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1. INTRODUGAO

1.1. Tema

O projeto desenvolvido é referente a uma fabrica de farinha lactea tradicional,
de pequeno porte. Sendo o produto comercializado em caixascom12pacotes de
250g ou 400g, a caixa contendo embalagens de 250g tera o custo de R$42,00
e a de 400g por R$ 84,00.
A farinha lactea € apropriada para ser consumido tanto para o publico infantil
como adulto a qualquer hora do dia e pode ser preparada de varias maneiras:
como mingau, vitaminas ou com frutas (NUTRIMENTAL,2016).

1.2. Razao Social
Canasu Nutri LTDA

CNPJ: 11.525.369/0001-44 Inscri¢ao estadual: 127.15082-51 Data de Abertura:
05/12/2016

1.3. Justificativa

A saude da populagédo esta cada dia mais vulneravel, as pessoas nao estao

consumindo alimentos ideais para ter uma boa nutricdo. Como mostra Tabela
1a seguir:

Tabela 1- Distribuicéo da frequéncia de consumo semanal de alimentos marcadores de alimentagéo sauddvel

e ndo sauddvel entre criangas, adolescentes e adultos. Pesquisa Nacional de Demografia e Satde (PNDS),
2006. (n = 3.083)

Frequéncia de consumo (%)

Alimento Ndocomeu 1dia 2-3dias 4-6 dias
Diariamente
Mercadores de alimentagdo
saudavel
s

Feijdo 6,1 4,4 13,5 7.8 68,2
Verduras de folhas 49,6 12,2 18,2 6,2 13,8
Legumes 25,9 12,5 26,8 15,3 19,5
Frutas 10,4 7,2 24,5 14,1 43,8
Suco Natural 24,6 9,3 22,4 13,8 29,9

Mercadores de alimentagéo
nao saudavel

Frituras 40,5 23,0 23,0 7.3 6,2
Doces 21,1 14,7 24,8 13,9 25,5
Biscoitos ou Bolachas 7,6 7,3 19,7 18,0 47,4
Salgadinhos em pacote 38,0 23,7 20,8 8,0 9,5

Refrigerantes 18,0 17,4 27,4 11,9 25,3




(SCIELO, 2012)

Para suprir essa necessidade a Canasu Nutri disponibiliza produtos que

contém os nutrientes indispensaveis como a farinha lactea.

Sendo um produto versatil e com alto valor nutritivo e é fonte de 11 vitaminas,

como se mostra a tabela 2.

Tabela 2 Valores didrios de referéncios com base em uma dieta de 2.000Kcalou 8.400 KJ. Seus valores didrios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Informacgdo Nutricional

Por¢do de 30g (4 colheres
de sopa rasas)

30g de produto mais 200ml
de leite integral

Quantidade por porgao %
% V.D(*)
V.D(¥*)
Valor energético 119 kcal = 6% 244kcal = 1.025kJ 12%
500 kJ
Carboidratos 22g 7% 32g 11%
Proteinas 3,8¢g 5% 10g 14%
Gorduras totais 1,9 3% 8,5g 16%
Gorduras saturadas 0,9g 4% 4,7g 21%
Gordura trans N3o contém | ** N3o contém **
Fibra alimentar 09g 4% 0,9 4%
Sédio 33 mg 1% 121mg 5%
Calcio 78 mg 8% 309mg 31%
Ferro 4,1 mg 29% 4,2mg 30%
Vitamina A 178 micro 30% 269 micro RE 45%
gramas
Vitamina D 1,5 micro 30% 1,7 micro 43%
gramas
Vitamina E 3,0mg 30% 3,1 mg alfa TE 31%
Vitamina B1 0,39 mg 33% 0,48mg 40%
Vitamina B2 0,42 mg 32% 0,76mg 59%
Vitamina B6 0,42 mg 32% 0,49mg 38%
Niacina 4,7 mg 29% 4,9mg 31%
Acido pantoténico 1,5mg 30% 2,2mg 35%
Vitamina B12 0,71 micro 30% 1,6 micro 68%
Acido félico 71 micro 30% 71 micro 30%
Vitamina C 13 mg 29% 13mg 29%

(NESTLE ,2016)




1.4. Regime Operacional

A fabrica funcionara 5 dias na semana, 8 horas por dia, para compensar 0s
sabados que nado serdo trabalhados. Com uma hora de almogo, das 12 horas
as 13 horas. Tendo o total de 25 funcionarios, separados respectivamente em
setores e areas de atuacao especificas, entre essas: administrativa, técnica,
produtiva, limpeza, portaria e seguranca.

1.5. Localizagao

A Empresa Canasu Nutri LTDA, sera definida como uma indastria de médio
porte e se localiza no bairro Afonso Pena — Sao José dos Pinhais, R. Alfredo
pinto 1041. Tendo 800m?® do terreno, sendo 504 m? de area
construida,155m?do patio frontal livie e 6m de pé-direito. A empresa, tem
interesse em explorar toda a Curitiba e regiao metropolitana, destacando -se
pela qualidade de seus produtos e servicos, facilitando a venda dos produtos e

a chegada dos trabalhadores ao seu local, segundo a figura 1 a seguir:

Figura 1 localizagd@o da empresa Canasu Nutri LTDA.
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1.6. Historico

A Farinha Lactea Nestlé comegou a ser fabricada a partir da preocupacéo de
Henri Nestle com a mortalidade infantil causada pela desnutricdo. Por isso,
investia todos os seus recursos na busca de uma formulagdo que reunisse
alimentos basicos, como leite, aglticar e farinha de trigo, experimentando
inimeras composi¢ées. Seu objetivo era produzir uma farinha infantil que,
preparada com agua pura e quente, resultasse em um alimento saboroso e de
alto valor nutritivo. A base do produto, em sua opinido, deveria ser o bom leite
suigco, concentrado a vacuo em latas hermeticamente fechadas, a fim de
preservar o mesmo poder nutricional que apresentava in natura. Moendo uma
torrada de pao de trigo, ele obteve um p6é em forma de sémola, que, misturado
a outros ingredientes, segundo seus estudos e conhecimentos cientificos,
resultou em um produto alimenticio de alto valor nutritivo. Nessa época, por
intermédio de um médico, Henri Nestlé tomou conhecimento de um bebé de
duas semanas que n&o ingeria nenhum alimento e se tornava cada vez mais
debilitado. Ele nao hesitou: preparou um mingau de sua farinha e sugeriu que
fosse dado a crianga. Durante alguns dias, isso foi feito repetidamente, com
sucesso: a crianga acabou por recuperar-se. Tanto que, mais tarde, Henri
Nestlé pode constatar pessoalmente o desenvolvimento da crianga, que, aos 7
(sete) meses, se tornara um menino forte e saudavel. A noticia sobre a nova
farinha infantil correu rapidamente pelas aldeias ao redor do Lago de Genebra
e outras maes levaram seus filhos a Henri Nestlé. As criangas recebiam o
mingau de farinha e se desenvolviam plenamente. Ndo demorou até que
médicos e cientistas se interessassem pelo novo produto. A fama crescia,
enquanto Nestlé pesquisava maneiras de melhorar ainda mais sua descoberta.
Em 1867, Henri Nestlé comegou uma transformagéo de grande envergadura,
que faria daquele o ano de maior sucesso em toda a sua vida. A Nestlé Farinha
Lactea ja apresentava na lata a imagem de um alegre ninho de 32 passaros,
brasao da familia de seu criador. E ele cuidava entao da tarefa de expandir seu
negocio e aprimorar-se como empresario e comerciante. Durante o dia,
instalava maquinas, treinava e supervisionava o pessoal. A noite, ele respondia
as inumeras consultas, j4 que mantinha correspondéncia regular com

farmacéuticos e comerciantes para mostrar as vantagens de seu produto. A
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fabrica se desenvolveu, as maquinas funcionavam a pleno vapor, o nimero de
empregados cresceu constantemente e o processo impds uma ampla divisao

de trabalho e novos investimentos (Nestle,2016).

2. DESCRIGAO DO PROCESSO

2.1. Descricao das Matérias Primas
A farinha lactea é produzida a partir das seguintes matérias prima:

2.1.2 Leite em p6:A fabricagédo do leite em pdé € um longo processo, dividido
em trés etapas. Na primeira delas, chamada de preparo e padronizagao, a
matéria-prima ordenhada das vacas é pré-aquecida a 45°C e colocada em uma
grande centrifuga, que separa a gordura do resto do leite. Essa gordura &,
entdo, devolvida ao leite na proporgao desejada: 26% do leite integral. Depois
de duas pasteurizagdes (processo que elimina as bactérias), comeca a
segunda etapa: a concentragdo. Em uma maquina chamada de concentrador
tubular, o leite vai escorrendo em filmes finos em uma série de tubos por onde
passa vapor. Isso faz com que ele perca o teor de agua e vire uma pasta. A
ultima etapa, a secagem: a pasta é borrifada na forma de uma fina nuvem de
goticulas em uma cémara fechada, cheia de ar quente e seco, como uma
sauna.

Quando as goticulas chegam ao piso, j& perderam quase toda a agua e caem
em forma de pé. “Ai basta recolher e envasar, adicionando gas nitrogénio para

impedir a oxidagao da gordura (Rocha, 2008)".

O leite em pd devera conter somente as proteinas, agucares, gorduras e outras
substancias minerais do leite e nas mesmas proporgées relativas, salvo quando
ocorrem modificagdes originadas por um processo tecnologicamente
adequado. (MAPA,1997) tabela 3.
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Tabela 3Valores didrios de referéncias com base em uma dieta de 2.000Kcalou 8.400 KI. Seus valores didrios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas

INFORMACE\O NUTRICIONAL
Porgdo 26 g (2 colheres de sopa)

Quantidade por por¢io %VD (*)
Valor energético 107 kcal = 453 Kj 5
Carboidratos 22g 7
Proteinas 40¢g 5
Gorduras totais 03g 1
Gorduras saturadas 02¢g 1
Gorduras trans 0 *x
Fibra alimentar 0 0
Sédio 324 mg 13

(EMIFOR, 2016)

2.1.3Farinha de trigo: A farinha de trigo é produzida através do esmagamento

dos graos de cereais, transformando-os em p6 fino. Este p6 forma a base nao

apenas de paes e bolos, mas de uma enorme variedade de alimentos

processados, entre eles os cereais.O trigo é considerado o melhor cereal

devido a sua proteina ter a propriedade de formar glaten, responsavel pela

formagdo de uma estrutura estavel durante a fermentagdo ou gaseificagéo

quimica, o que leva a obter uma mistura de estrutura leve e liga estavel.

O trigo na fabricagao da farinha lactea tem como fungao, incorporar a massa,

evitando ficar uma mistura liquida, como mostra a tabela 4.

Tabela 4 Tabela 3Valores didrios de referéncias com base em uma dieta de 2.000Kcalou 8.400 K. Seus valores
didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Informagdo Nutricional

Porg¢do de 50g (1/2 xicara)

Quantidade por por¢io % VD(*)
Valores energéticos 165 kcal =693 kJ 8
Carboidratos 35g 12
Proteinas 5g 7
Gorduras totais 0,5 g, das quais: 1
Gorduras saturadas 0 0
Gorduras trans 0 *
Fibra alimentar 1,0g 4
Ferro 2,1mg 15
Acido félico 75mcg 19
| Sédio 0 0
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(CADORE, 2016)

2.1.4Agucar: E constituido por carboidratos, que sdo moléculas criadas com
atomos de carbono que tém como responsabilidade fornecer energia ao

organismo através da glicose.

Em varias partes do mundo, o aglicar é um ingrediente essencial para a dieta
humana, tornando os alimentos mais saborosos.

Segundo a OMS (Organizagao Mundial da Satde) o essencial a ser consumido

ao dia de agucar € de 5% equivalente a 25 gramas do produto.

O agulcar na farinha tem como fungdo adocgar o produto, tendo como meta
agradar o paladar dos consumidores, como mostra a tabela 5. (EM FORMA,
2016).

Tabela 5 Tabela 3Valores didrios de referéncias com base em uma dieta de 2.000Kcalou 8.400 KJ. Seus
valoresdidrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
Tabela nutricional
Nutrientes Quantidade por 100g
Calorias 377
Carboidratos 98¢
Célcio 85 mg
Ferro 2 mg
Magnésio 29 mg
Fosforo 22 mg
Potassio 346 mg

(DIETA JA, 2016)

2.1.5Esséncia de baunilha: A esséncia de baunilha é feita em laboratério e
leva ingredientes como aromatizantes e corantes até que o resultado chegue a
algo que lembre o cheiro da baunilha. J4 o extrato é a opgao natural, feito com
a fava, proporcionando muito mais sabor. Consegue-se este produto através de

uma infusdo da fava de baunilha em alcool e outros ingredientes (BOMBAY,
2016).

A esséncia de baunilha na farinha lactea tem fungao de trazer sabor especifico
para o cereal.

2.1.6Pré-Mix: E uma mistura pré-pronta, de nutrientes usadas na produgdo de
alimentos,e possui as seguintes vitaminas.
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2.1.6.1 Vitamina A:O beneficio da vitamina A é caracterizada com ligagao
direta com a boa viséo,ajudando desenvolvimento dos 0ssos, pois possui acao
protetora da pele e da mucosa, fortalecendo o sistema imunolégico e a defesa
antioxidante, contribuindo para o desenvolvimento normal dos dentes,ajuda na
conservacao do esmalte dentario e auxilia na manutengéo do bom estado dos
cabelos (TUA SAUDE, 2016). Estrutura molecular, figura 2 a seguir:

CH; CHjy

VITAMINA A

Figura 2 Molécula estrutural da Vitamina A

2.1.6.2 Vitamina D: O beneficio da vitamina D fortalece os 0ssos, protegendo o
coracao e mantendo uma gravidez segura. Boa para prevenir e controlar o
diabetes e para aqueles que praticam exercicios, ajuda nos misculos. Previne
e ajuda no tratamento do cancer (TUA SAUDE, 2016). Figura 3 a seguir:

Figura 3 Estrutura molecular da vitamina D

2.1.6.3 Vitamina E:A Vitamina da ajuda na acao Antioxidante e prevenindo de

Doengas cardiovasculares e na manutencao do Sistema Imunolégico (TUA
SAUDE, 2016). Figura 4, estrutura molecular.
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Figura 4 Estrutura molecular da vitamina E.

2.1.6.4 Vitamina B1:As melhores fungdes cerebrais, &€ excelente para quem
pratica exercicios(TUA SAUDE, 2016). Figura 5, a seguir:

OH

Figura 5 Estrutura molecular da vitamina B1.

2.1.6.5 Vitamina B2:Previne de cancer cervical, combate & acne e reduz o
aparecimento de caibras. Prevengdo de danos aos nervos do pé e do
tornozelo, retarda o processo de envelhecimento e decompde gorduras
Ameniza enxaquecas(TUA SAUDE, 2016). Figura 6, a seguir:

O
CLL
N HNAO
OH
OH

HO

OH

Figura 6 Molécula da Vitaminag B2.

2.1.6.6 Vitamina B6:Ajuda no tratamento e prevencdo de condicoes

diretamente ligadas ao cérebro e combate a infertilidade e diminui efeitos
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colaterais da gravidez, melhorando a digestdo e tensdo pré-menstrual,
atividades co-enzimaticas(TUA SAUDE, 2016). Figura 7, a seguir:

CH,CH
HO CH,OH
-

|
HoC N7

Figura 7 Molécula da Vitamina B6.

2.1.6.7 Vitamina B12:Formacao e Reparo das células, prevengao a anemia e
protecdo do sistema nervoso. Resisténcia e energia, benéfico Colesterol e
triglicerideos, perda de peso e Ganho de massa muscular(TUA SAUDE, 2016).
Figura 8, a seguir:

Figura 8 molécula da vitamina 812,

2.1.6.8 Vitamina C:Combate aos Efeitos do stress. Queima de Gordura,
regulando o metabolismo, ganho de massa muscular e protegdo contra
doencas cardiovasculares(TUA SAUDE, 2016). Figura 9, a seguir:
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OH

OHL
(@

(@

OFHI

HO
vitamina C

Figura 9 Molécula Vitamina ¢ (Cobalamina).

2.1.6.9 Vitamina B3: Auxilia na remocgéo de substancias quimicas toxicas do
nosso corpo.Participa do processo de digestdo e absorg¢éo de carboidratos,
gorduras e proteinas e da produgdo de energia a partir deles.Auxilia na
produgao de &cido cloridrico (HCL), o &cido do estdmago, fundamental para
uma boa digestdo.Participa da produgdo de hormdnios sexuais e hormdnios
relacionados ao estresse. Importante para a agdao de enzimas
antioxidantes.Auxilia na manutengdo de uma pele saudavel e bonita, contribui
com o bom funcionamento dos sistemas cardiovasculare nervoso (TUA
SAUDE, 2016). Figura 10, a seguir:

O

OH

Figura 10Férmula estrutural plana da Niacina (Vitamina B3).

B 8
~
N

2.1.7Agua:A agua é fundamental para o bom funcionamento do organismo,
para o transporte de nutrientes, para a regulagdo da temperatura corporal,
entre outras fungdes. Mais de 60% do corpo de um ser humano adulto é

composto de agua.



18

Para uma boa hidratagdo € necessario ter um consumo diario de pelo menos

1,5L de agua.

A 4gua agira na farinha como um grande ligante na mistura dos ingredientes,

fazendo com que a mistura fique homogénea (DRAUZIO, 2016)

2.2. Descrigao Geral

Para a obtencdo da farinha lactea & necessario adicionar as matérias primas
(agua, pré-mix, trigo, leite, esséncia de baunilha e agucar) a um misturador
térmico por meia hora para a obtengao inicial da massa, que depois é enviada
ao cilindro térmico para extragao da agua (5%) e entao é triturado, gerando

assim a farinha.

E produzida 4,500Kg de farinha lactea por dia, 0 mesmo ¢ produzido pelo

processo de batelada.
2.3. Descrigao Detalhada

No processo de fabricagdo as matérias primas sao devidamente dosadas e
pesadas para entdo irem para o misturador por meia hora, que tem uma
temperatura constante de 130° C, para o cozimento da mistura. O produto
obtido & uma massa que é levada a um cilindro térmico, com temperatura de
135° C, através de uma rosca transportadora, para a extragéo da agua (5%

extraido), formando assim uma espécie de casca. Essa casca € transferida

para o triturador, que ira triturar essa casca até se tornar uma farinha.

A farinha é transportada até a embaladora, que dosara a quantia para cada
embalagem.

A agua que é extraida no processo é conduzida até uma caldeira, essa
caldeira transforma a agua em vapor e entdo direciona esse vapor até os
equipamentos que se utilizam dele para aquecimento. Os equipamentos sao o

misturador, o cilindro térmico, e a rosca transportadora. (NUTRIMENTAL).

2.4.Descrigdes dos equipamentos
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2.4.1 Silo Dosador: E utilizado para acondicionamento das matérias-primas.
Facilidade na instalacdo, armazenagem completa dos materiais manuseados,
versatilidade nos volumes, eliminagdo de perdas, preservagédo da qualidade
dos produtos armazenados, garantia de produto para alimentar a producgéo.
Figura 11 a seguir.

Figura 11 Silo Dosador

2.4.2 Misturador:Refere-se a uma maquina que mistura de matérias-primas
em uma mistura homogénea com laminas de velocidade de rotacdo elevada
em determinado cilindro ou sulco. E também chamado de maquina de mistura

porque € projetado para misturar argamassa e p6 seco. Figura 12, a seguir:

Figura 12 Silo Dosador
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2.4.3 Cilindro térmico: E um equipamento com 2 rolo giratério com alta
temperatura sendo aquecido através de uma caldeira e com alta temperatura, é
utilizado para tirar uma parte da umidade presente na mistura. Figura 13, a
seguir.

Figura 13 Cilindro térmico

2.4.4Triturador: E um equipamento com laminas usado para triturar o alimento
pré-pronto, e dando o aspecto de farina.

Figura 14 Triturador
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2.4.5Embaladora: E uma maquina que possui duas saidas, uma para
embalagem de 2509 e outra para embalagem de 400g na qual alimento desce
por um tubo até a saida.

Figura 15 Embalador.

2.5 Legislagdes Especificas

Resolugéo - RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001 A Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria no uso da atribuicao que lhe confere o
art. 11, inciso IV, do Regulamento da ANVISA aprovado pelo Decreto 3029, de
16 de abril de 1999, em reunido realizada em 20 de dezembro de 2000,
considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de
controle sanitario na area de alimentos, visando a protecdo a saude da
populagao e a regulamentagdo dos padroes microbiolégicos para alimentos;
considerando a definigéo de critérios e padroes microbioldgicos para alimentos,
indispensaveis para a avaliagao das Boas Praticas de Producéo de Alimentos e
Prestacdo de Servigos, da aplicagdo do Sistema de Anlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC/HACCP) e da qualidade microbiolégica
dos produtos alimenticios, incluindo a elucidagédo de Doenga Transmitida por
Alimentos(DTA). Considerando a importancia de compatibilizar a legislagdo
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nacional com regulamentos harmonizados no Mercosul, relacionados aos
critérios e padrdes microbiologicos para alimentos - Resolugdes Mercosul GMC
n® 59/93, 69/93, 70/93, 71/93, 82/93, 15/94, 16/94, 43/94, 63/94, 78/94, 79/94,
29/96, 30/96, 31/96, 32/96, 42/96, 78/96, 81/96, 82/96, 83/96, 134/96, 136/96,
137/96, 138/96, 145/96, 01/97 e 47/97)

5.5. A amostra deve ser enviada ao laboratério devidamente identificada e em
condigdes adequadas para andlise, especificando as seguintes informacgées: a
data, a hora da colheita, a temperatura (quando pertinente) no momento da
colheita e transporte, o0 motivo da colheita, a finalidade e o tipo de analise, as
condicdes da mesma no ponto da colheita e outros dados que possam auxiliar

as atividades analiticas.

2.6 Tratamentos de residuos

Um dos maiores impactos ambientais é o descarte irregular dos efluentes

liquidos em rios ou mares.

Esses residuos gerados na agua ocorrem principalmente em lavagens de

equipamentos, do local de trabalho, transportes utilizados.

A agua utilizada nesse processo, contem uma pequena quantidade de leite,
mas apresenta um alto teor de gordura e graxa, assim ndo sendo bem tratado
e fazendo um descarte irregular, provoca um grande impacto ambiental para o

local onde foi descartado.

O tratamento mais adequado a ser feito € o aerdbico. Precisa ocorrer uma
troca de calor, pois se a agua apresentar uma temperatura acima de 40°C ela

degradara as proteinas, assim perdendo sua atividade.

Apbs esse processo, a agua com os efluentes ja tratados podera ser

descartada novamente na natureza.



2.7 Balancgo de Energia
Q=8.076,25x 1.0 x 110
Q= 888387,5

2.8 Balanco de Massa e Fluxograma

O Balango de massa e o fluxograma estao no Apéndice.
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3. ANALISE ECONOMICA
A analise econdmica esta no apéndice
3.1 Grafico

O grafico esta no apéndice

24



25

4. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(DRAUZIO, 2016) <http://drauziovarella.com.br/alimentacao/agua-qual-a-
quantidade-diaria-necessaria/ > Acessado em: 09/09/2016.

(BOMBAY, 20186) <https://mwww.bombayherbsspices.com.br/blog,qual-a-
diferenca-entre-essencia-e-extrato-de-baunilha,11264.htm > Acessado em:
09/09/2016.

<http://www.emforma.net/15029-acucar> Acessado em: 09/09/2016.

<http://veja.abril.com.br/saude/oms-reduz-a-metade-quantidade-de-acucar-

recomendada-ao-consumo/> Acessado em: 09/09/2016.

(NUTRIMENTAL,2016) < http://www.nutrimental.com.br/> Acessado em:
02/09/2016.

(Nestle, 2016)< https://alquimiadacozinha.blogspot.com.br/2011/10/henri-
nestle-farinha-lactea-e-leite.html> Acessado em: 03/09/2016

(TUA SAUDE, 2016)< http://www.treinomestre.com.br/vitamina-funcoes-fontes-
beneficios-e-deficiencia/> Acessado em: 02/09/2016

(TUA SAUDE, 2016)< http://www.minhavida.com.br/alimentacao/tudo-
sobre/17540-vitamina-d-conheca-os-beneficios-e-como-obter-essa-substancia>
Acessado em: 02/09/2016.

(DIETA JA, 2016)

<http://veja.abril.com.br/saude/oms-reduz-a-metade-quantidade-de-acucar-

recomendada-ao-consumo/> Acessado em: 26/08/2016.
<(http://www.emforma.net/15029-acucar> Acessado em: 26/08/2016.

(MAPA,1 997)<http://consumosustentavel.cetesb.sp.gov. br/wp-
content/uploads/sites/39/2013/11/laticinio.pdf > Acessado em: 15/11/2016 .



5. APENDICES

Apéndice 1 - Plano Diretor..............c.oooveueueeeeeeeeeeeeeeeee oo, 27
APENAICE 2 = LaYOUL.........ooevecceeeeeeeeeeeee e, 28
Apéndice 3 — FIUXOGrama................ccooeeueeereeeeeeeeeeeee oo 29
Apéndice 4 - Balango de Massa................ccoeveeveeeeeeeeeeeeee. 30
Apéndice 5 - Tabela de CUStOS............co.ooveveeeeeieeeeeeeeeeeeeeeee) 31

APENAICE 6 - GIAfICO. ..., 28

26



LELSs USHENS "ENEUIEN 'UBISM 'Su oD

30N NSYNVD

ogdeouged 3p 1nokeq

N

-

e5np

EpIES/EpEAUT ‘PL

00 30 ELUN ——

805z sp ssopelEqQWT EL
800» sp ssopEECWS 'z
JODEINWIL "L}

OIS ciouS 0L

€i0pEPOdsuEBl| €S0y
Jopeiniap

ocuouo sy

e =

ojuosd opnpoxd 3p 3nbolsy
ewisd Euslew 3p 3nbolsg
susbejeqws sp anboisy
Slcuos=z

CLENSSA J0A34UER

‘6
‘8
L
9
‘S
v
€
K4

b

Yan3Io3l

L]

m

0

o




28

[
ol
L]
“
Ll
L
“
ol
———— ,—
7] " i n w
b
——
——
" O Y "
ih “ b
o b ] bl
.
e

orica

LEGENDA

-
Vel

CANASU »

]
"

-l
L]
0
.‘
0
o
(8]
[
1
I
i
(L]
1]
m
"
o\
o
L)
()
i
GRS RC
(] ) =
w4 Gy o
[ wm
LNTRANTE S
4 N
aiuut
" 8
eES
Wy O m
[ B &
|"| ::: ' i Iil
:" o¥y “
'u' 1 gRop :-: :;:
i @ E o :" IS
i O 3: :!: :!: o :"' f" il! !
SE3Y%ER’ of
e gooe 86l
coRgodiesd
LT T T A

(LN

N

DU ON
WE £MI60Q )

Wk -




YOO TR N

WO TR N

ODINsSI

OHONITID

YHOC
YIMOSSNYELYOSON

SINSHNON O
9, YNNS4 WIL <O
YaN3 o3

YHHISOTYD

COwenLSIn

L )




400 %4007 00T 4007 94007 94007 0T 0 I | oL
%90 %4007 4001 0 0 0 0 0 0 T |eyjluneg
%00 0 0 0 0 0 0 0 0 T | X9y
98LT 0 0 0 %10 %L 0 0 % ] engly
O4HE 86 0 0 0 %109 99 0 0 ) I 03l]
%S pE 0 0 0 %098 UHL0'SE 0 9400 0 1| sendy
BS'E 0 0 94007 %89’ 86t %400 0 0 1 ClE)
OGEIE6L | SO | TSHOT | SSBSSEOT | SLOBTSIST | Seeshesr | SSRSSEOT | ZOSIOT | 8SESERT | 1 | MOl
RS 2SO 0 0 0 0 0 0 T |eyuneg
S0t S0 0 0 0 0 0 0 0 I | xw-ag
§7'9208 0 0 0 STI8'S0 §7'9.08 0 0 0 I endly
85'65¢ 691 0 0 0 896SE69T | 85'6se’hor 0 0 | 8sbsebor | T 03l
L 08707 0 0 0 S S ) 0 |oLosyTor | 0 I | leandy
Ge8'95e 01 0 0 CGRGE0T | SSBBSE0T | SogBeElT | Seggseln 0 0 ] CIE]
i 6 8 [ g G b ¢ l I

033




(¢ ' ¢ - CirCreerne

|

r

CUSTOS E INDICES ECONOMICOS

1. Investimentos iniciais

Area toal do temeno (m?)
Area total constrida (m?)
Terreno alugado? (SIN)
Prego m2 do temeno
Preco m2 &rea construida

nvestimento:

Terreno (prego por m2)
Edificagdes (por m2)
Equipamentos

Veiculos

Instalagdes Eléfricas
Instalages Hidraulicas

Eq. Escritdrio e Laboratdrio
Total de Investimentos

840

504

Sim

R§ 6.000,00
RS 100,00

Total

R$0,00

RS 0,00

R$ 68.710,00
RS 0,00

RS 17.640,00
R 11.088,00
RS 0,00

R 97.438,00

31

Equipamentos: Preco:
Misturador R$9.910,00
Rosca Trasnportadora R$ 7.500,00
Ciindro Térmico RS 14.550,00
Triturador RS 5.000,00
Embaladora RS 30.000,00
Silo Dosador RS 1.000,00
Vape Témico R$ 750,00
Equipamento VI R§ 0,00
Equipamento [X R$ 0,00
Equipamento X R§ 0,00
Equipamento X RS 0,00
Equipamento I R$ 0,00

Total: RS 68.710,00
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2. Receita

Produtos Vendidos

farinha lactea pet de 250g
farinha [1&ctea pet de 400g
Produto [l

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

Trigo

Aglicar

Leite em Po
Essencia de Baunilha
Prémix
Matéria-prima VI
Matéria-prima VI
Matéria-prima VIl
Matéria-prima IX
Matéria-prima X

Qtvendida (por més)  Prego Unitério

54000 R$ 4,50
54000 R$ 8,00
4500 R$ 43,00
4500 R 85,00
0 R$ 0,00
Total:

R$ 225.180,00

R$ 20.641,50

R$ 37.530,00

R$ 283.351,50

Qt comprada (por més) ~ Prego Untt
2 R$ 52.110,00
2 R$ 171.686,00
2 R$ 230.286,00
2 R$ 6.793,00
2 R§ 200,00
0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
0 R$ 0,00
Total:

32

Total

R§ 243,000,00
R$ 432.000,00
R 193.500,00
R$ 382.500,00
R$ 0,00

R$ 1.251.000,00

Total

R$ 104.220,00
R$ 343.372,00
R$ 460.572,00
R$ 13.586,00
RS 400,00

R$ 0,00

R$ 0,00
R$0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 922.150,00
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4,2 Combustiveis
Combustivel
Combustivel |
Combustivel Il
Combustivel Il
Combustivel IV
Combustivel V

4.3 Embalagens
Embalagens
Embalagem de 250g
Embalagem de 400g
Embalagem Il
Embalagem IV
Embalagem V

4.4 Agua
Agua
Limpeza
Higiene
Chiller

Caldeira
Outros processos

4.5 Esgoto e Efluente
Esgoto
Efluente

Qt gasta (por més)
0

=2 O OO

Qt comprada (por més)

108000
108000
0
0
0

Qt gasta (m3 por més)
0

0
0
0
0

Total:

Qt (3 por més)
0
0

Tofal:

Prego Unit

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
Total:

Preco Unit.

R$ 0,50

R$ 0,50

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00
Total:

Total

R$ 33,77
R$ 33,77
R$ 33,77
R$ 33,77
R$ 33,77
R$ 168,85

Total
R$ 33,77
R$ 33,77
R§ 67,54

33

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

Total

R$ 54.000,00
R$ 54.000,00
R§ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 108.000,00
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4.6 Energia
Gastos Quantidade gasta (kcal -> kWh)
Motores, iluminag&o e administrativo (aliquota de 2% receita) 25020,00
Aquecimentos elétricos (kcal/més) 0 0,00
Resfriamento - Chiller (kcal/imés) 0 0,00

Tofal:
4.7 Manutengéo
Aliquota do faturamento 2% R$ 25.020,00
4.8 Méo de Obra Direta
Fungo N° Func. SakériofFun Encargos trabalhistas (80%)
Secretério 1 R$ 1.150,00 R$ 920,00
Administrador 1 R§ 1.320,00 R§ 1.056,00
Técnicos 2 R§ 2.800,00 RS 2.240,00
Funciondrios da Produgéo 13 R 15.600,00 RS 12.480,00
Funcéo V 0 RS 0,00 R$0,00
Fungad VI 0 R§ 0,00 R§ 0,00
Fungo VI 0 RS 0,00 RS 0,00
Fungao VI 0 R§ 0,00 R$0,00
Fungéo X 0 R$ 0,00 R$0,00
Fungdo X 0 RS 0,00 RS 0,00

Total:

34

Custo mensal
R$ 10.437,09

R$ 0,00
R$ 0,00
R$ 10.437,09

Total

R$ 2.070,00
R§ 2.376,00
R$ 5.040,00
RS 26.080,00
R§0,00

RS 0,00
R$0,00
R§0,00
R$0,00

RS 0,00

R§ 37.566,00
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4.9 Méo de Obra Indireta
Fungdo N° Func. Saldrio Encargos frabahistas (12%) Total
Limpeza 4 R$ 3.200,00 R$ 384,00 RS 3.584,00
Seguranga 1 R$ 1.368,00 R$ 164,16  R$ 1.532,16
Funggo | 0 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Funcdo Il 0 R$ 0,00 R$ 0,00 R$0,00
Fungo [l 0 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Total: R$5.116,16
4.10 Pré Labore
Valor mensal R$ 33.881,15
Encargos (20%) R$6.776,23
Total: R$ 40.657,38
Funcao |l 0 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Fungéo Il 0 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Total:  R$5.116,16
4.10 Pro Labore
Valor mensal R 33.881,15
Encargos (20%) R$ 6.776,23
Total: R$ 40.657,38
4.11 Depreciagéo
Investimento Valor  Aliquota%aa Depreciagao mensal
Edificagdes RS0,00  400% R$0,00
Equipamentos R$68.710,00  10,00% RS 572,58
Veiculos R$0,00  20,00% R$0,00
Instalacdes Elétricas R$17.640,00  10,00% RS 147,00
Instalagdes Hidraulicas R$ 11.088,00  10,00% R$ 92,40
Eq. Escritdrio e Laboratério R$0,00  10,00% R$ 0,00

Total: RS 811,98



4.12 Seguro
Investimento
Edificagdes
Equipamentos
Veiculos

Instalagdes Elétricas
Instalagdes Hidraulicas
Eq. Escritdrio e Laboratdrio

4.13 Juros sobre Capital Proprio

Capital préprio
Aliquota % am
Custo mensal

Valor

R$ 0,00

R$ 68.710,00
R$ 0,00

R$ 17.640,00
R$ 11.088,00
R$ 0,00

10,00%
R$ 97,44
0,50%
R$ 0,49

4.15 Despesas Bancarias - Capital de Giro

percentual - faturamento

valor descontado
aliquota % am
custo mensal

4.17 Despesas de Venda
percentual - faturamento

custo mensal

4.18 Aluguel e Taxas (imével locado)
Custo do m2 do imdvel

Total de aluguel

5. Analise de Custos
5.1 Custos Industriais

Matéria prima
Combustivel
Embalagens
Agua

Esgoto e Efluente

Energia Elétrica
Manutengdo

Mao de Obra Direta

Total:

30,00%

R$ 375.300,00
4,00%

R$ 15.012,00

9,00%
R$ 62.550,00

R$ 10,00
R$ 8.400,00

R$ 922.150,00
R$ 0,00

R$ 108.000,00
R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 10.437,09
R$ 25.020,00
R$ 37.566,00
R$ 1.103.173,09

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

Total:
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Custo mensal
R$ 0,00
R$ 57,26
R$ 0,00
R$ 14,70
R$ 9,24
R$ 0,00
R$ 81,20
4.14 Juros Financiamento 90,00%
Capital proprio R$ 876,94
Aliquota % am 1,00%
Custo mensal R$ 8,77
4.16 Despesas Administrativas
percentual do faturamento 1,00%
custo mensal R$ 12.510,00
4.18 Propaganda e Marketing
Tipo de indstria Alimenticia
percentual - faturamento 20,00%
custo mensal R$ 250.200,00
4.19 Senvigos de Contabilidade
Numero de contadores 1
Custo mensal R$ 724,00
5.2 Custos Varidveis
Custos Industriais THEHEHAHHR

Impostos s/ Faturamento ~ R$ 283.351,50
Imposto de Renda R$ 0,00
Despesas Bancarias R$ 15.012,00
Despesas de Vendas R$ 62.550,00
Propaganda e Marketing  R$ 250.200,00
Total: HHHHHRHRE R



5.3 Custos Fixos
Mao de Obra Indireta
Pr6 Labore
Depreciacao
Seguros
Juros sobre capital
Juros s/ financiamento
Despesas Adm.
Aluguel
Serv. Contabilidade
Tofal:

6. Exequibilidade Econdmica

(+) Receita

(-) Custo Industrial

(-) Impostos s/ Faturamento
(=) Lucro Bruto

(-) Despesas Bancarias

(-) Despesas de Venda

(-) Propaganda e Merketing
(-) Méo de Obra Indireta

(-) Pro Labore

(-) Seguros

(-) Despesas Adm.

(-) Aluguel e Taxas

(-) Servde Contabilidade
(=) Lucro Operacional

(-) Juros sobre capital

(-) Juros s/ financiamento
(=) Lucro Tributavel

(-) Imposto de Renda
(=) Lucro Liquido

(-) Depreciacdo
(=) Disponibilidade Liquida

R$ 5.116,16
R$ 40.657,38
RS 811,98
R$ 81,20

R$ 0,49

RS 8,77

R$ 12.510,00
R$ 8.400,00
RS 724,00
R$ 68.309,98

R$ 1.251.000,00
R$ 1.103.173,09
R$ 283.351,50
-R$ 135.524,59
R$ 15.012,00
RS 62.550,00
R$ 250.200,00
R$ 5.116,16

RS 40.657,38
R$ 81,20

R$ 12.510,00
RS 8.400,00
RS 724,00

-R§ §30.775,33
R$ 0,49

R$ 8,77

-R$ 530.784,59
R$ 0,00

-R$ 530.784,59
RS 811,98

-R$ 531.596,57
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7. Ponto de Equilibrio

Custos Fixos

Receita - Custos Varidweis
PE = -14,74%
8. Rentabilidade Liquida

Lucro Liquido

Investimentos
RL = -544,74%
9. Lucratividade

Lucro Liquido

Receita
L =-4243%
10. Retorno do Investimento

Em meses: Nunca
Em anos: Nunca
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R$ 2.000.000,00
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Receita ou Despesas X Dias de Produgéo

R$ 1.800.000,00

n
8 R$ 1.600.000,00
(0]
a R$ 1.400.000,00

D RS 1.200.000,00
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