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1. INTRODUCAO

O projeto de uma industria consiste na formulagdo de um plano completo
para a criacao de bens e servicos. Este plano envolve a escolha da localizagao,
do plano diretor, dos processos, equipamentos, arranjo fisico (layout), nimero
de funcionarios e edificacées. O desenvolvimento do projeto abrange o estudo
de diferentes alternativas em cada fase de planejamento, a fim de conduzir as
decisdes mais econémicas em longo prazo.

O objetivo deste trabalho de conclusdo de curso é apresentar o projeto

basico de uma industria de WheyProtein.



1.1.TEMA

O trabalho abordara o tema do processo de producdo do WheyProtein
Isolado, um suplemento de reposi¢ao proteica muito conhecido atualmente,
utilizado principalmente por atletas.

O diferencial do Whey Protein da Heavy Whey é a presenga de colageno,
que ajuda na composi¢do proteica no tecido conjuntivo, deixando a pele mais
firme. Além disso, ele possui propriedades que melhoram as condigbes das
articulagdes e também previnem o tratamento da osteoporose.

O produto estara disponivel apenas em um sabor, chocolate, e sera vendido

em potes de plastico com o conteudo de 1kg.



1.2. RAZAO SOCIAL
A empresa Heavy Whey é portadora do CNPJ 16.061.229/1015-97,

registrada pelo Ministério da Saude como 10 4.0299.0001.234-8 conforme a
Resolugcdo da ANVISA RDC 18/no DOU de 16/04/1999.
Possui o0 DUC 234.54789-29.



1.3. JUSTIFICATIVA
O WheyProtein € um suplemento a base do Soro do Leite muito conhecido

atualmente pelo seu alto valor de proteinas, absorcdo e aminoacidos
essenciais. E um suplemento formado por um arranjo complexo de muitas
subfracdes de proteinas de elevada pureza, que sao utilizadas para o ganho de
massa muscular magra.

E considerado uma das melhores fontes de proteinas existente nos dias de
hoje. Retira-se a proteina do leite e faz-se a concentragdo de todos os
aminoacidos essenciais, como a caseina, que & uma proteina que aumenta a
sintese proteica. Além disso, ela também ajuda a manter um melhor balango
proteico, dando suporte aos musculos de forma prolongada.

Segundo Relatério do Inmetro (2014, pag4), o valor biolégico do produto
apresenta uma escala relativa a referéncia de absor¢cdo natural da proteina.
Sendo assim, o Whey Protein possui um valor que fica em 106% e 159% de
absorgao.

O suplemento varia de acordo com sua concentragdo, assim como seu
valor biolégico, que pode ser calculado a partir das diferentes técnicas
utilizadas para a producao de cada tipo de Whey. Existem trés classificacoes
para tal: troca iénica para o Whey concentrado, hidrolizagao para o hidrolisado
e a microfiltracdo para o isolado. Sendo dentre elas, a forma isolada a mais
pura, ja que contém cerca de 90% de proteina em sua composi¢do. Apresenta
também um teor 0% de gordura e menos de 1% de lactose devido ao processo
delicado da microfiltragdo, que retira a gordura e lactose pela membrana.

O Whey Protein tem sido uma substancia recomendada para melhorar a

saude em diversas regides do mundo e a cada dia torna-se fundamental para
praticantes de atividade fisica, complemento nutricional para criancas e
adolescentes, para pessoas alérgicas ou mesmo como fonte de proteina para
pessoas que simplesmente buscam um equilibrio nutricional e uma vida mais

saudavel.



1.4. REGIME DE OPERAGAO

O regime de trabalho da empresa sera de 12h/dia, de segunda a sexta feira,
das 08:00 as 20:00 horas, sendo uma hora de intervalo. Considera-se que
serao trabalhados 22dias/més, totalizando uma producdo de 1320kg/més.

O WheyProtein Isolado sera vendido a R$ 160,00 por unidade de 1kg.



1.5. LOCALIZACAO

A empresa se localiza na Rua Violanda Marcon de Assumpgéo, 124 —
Parque Industrial Bandeirantes na cidade de Marininga — PR. Com um terreno

de 2000me area construida de 1500m?

Esta localizagao possui um enderego préoximo ao distribuidor de matéria
prima, que fica em Londrina. Possui também facil transporte de mercadoria

para o centro consumidor.
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1.6. HISTORICO DO PRODUTO

O Whey Protein é um dos suplementos alimentares hiperproteicos mais
conhecido e utilizado ndo s6 no Brasil, mas em todo 0 mundo, e sua melhor
propriedade anabdlica consiste na rapidez com que é disponibilizada para
absor¢ao no tecido muscular. Um alimento hiperproteico possui grandes
quantidades de proteinas ou, segundo a ANVISA, possui uma concentracao
que atenda no minimo 20% das recomendacdes diarias de um adulto

A utilizagido do whey acompanhou os atletas de fisiculturismo desde os
primeiros anos da pratica deste esporte no mundo.

Segundo o Artigo Nutricional da Revista de Campinas (2006), o Whey
Protein foi descoberto como um subproduto da produgdo do queijo a mais de
25 anos atras. Entdo podemos dizer que, a histéria da proteina do soro do leite
esta emparelhada com a do queijo.

O queijo é feito do leite que contem dois tipos de proteina: caseina e
whey. Até ser examinado por um cientista, whey protein n&o tinha valor
nenhum, era considerado sobra da producdo do queijo. Descobriu se que o
Whey Protein estava carregado de proteinas de alto valor biolégico, similar a
proteina do leite materno (humano), mais similar do que qualquer outra
proteina disponivel. O Whey dissolvia muito bem na agua, era digerido muito
facil e continha um leque amplo de aminoacidos, melhores do que a proteina
do ovo, que até entéo era a mais famosa.

PEREIRA, G. Claudio (2011), exibe que a evolugdo das pesquisas em
torno de processamentos, permitiu a extragdo de uma proteina cada dia mais
pura. Em 420, A.C. documentou-se o primeiro registro médico a respeito desta
substancia, quando Hipdcrates aplaudiu os beneficios da mesma para o bem
estar do ser humano.Em 1980 desenvolveu-se o processo de microfiltracdo,
pelo qual ja se era possivel extrair um whey com baixos indices de gordura e
composta por 80% de proteinas.

Existem 3 versbes mais comuns de Whey Protein disponiveis no
mercado: a concentrada, a isolada e a hidrolisada.

Na primeira nao é feita a retirada das gorduras e carboidratos presentes
no soro do leite ao contrario da segunda. Ja o Whey Protein Hidrolisado,
quando produzido, sofre quebra de proteinas, que assim s3o0 absorvidas mais
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facil e rapidamente pelo organismo. O pé protéico é vendido em quantidades e

sabores variados, em pote, sache (refil) e/ou em barras (whey bar).
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1.7. LEGISLAGAO ESPECIFICA

A ANVISA esclarece que os suplementos proteicos devem obedecer a
legislagbes alimenticias e especificas para suplementos. Sendo elas
apresentadas respectivamente.

A Lei n° 986, de 21 de Outubro de 1969, estabelece normas basicas sobre
alimentos, onde dispde sobre embalagens; aditivos; padrées de identidade e
qualidade; fiscalizagdo; procedimento administrativo; infragcdes e penalidades, e
também, sobre estabelecimentos.

Através da resolucdo n° 23, de 15 de margo de 2000, a ANVISA dispde o
Manual de Procedimentos Basicos para Registro e Dispensa da
Obrigatoriedade de Registro de Produtos Pertinentes a Area de Alimentos.
Esclarece que o descumprimento desta Resolu¢do constitui em uma infragcdo
sanitaria, sujeitando os infratores as penalidades da Lei n.° 6.437, de 20 de
agosto de 1977 e demais disposicdes aplicaveis.

A ANVISA dispde a Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003,
onde aprova o regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos
embalados, tornando-a obrigatéria, conforme previsdo legal. Na rotulagem
nutricional devem ser declarados os seguintes nutrientes: valor energético,
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e
sodio.

E a Resolugdo RDC n° 18, de 27 de abril de 2010 dispbe sobre alimentos
para atletas, que consiste no regulamento técnico sobre alimentos para atletas,
que prevé que o regulamento tem o objetivo de estabelecer a classificagao, a
designacgdo, os requisitos de composi¢cao e de rotulagem dos alimentos para

atletas.
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2. DESCRIGAO DO PROCESSO
2.1. DESCRICAO DE MATERIAS PRIMAS
2.1.1 SORO DO LEITE

As proteinas do soro de leite sdo altamente digeriveis e rapidamente
absorvidas pelo organismo. Apresentam excelentes quantidades de
aminoacidos essenciais e elevadas concentragdes dos aminoacidos triptofano,
cisteina, leucina, isoleucina e lisina.

Segundo a Relat (2011), o soro de leite em p6 é largamente utilizado na
fabricacdo de alimentos As proteinas do soro possuem caracteristicas fisico-
quimicas que lhes conferem propriedades funcionais interessantes para
aplicagbes alimentares, como por exemplo, efeitos expressantes e
emulsificante. Ele entra na composi¢ao de biscoitos, paes, massas, sorvetes,
chocolates, bebidas lacteas, bebidas isotonicas e leites modificados. Pelo alto
nivel de concentragao de proteinas e rico perfil de aminoacidos, o soro de leite
em p6 também é utilizado em nutricdo esportiva, como auxiliar para reducéo de
peso e aumento da massa magra. Ele esta presente em produtos de
suplementagéo protéica, barras de proteinas e outros produtos alimenticios
nutritivos.

Dentre os componentes do soro do leite, a proteina, que constitui
aproximadamente 20% da proteina total do leite, atualmente possui o maior
valor. Devido ao seu conteldo de aminoacidos essenciais, o valor biolégico das
proteinas do soro do leite é alto comparado com outras proteinas da dieta.
Estudos recentes mostram que a proteina do soro de leite é rica em
aminoacidos essenciais e de cadeia ramificada, importantes para o
crescimento e reparo tecidual, principalmente do tecido muscular. O soro do
leite passa por diversos processos de filtragdo, nos quais as gorduras e outros
componentes de menor interesse nutricional sdo removidos, resultando em um
concentrado protéico de altissimo valor biolégico. A metodologia utilizada no
processamento vai definir a qualidade do produto final obtido

SANTIN, Julina (2010) afirma que o soro do leite contém proteinas,
lactose, minerais (calcio, fésforo, magnésio, zinco), vitaminas, e tragos de
gordura do leite. A composi¢ao dos produtos do soro do leite varia de acordo
com a fonte de leite, o tipo de queijo fabricado e o processo de fabricagédo. Ha
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dois tipos basicos de soro do leite: soro do leite doce e soro do leite acido.
Contém varios componentes que podem proteger contra toxinas, bactérias e
virus. Estes componentes incluem imunoglobulinas, lactoferrina e seu peptideo
derivado, lactoferricina, lactoperoxidase, glicomacropeptideo e esfingolipidios

2.1.2 CACAU EM PO
Segundo historiadores, o cacauera cultivado pelos indios, que o

valorizavam muito. Ele é originado de uma arvore chamada cacaueiro. Dessa é
feita manualmente a colheita do seu fruto, de onde é retirado suas bagas, que
vao para um tanque e fermentam por alguns dias .Depois de fermentadas as
améndoas sdo colocadas no sol e mandadas para as fabricas, onde serdo
processadas, restando uma pasta seca, que € liofilizada. A separacéo do p6 da
sua gordura, faz o cacau nao ser muito calérico.

ROMANELLI, Thais (2015) coloca que, além de ser antioxidante, o
cacau tras inimeros beneficios a saltde. Nutritivo, o cacau em p6 é rico em
proteinas e em calcio e fonte de ferro. Aliado ao leite pode ajudar muito os
atletas e praticantes de exercicios a se recuperarem apds os treinamentos.
Seus carboidratos e proteinas sédo os principais elementos presentes nessa
recuperacao, fazendo com que o aumento da resisténcia fisica seja um dos
beneficios do cacau em p6. Como o cacau tem forte sabor, geralmente néo é

necessario usar muito.

2.1.3 DIOXIDO DE SILiCIO

Também conhecido como silica, o diéxido de silicio € o composto
quimico responsavel por uma variedade de materiais, desde pedras preciosas
até a fibra dptica. Pode formar 17 estruturas cristalinas distintas, com diferentes
propriedades fisicas (quartzo, topazio, ametista, etc.) O didxido de silicio é
formado quando o silicio é exposto ao oxigénio. E encontrado em abundancia
na crosta terrestre e também em pequenas quantidades na agua em que
bebemos, sob a forma de acido silicico.

O silicio € necessario para o nosso corpo, ja que desempenha um papel

significativo no desenvolvimento dos ossos, e sua auséncia pode causar
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osteoartrite e artrite, mas recomenda se apenas pequenas doses didrias.

Frutas como laranja, maca e ameixa sao ricas em silicio.

Segundo o artigo publicado na Histerectomia (2009), o diéxido é usado
como aditivo (um aditivo quando adicionado a uma mistura, impede os seus
ingredientes de se ligar em conjunto) em alimentos como a farinha, para os
manter secos. A silica € também adicionada em suplementos alimentares
nutricionais de saude e € um componente importante de muitos comprimidos
de drogas farmacéuticas. SiO, também é usado como um aditivo alimentar em
muitos alimentos processados. Isto é porque o aditivo alimentar SiO, também

funciona como um agente anti-aglomerante .

2.1.4 COLAGENO

O colageno é uma proteina encontrada no tecido conjuntivo, ocorrendo
em tenddes, cartilagens, na matriz organica dos 0ssos e na camada cornea
dos olhos, conferindo resisténcia e/ou elasticidade a estas estruturas. E

amplamente utilizado como matéria prima para a producéo de biomateriais.

O colageno hidrolisado é derivado de osso bovino e cartilagem.
Geralmente, o osso é triturado, moido, desengordurado ou embebido em acido
para remover o calcio, tratado e dissolvido em micro particulas para quebrar as
ligagcbes de colageno em seguida, desidratado. Este processo resulta em
pequenos aminoacidos, intactos que ndo foram danificados. Estes aminoacidos
s&o rapidamente absorvidos para a corrente sanguinea, e sdo usados como
blocos de construgéo de um novo colageno para pessoas ndo importa o sexo
ou idade.

MARTINS, Marcela (2014) afirma que o colageno serve para deixar a
pele mais firme, combatendo a flacidez, rugas e linhas de expressado. Estudos
tém sido realizados em humanos com resultados positivos, especialmente
relacionados com a capacidade demonstrada pelo colageno e gelatina
hidrolisados em melhorar as condigbes das articulagdes, na prevencdo e
tratamento da osteoartrite e da osteoporose. Sendo uma proteina, o colageno
possui 4 calorias por grama e, a ingestdo da dose minima recomendada pelas
pesquisas, 5 gramas, fornece apenas 20 calorias.
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2.1.5 SUCRALOSE

A sucralose é um derivado da cana-de-agucar utilizado como substituto
do agucar em diversos produtos. Sua capacidade adogante € 600 a 800 vezes
o poder adogante do agucar. E produzido a partir da cloragdo da sacarose,
através de um processo que engloba varios estagios, comegando pelo agucar
tradicional, envolvendo a inversdo da molécula. Essa inversdo confere a
sucralose caracteristica ndo nutritiva, ou seja, o composto final apresenta baixa
absorcdo pelo trato gastrointestinal e assim a molécula da sucralose passa
pelo organismo sem sofrer modificagdes, isto é, ndo é metabolizada, sendo
eliminada apds o consumo, ndo oferecendo calorias. N&o ha contra-indicagoes
ao uso, mas seu sabor tem residual amargo.

Mais de 100 estudos cientificos durante 20 anos comprovaram que a
sucralose é segura. Importantes estudos toxicolégicos foram feitos e ficou
comprovado que o adogante sucralose ndo é cancerigeno. Os dados dos
estudos foram avaliados independentemente por varios peritos de diferentes
disciplinas. Nao é encontrada na natureza.

De forma geral, a sucralose apresenta-se como uma aliada ao
profissional de salde, pois € uma alternativa segura ao consumo de agucar,
este Ultimo relacionado a obesidade, diabetes, inflamacdo e a doencas
cardiovasculares, sem o comprometimento da qualidade sensorial dos
alimentos ou efeitos negativos a saude. LINEA, Bruna (2013).

Além disso, apresenta pouca ou nenhuma interacdo com outros

ingredientes e alta estabilidade a altas temperaturas e pH.

2.2. DESCRIGAO DETALHADA
O soro do leite liquido passa por um processo de microfiltragdo, que

consiste em um sistema de membranas de ceramicas com dois filtros, onde a
gordura é retida pela membrana, com base no tamanho e forma da sua cadeia
e em temperatura ambiente, fator esse que influencia na qualidade do produto.
Separa-se entdo a gordura da lactose a fim de formar uma proteina ainda mais
concentrada e diminuir os niveis de carboidratos. O residuo do soro é
descartado.

Por meios de tubos, o soro, ja sem gordura, é arrastado até o concentrador

tubular, onde escorre em filmes finos por uma série de tubos de pequeno
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diametro e vazao. Com uma caldeira, a agua é aquecida e vaporizada. O vapor
se dirige para o concentrador e passa pelos tubos em uma temperatura de
110°C, que faz com que o soro vire uma pasta, transformando o mesmo do
estado liquido para o sélido.

PEREIRA, G. Claudio (2011), expde que a pasta formada é dirigida a um
dispositivo de secagem que utiliza um pulverizador dentro de uma camara
fechada a 180°C, onde as goticulas borrifadas perdem agua, obtendo-se uma
rapida separacgao dos solidos. O pé formado é retirado manualmente e dirigido
ao misturador.

Simultaneamente com o processo de secagem, sao feitas as pesagens do
Colageno, Dioxido Silico, Sucralose e o Cacau em Pé em uma balanca. Apoés
a conferéncia das respectivas dosagens, 0os componentes sdo postos no
misturador juntamente com o Soro do Leite sdlido, onde os mesmos sao

misturados por 10 minutos gerando o WheyProtein Isolado.

2.3. DESCRIGAO DOS EQUIPAMENTOS

2.3.1. BALANCA
Sera utilizada uma balanca digital, com capacidade de 15 kg e 15 mm de

altura.

Possui com uma bateria interna recarregavel que possibilita o seu uso
sem energia eléfrica, em casos de queda de energia. Seu Prato de pesagem é

de facil higieniza¢ao, em ago inoxidavel plano, com ampla area de pesagem.

A sua area de pesagem é de 675 cm. Sob o prato (ou bandeja em ago
inoxidavel), ha um equipamento denominado de célula de carga, que recebe
compressdao quando um corpo € colocado sobre o prato. Acélula de
carga (ou dinamo) é capaz de converter energia mecanica em energia elétrica,

sendo constituida de um ima e uma baobina.

2.3.2. CALDEIRA
A caldeira aquatubular possui um tubuldo, fabricado de aco de carbono

de baixa liga. O tubuldo a vapor, também conhecido como tubuldo superior,
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trata-se de um tambor horizontal localizado na parte superior da caldeira
aquatubular, uma espécie de reservatério, que opera com agua em dois
estados, metade liquido e metade gasoso-vapor.

O tubuldo de &agua, conhecido também como tubuldo inferior fica
localizado na parte inferior.

A caldeira aquatubular tem como funcionalidade principal abastecer
com agua todas as partes de troca térmica para a vaporizagao, promovendo
uma circulagdo natural. O feixe tubular, também conhecido como feixe
convectivo, & um conjunto de tubos que recebe calor dos gases proveniente da
combustao por convecgao, pois encontram se fora da radiacdo da queima do
combustivel.

Segundo o relatério publicado pela Thamil (2010), as paredes de
agua sao tubos que revestem a fornalha, absorvendo o calor radiante da
chama para vaporizar a agua dentro dos tubos de troca térmica, aumentando
assim a eficiéncia da caldeira.

O super aquecedor &€ composto por serpentinas, tubos lisos e alentados,
montados no fluxo dos gases de combustdo, na regidao mais quente da
caldeira. O vapor saturado gerado na caldeira € recebido pelo super
aquecedor, que através da troca térmica elevam a temperatura do vapor acima
da temperatura de saturacdo. As temperaturas elevadas, ndo podem estar
acima da temperatura de resisténcia do material dos tubos, por isso as
serpentinas sao construidas em setores separados pela caracteristica de cada
material e/ou em dois conjuntos subsequentes com materiais diferentes e
compativeis com a temperatura de alcance permitida.

As vantagens das Caldeiras Aquatubulares sdo a produgado maior de

vapor, a capacidade de ser usada em alta pressao, utilizacdo de qualquer tipo

de combustivel e pode durar ate trinta anos.

2.3.3. CONCENTRADOR TUBULAR
O evaporador/concentrador €& um equipamento utilizado para

concentracao de liquidos viscosos.
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O equipamento € constituido por um corpo tubular, aquecido por vapor e
envolto em uma camisa de aco inox, sendo seu interior ligado & uma bomba de
Vacuo.

O produto ao entrar no evaporador € homogeneamente distribuido, na
superficie interna do equipamento em finas camadas. Durante sua passagem
devido a distribuicdo homogénea, finas camadas, calor e vacuo sofre
evaporagdo maxima em menor tempo possivel, preservando a qualidade do
produto. O vapor gerado é condensado e separado do produto final
concentrado. Por trabalhar com um sistema de vacuo, a temperatura e tempo
de exposicdo sdo baixos, entdo os evaporadores conseguem concentrar
produtos viscosos eximindo problemas técnicos causados por incrustagéo,
queima, ineficiéncia de troca térmica e estagnagéo do produto.

Ao final do processo produtos como purés, concentrados de frutas e
doce de leite pastoso mantém uma excelente qualidade final por serem
concentrados através de solugdes diluidas. Ao passo que em produtos
altamente viscosos, ou com alto teor de pectina, concentrados por enzimagao
podem sofrer segmentagdo causando transtornos em embalagens

transparentes.

3.2.4. MICROFILTRADOR
A Microfiltragdo € um processo de separagao por membranas cross-flow

de baixa pressao de particulas coloidais e em suspensao na faixa entre 0.05 -
10 micron.

O microfiltrador utilizado é de inox, com dois filtros de ceramica com
1um, onde a filtragdo com membranas retém microrganismos, sélidos
suspensos e demais componentes responsaveis pela turbidez de sucos, vinhos
e cervejas. Este processo elimina a necessidade de centrifugagao,
sedimentagao, filtros, prensa e outras operagées caras, demoradas e
trabalhosas.

Os processos de separacdo e de utlizagdo de membranas tém
encontrado um campo vasto de aplicagdes, tanto nas industrias quimicas e

farmacéuticas, como nas induistrias agroalimentares: desde a simples
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potabilidade da &agua a partr da agua do mar, até o fracionamento,
concentracao e purificagéo de solugbes moleculares (BRANS et al., 2004).

3.2.5. MISTURADOR

Os agitadores ou misturadores sdo indicados para operacbes onde é
necessario misturar, dissolver, agitar ou homogeneizar qualquer tipo de
solugéo liquida, com ou sem a presenca de sélidos.

O misturador escolhido é proprio para dispersdo, dissolugéo, diluicdo,
emulsao e homogeneizagcao de misturas, pois tem grande variedade de hélices.
O seu fixador de recipiente tem diametro que pode ser definido no uso,
viabilizando uma troca mais rapida. Se o recipiente ndo estiver no lugar correto
0 seu motor neutraliza.

O equipamento possui capacidade de até 20 litros para liquidos com
(viscosidade similar a da agua) como, por exemplo, o leite, locdo, sabonete

liquido, suspensao, sérum farmacéutico e creme dermatoldgico.

3.2.6. SECADOR
O secador utilizado € o Spray Dryer. Seu processo de secagem consiste

em pulverizar o produto dentro de uma camara submetida a uma corrente
controlada de ar quente, e dessa maneira se consegue uma evaporacao dos
solventes, obtendo-se uma separagdo ultra-rapida dos soélidos e soluveis
contidos, com a minima degradagdo do produto a secar, terminando esse
processo com a recuperacao do produto ja em pé

O spray usado contétm um grdo de malha estreito para melhor

separacdo de particulas menores, um recipiente de coleta do produto,
facilitando seu manuseio, uma parede interna coberta por uma camada
eletricamente condutiva para evitar carga eletrostatica do produto. Facil
manuseio de vidros, montagem e desmontagem, bico resistente que pode ser
resfriado com agua comum e & capaz de pulverizar produtos sensiveis ao
carol, bico com bastdo empregado a agulha de limpeza em caso de
entupimento



2.4. FLUXOGRAMA

O fluxograma esta anexado no Apéndice.
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3. TRATAMENTO DE RESIDUOS

Todos os residuos gerados na industria devem ser identificados de acordo
com Resolucgo CONAMA N°. 313 de 2002 e a NBR 10.004 da Associagao
Brasileira de Normas Técnicas — ABNT.

A gordura do soro de leite, por sua vez, é armazenada e transportada para
uma empresa terceirizada que utiliza o residuo para a producdo de manteiga.
As embalagens defeituosas e produtos utilizados na area de produgdo com
prazo de validade vencido s&o devolvidos para as empresas de distribui¢cdo. Os
residuos gerados nos escritérios, nas instalagdes sanitarias e no refeitério da
empresa, denominados lixo comercial, sdo recolhidos por empresas da propria

prefeitura, e para reciclagem e descarte em aterros.



4. BALANCO DE MASSA

O balanco de massa esta anexado no Apéndice.
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5. ANALISE ECONOMICA

A analise econdmica esta anexada no Apéndice.
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CUSTOS E iNDICES ECONOMICOS

1. Investimentos iniciais

Area total do terreno (m2)
Area total construida (12)
Terreno alugado® (G/N)

Frecom2 da terrzno

Frecom2 &ea construida

Irram etimmnin -

Terreno (prego par mi)

Eaficaches (pormy)
Equipamenios
Veiculos
Instalazoes

Eider

Inztalagdes Hidraufioa:
Eq. Excritdrio e Laboratcrio

Total ce Invaatimentos

2 Receita
Podstx Vendido:
WheyProtein

2 Impostos
ICMS (aliquota 18%)
FIS (akquota 1,65%)

CONNNS (aiiquata 3%)

Total:

4 Custos

41 Mataria Prims
Materia Prima
Colageno

Soro do Leile
CacauemPo
Cicxido Silico
Cucrabae

4 2 Cunbslives
Pambuscthonl

Combustive

200

1500

Nac
R§425000
RS £.00000

Tetn

R$ 3.500.00000
H¥ 3.3/L.0000U
RS 241.05000
¥ 000

R5 46687350
R§ 27E.00000
RS 1.00000

RS 15.958.923 50

Q! vendda (por més)
1320

RS 3801600
RS 248480
RS €30600

RS 47.83680

Ot comprada (ror més)
85
1320
132
0,158
0,06

&t gnein (newe i)

100

Pregs Uniiric
R5160.00
Total

Prego Unit.

RIS

R$100.00

R 1500

RS 15,00

R$10020
Total

Ermce Lintt

RE2.2)
lotal

Faulaamsrine
Baanga
Misturacor
Speay dryer
Caléeira
Microfiltrador

Tulal.

Tetal
RS 211.200.00
RS 211.200,00

Tota!
RS 367,50

RS 122.000,00
RS 106,00

R$ 237

RS 6,00

R$ 132.563,87

Tren)

R§ 200,00
R$ 290,00

30

Erera

RS £0,00

HS (20000
R§ 220.000,00
RS *.000,00
RS 12.500,00

R$ 241.030,00



4.3 Embalagens
Emtalagers

Embalagem

4.4 Agua
Agua

Limpeza

Higiene

Chiller

Cadeira

Outros processos

4.5 Esgoto e Efuents
Esgoto
Efluente

4.6 Energia

Gastes

Motores, i|unﬁnag.io e admnistratvo
Aquecmentos eletricos (kcalimés)
Resfriamento - Chiler (kcal/més)

4.7 Manutengdo
Aliquota do faturamento

4.8 M3o de Obra Direfa
Funglo

Tecnico em Quimica
Laboratorisma
Operador de Produgdo

4.9 M3o de Obra Indireta
Funghs
Limpeza

Instalagtes Elétricas
instaiacdes Hidriuicas

Eq. Escritdrio e Laboratério

4.13 Juros sobre Capital Proprio

Ct comprada (por més)
1320

Qt gasta (m3 por més)
15
15
0
0
0
Total:

Qt im2 por més)
30
0
Total:

Cuanticade gasia

(allgucea de 2% receza)
0
0

2%

K*Func

RS 1.500,00
R$ 300,00
R$ 1.800,00

Vaior

RS 6.375.000,00
RS 241.050,00
R$ 0,00

RS 488.873,50
RS 375.000,00

RS 1.000,00

Valor

RS 6.375.000,00
RS 241.050,00
R% 0,00

RS 466.873,50
RS 375.000,00
RS 1.000,00

10.00%

Frego Unit.
RS 2,00

Total:

Tetal
RS 52,77
RS 52,77
R$ 33,77
R$ 3377
R§3377

RS 206.85

Tetal
RS 10277

R$3377
RS 14354

(hcal == KW h)
4224 00
0.00

000

Total:

R$ 422400

23aroFun
RS 1.500,00
R$ 1.200.00
RS 2.200.00

Saarc
RS 800,00
R$ ©00,.00
RS 850,00

AlQucta%aa

£.00%

10,00%
20,00%
10.00%
10,00%
10,00%

Total:

Alquetas aa
0.50%
1.00%
2.00%
1,00%
1.00%
1.00%

Total:

Tota
RS 2.840,00
R$ 2.640.00

Custc menzal
RS 1.762,0¢
R$ 0,00
R$0.00
R$ 1.762.04

Encarpos tradbainistas (B0%)
RS 1.200,00

R$ 060,00

RS 1.760,00

Total:

Encarpos trabahistas (12%)
RS 06,00

RS 108,00

RS 114,00

Total:

Depreciagic menca!
RS 21.250.00

RS 2.008,75

R$ 0,00

RS 3.800,61

RS 3.125,00

R$ 6

R$ 30.282,70

Custc menzal
RS 2.856,25
R 200,88
R$0.00

R$ 380,08
R$ 312,50
R$ 0,83

R$ 3.559,52

4.14 Juros Fnanciamento

Tota!

RS 2.700,00
RS 2.160,00
RS 3.850,00
R$ 10.800.00

Total

RS £25,00
RS 1.008,00
RS 1.084,00
R$ 2.968.00

£0.,00%



Capital proprio
Aiquata® am
Custo mensal

4.15 Dexpesas Bancarias - Capisl de Giro
percentud - faturamento

valor descontado

aliguata % am

custo mensa

417 Despesar ae Vends
peroentud - faturamento
custo mensal

418 Aluguel e Tavas (Imave! beado)
Custo dom2 do imdval
Tetal ce alugue!

5. Andlise de Custos
3.1 Custos Industriais
Matdria prima
Combustivel
Embalagens
Agua

Esgoto @ Efjuents

Energa Sidrica

Manuten

MS0 de Obra Dirsta
Total:

5.3 Custos Fixos
M30 de Obra Indireta
Pré Ladore
Daprecagio
Sagures
Jurcs sobre capital
Jures s/ financiamanto
Despesas Adm.
Alugus|
Serv. Contabilidade
Total:

€. Exaquibilidads Econdmica
{+) Receita
(=) Custo Industrial
() Impostos s/ Faturamento
(=) Lucro Bruto
(-} Daspesas Bancarias
(-} Daspesas de Venda
(-) Propaganda & Meristing
(-) M30 02 Obra Indireta
{-) Prd Labors
(-) Seguros
(-} Despesas Adm
(-} Alugus! & Taxas
(-) Serv de Contabilidade
(=) Luero Operacional
(=) Juros sobre captal
(-) Jures s/ financiamento
(=) Luero Trioutive!
(<) Imposto de Renda
(=) Luero Liquido
(=) az3
(=) Disgonibifdade Liquida

RS 1585502
0.50%
R§ 79,79

30,00%

RS 83.360,00
4,0‘0’-‘:
R$2.534.40

5,00%
RS 10.560,00

R$0.00

RS 132.56387
R$ 220,00

RS 2.640,00
R$0.00
R$0,00

RS 1.782,0s
R$4.224.00
RS 10.800,00
R$ 15227991

R$2.088.00
RS 1.800.00
RIW028270
R$3.55082
Rs7a7¢

RS 143830
R§2.11200
R$0.00

R$ 724,00
R$ 4296231

RS 211.200,00
RS 15227001
R347.838.80
RS 11.083,29
R32534.40
RS 10.560,00
34224000
R$ 283800
RS 1.500,00
R$ 3560352
R$2.112.00
R$0.00

R$ 72400
-R§55.41483
R$ 70,70

RS 143820
-R$ 56.530,73
R$0.00

-RS 56.930,73
RS 3028270
-R§ 8721342

Capaal proprio RS 14383031
Aliguta® am 1.00%
Cus2o mensa RS 1.436,30
4. 16 Despesas Aomnistratvas
peroentual do faturamento 1.00%
CUsto MmEnsy RS2 112,00
4.18 Fropsganda e Marksting )
Tipo de industria Almantizia
percentusl - Sxturamente 20.00%
CUSD MENSH RS 4224000
413 Servigos de Contabibdade
NUM&T0 d& contacores 1
Customensa RS 72400
2.2 Custos Vandveis
Cuszos Industnais RS 152270
Impostos s/ Faturamento R547.833.80
Imposto de Renda R§0,00
Despesas Sancaras R$S253440
Despesas e Vendas RS 10.560,00
Propaganda & Marketing R$ 4224000
Total: R$ 25545111
7. Ponto da Equilibrio
Cusitos Fixes
Receta- Custes Vardvais
PE = -97.09%
8. Rentabilidade Liquida
Luero Liguido
Investimentos
RL= 038%

9. Lucratividade

Luero Liquido

Rec=n
L=-2696%

10. Retorno do Investimento
Emmeses: Nunca
Emanos: Nunca
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11. Ponto de Equilibrio
Dias rabahados por més

Receita ou Despesas X Dias de Producao

@
" 1 —
E -
'——"d
o |
@ mypoccoc00
- —t] L
a -t —
© RITECCOOD = b—
© 1 L —
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= R¥ 10000020 =
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@  rsooom ] -
|1
"]
RS D22 —
T2 2 4 £ 7 8 B 10 11 12 32 14 15 18 17 12 1% 3 = 24

dias de produgao
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