.9 Méo de Obra Indireta
Fungdo

Limpeza

Sequranca
Transportadora
Tratamento de Residuos
Fungao Il

4.10 Pré Labore
Valor mensal
Encargos (20%)
Total:

4.11 Depreciagéo
Investimento

Edificagdes
Equipamentos
Veiculos

Instalagdes Eletricas
Instalagbes Hidraulicas

Eq. Escritério e Laboratério

Qt comprada (por més)
6500
0

0
0
0

Qt gasta (m3 por més)
15
7
20
25
0
Total:

Qt (m3 por més)
0
0
Total:

Quantidade gasta
(aliguota de 2% receita)

0
0

2%

N.? Func.

-

OO = =2Wa2ih=aN

N.° Func.

(=

RS 4.424,40
RS 884,88
R$ 5.309,28

Valor

R$ 6.375.000,00
R$ 744.900,00
R$ 69.900,00
R$ 502.143,00
R$ 375.000,00
R$ 15.000,00

Prego Unit.

R$ 0,50

R$ 0,00

RS 0,00

R$0.00

RS 0,00
Total:

Total

RS 52,77
R$ 33,77
RS 71,77
R$ 33,77
RS 33,77
R$ 225,85

Total
R$ 33,77
RS 33,77
R$ 67,54

(kecal -= kWh)
361,68
0,00

0,00
Total:

R$ 361,68

Salario/Fun
R56.109,52
R$ 3.109,12
RS 2.981,15

R$ 880,80

RS 900,00
RS 2.458,00
RS 1.290,66

RS 680,00

RS 0,00

RS 0,00

Salario
RS 400,00
R$ 1.020,00
R$ 800,00
R$ 1.200,00
RS 0,00

Aliquota % a a
4,00%
10,00%
20,00%
10,00%
10,00%
10,00%
Total:

Tolal

RS 3.250,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

RS 0,00

R$ 3.250,00

Custo mensal
RS 150,87
R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 150,87

Encargos trabalhistas (80%)
RS 4.887,62
R$ 2.487,30
RS 2.384,92

R$ 704,64
RS 720,00
RS 1.966,40
R$ 1.032,53
R$ 544,00
RS 0,00

R$ 0,00
Total:

Encargos trabahistas (12%)
RS 48,00

R$ 122,40

RS 96,00

RS 144,00

R$ 0,00

Total:

Depreciagdo mensal
R$ 21.250,00
R$ 6.207,50

R$ 1.165,00

R$ 4.184,53

R$ 3.125,00

R$ 125,00

R$ 36.057,03

Total

RS 10.997,14
RS 5.596,42
RS 5.366,07
R$ 1.585,44
RS 1.620,00
RS 4.424 40
R$ 2.323,19
R$ 1.224,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 33.136,65

Total

R$ 448,00
R$ 1.142,40
RS 896,00
R$ 1.344,00
R$ 0,00

R$ 3.830,40



4.12 Seguro

Investimento Valor
Edificagbes R$ 6.375.000,00
Equipamentos R$ 744.900,00
Veiculos R$ 69.900,00
Instalagbes Elétricas R$ 502.143,00
Instalagées Hidraulicas R$ 375.000,00
Eq. Escritério e Laboratério RS 15.000,00
4.13 Juros sobre Capital Préprio 10,00%
Capital préprio RS 16.581,94
Aliquota % am 0,50%
Custo mensal R$ 82,91
4.15 Despesas Bancarias - Capital de Giro

percentual - faturamento 30,00%
valor descontado RS 5.425,20
aliquota % am 4,00%
custo mensal R$ 217,01
4.17 Despesas de Venda

percentual - faturamento 5,00%
custo mensal R$ 904,20
4.18 Aluguel e Taxas (imével locado)

Custo do m2 do imével R$ 0,00
Total de aluguel R$ 0,00

5. Andlise de Custos
5.1 Custos Industriais

Materia prima R$ 816.993,10

Combustivel R$ 0,00
Embalagens R$ 3.250,00
Agua RS 0,00
Esgoto e Efluente R$ 0,00
Energia Elétrica RS 150,87
Manutengéo RS 361,68
Mao de Obra Direta R$ 33.136,65
Total: R$ 853.892,30
5.3 Cuslos Fixos
Mao de Obra Indireta R$ 3.830,40
Pré Labore R$ 5.309,28
Depreciagéo R$ 36.057,03
Seguros R$ 4.136,95
Juros sobre capital RS 82,91
Juros s/ financiamento R$ 1.492,37
Despesas Adm. R$ 180,84
Aluguel R$ 0,00
Serv. Contabilidade RS 724,00
Total: R$ 51.813,78

Aliquota% a a
0,50%
1,00%
2,00%
1,00%
1,00%
1,00%

Total:

Custo mensal
RS 2.656,25
R$ 620,75
RS 116,50
RS 418,45
RS 312,50
R$ 12,50
R$ 4.136,95
4.14 Juros Financiamento 90,00%
Capital préprio RS 149.237,49
Aliquota % am 1,00%
Custo mensal RS 1.492,37
4.16 Despesas Administrativas
percentual do faturamento 1,00%
custo mensal R$ 180,84
4.18 Propaganda e Markeling
Tipo de industria Alimenticia
percentual - faturamento 20,00%
custo mensal R$ 3.616,80
4.19 Servigos de Contabilidade
Numero de contadores 1
Custo mensal R$ 724,00
5.2 Custos Varidveis
Custos Industriais R$ 853.892,30
Impostos s/ Faturamento R$ 4.096,03
Imposto de Renda RS 0,00
Despesas Bancarias RS 217,01
Despesas de Vendas R$ 904,20
Propaganda e Marketing R$ 3.616,80

Total: R$ 862.726,34



6. Exequibilidade Econdémica
(+) Receita
(-) Custo Industrial
(-) Impostos s/ Faturamento
(=) Lucro Bruto
(-) Despesas Bancarias
(-) Despesas de Venda
) Propaganda e Merketing
) Mao de Obra Indireta
) Pré Labore
) Seguros
) Despesas Adm.
) Aluguel e Taxas
) Serv de Contabilidade
(=) Lucro Operacional
(-) Juros sobre capital
(-) Juros s/ financiamento
(=) Lucro Tributavel
(-) Imposto de Renda
(=) Lucro Liquido
(-) Depreciagéo
(=) Disponibilidade Liquida

[.
(-
(-
(-
(.
[.
[.

11. Ponto de Equilibrio
Dias trabalhados por més

R$ 18.084,00
RS 853.892,30
R$ 4.096,03
-R$ 839.904,33
R$ 217,01

R$ 904,20

R$ 3.616,80
R$ 3.830,40
R$ 5.309,28
R$ 4.136,95
RS 180,84

R$ 0,00

RS 724,00

-R$ 858.823,81
RS 82,91

RS 1.492,37
-R$ 860.399,10
R$ 0,00

-R$ 860.399,10
R$ 36.057,03
-R$ 896.456,12
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7. Ponto de Equilibrio

Custos Fixos

Receita - Custos Varidveis
PE = -6,13%
8. Rentabilidade Liquida

Lucro Liquido

Investimentos
RL = -5,19%
9. Lucratividade

Lucro Liquido

Receita

L = -4757,79%

10. Retorno do Investimento
Em meses: Nunca
Em anos: Nunca

Receita ou Despesas X Dias de Produgéo

R$ 1.000.000,00

RS$ 900.000,00 {——
RS 800.000,00 |
RS 700.000,00 ||
R$ 600.000,00 |+
RS 500.000,00
RS$ 400.000,00
RS 300.000,00
RS$ 200.000,00

receita ou despesas

RS 100.000,00 p==1" |

| | | |
{ i —

i
i
i
r

R$ 0,00

——Receita

6 7 8 8

—— Despesas

dias de produgao

10 11 12 13 14 15 16 1? 18 19 20 21 22 23 24




