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Introducéo

Os profissionais precisam vivenciar na pratica seus conhecimentos tedricos adquiridos
na graduacdo de forma a possibilitar maior entendimento e assimilagdo de informagdes
recebidas no mundo académico.

Sendo assim, as empresas tem um papel fundamental, uma vez que permitem aos
discentes adquirir uma atitude de trabalho, desenvolvendo a produtividade, observacdo e
comunicacdo, estimulando assim o senso critico e a criatividade.

A experiéncia em uma industria de alimentos é de extrema importancia, pois
proporciona vivenciar o cotidiano desta, conhecendo todas as etapas de processamento,
andlises fisico-quimicas necessarias para o controle de qualidade e armazenamento dos
produtos e embalagens.

Duarte (2012) aborda que as industrias alimenticias cada vez mais estdo buscando a
implantacdo de ferramentas de qualidade devido a melhoria continua, competitividade,
exigéncia do mercado e do consumidor que cada vez mais busca por alimentos seguros e de
qualidade e, principalmente, a seguranca alimentar dos seus produtos, por meio do
desenvolvimento de Sistemas de Gestdo e Controle de Qualidade e treinamentos dos
colaboradores, criando, assim, um diferencial na area da industria alimenticia.

Objetiva-se com este trabalho relacionar o conhecimento tedrico, habilidades e
atitudes adquiridas durante a graduacdo em Engenharia de Alimentos, com a vivéncia
cotidiana em uma Industria Alimenticia, buscando firmar uma pratica que seja significativa.

Metodologia

A experiéncia na indastria foi proporcionada pela disciplina de Estagio
Supervisionado do curso de Engenharia de Alimentos da Unidade Académica de Tecnologia
de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de
Campina Grande. A empresa € localizada na cidade de Custodia-PE, onde a mesma
disponibiliza a0 mercado mais de 80 mix de produtos, dentre 0s quais estdo as sobremesas,
atomatados e condimentos.

Foram realizadas atividades com acompanhamentos de monitoramento que é realizado
a cada hora por operadores treinados, onde toda a producdo € registrada e monitorada,
verificando se os produtos das linhas de produgdo com o peso, temperatura, codificagdo
(validade/lote), selagem, fechamento das embalagens estdo conformes. No caso de produtos
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conformes, se retira amostras nos pontos pré-determinados para analises no laboratério e s6
assim os produtos séo liberados para o estoque.

Em um segundo momento, foram acompanhadas as andlises fisico-quimicas dos
produtos onde se determinou o °Brix que tem como finalidade a quantificacdo de sélidos
sollveis totais presentes em cada amostra. Os tipos de refratdbmetros utilizados foram os
digitais e o de bancada, sendo o resultado dado pela leitura direita. No dia seguinte, 0s
produtos devem ser analisados de acordo com parametros, onde 0s mesmos s6 sao liberados
apos aprovacdo do Controle de Qualidade. Nos doces de corte e nos doces cremosos sdo
esperados um periodo de 12 horas para a liberagdo do produto final, pois pode ocorrer
alteracdo de suas caracteristicas neste periodo. O produto acabado recebe uma etiqueta que
indica a sua situacao.

As analises microbioldgicas dos produtos foram realizadas de acordo com a RDC N°
12 de 2 de Janeiro de 2001 segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e Ambiental
(ANVISA), e as analises de agua de acordo a portaria 2914/11 segundo o Ministério da Salde
em laboratdrios credenciados pela empresa.

As embalagens foram analisadas de acordo com o padréo de cada embalagem, com o
auxilio do check list onde as analises sao registradas. Caso o produto ndo tenha check list as
observacOes sdo anotadas no CRM (Controle de Recepcdo de Materiais). Se na amostra
recebida ocorrer algum desvio de qualidade, € solicitada outra amostra referente a mesma
remessa para realizacao da analise, caso apresente algum desvio de qualidade é informado ao
Supervisor do Controle de Qualidade para que o mesmo avalie junto com a Diretoria se a
amostra serd aprovada com restri¢cdo ou devolvida.

Resultados e discussao

Para que o produto seja liberado para linha de envase, o material € mandado para o
Laboratério de Controle de Qualidade onde sdo realizadas as analises de °Brix. Caso 0
resultado seja de acordo com os padrdes estabelecidos pela empresa, o produto é liberado
onde 0 mesmo é colocado em tanques pulmdes para ser envasado, caso contrario, 0S
preparadores de formulacgdes realizam as correcdes do produto.

Vale ressaltar que essa etapa de aprovacdo do Laboratorio de Controle de Qualidade
segue para todos os produtos.

Quando o material é devidamente liberado pelo Laboratorio de Controle de Qualidade
0 mesmo é encaminhado para linha de envase, onde conecta o tanque a bomba de alimentacédo
da enchedeira, para o envase do doce de corte sdo utilizadas, maquina manual e maquina
automatica (M04 e MO02). Nessa etapa 0s produtos sdo envasados em embalagens de
polipropileno (chamados de Poly), fechadas e codificadas, onde na codificacdo encontra-se
informacBes sobre hora do envase, lote, validade e tipo de maquina utilizada. Apds a
codificacdo os poly sdo encaminhados para uma esteira de resfriamento onde acontece um
choque térmico, isso € importante acontecer para que ndo continue o cozimento do produto,
evitando assim o seu escurecimento e garantindo a estabilidade do mesmo. Ao término do
processo 0s doces sdo armazenados em caixas de papelbes, palletizadas e armazenados no
estoque de produto acabado.

No estoque os produtos recebem uma placa para informar se 0 mesmo se encontra
liberado ou ndo e também sdo controlados para que ndo fiqgue muito tempo no estoque e
conforme os pedidos 0s mesmos sdo encaminhados ao mercado.
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Conclusdes

A experiéncia em uma indlstria de doces foi de grande importéncia, pois
proporcionou por em pratica 0os conhecimentos tedricos aprendidos durante a graduacdo,
através do acompanhamento do desenvolvimento de alguns dos produtos fabricados pela
empresa, verificando a importancia que o controle de qualidade tem durante todo processo e
como € um passo fundamental para que o produto final esteja com qualidade desejada pelo
consumidor, assim como todos os setores que ela possui como: recep¢do da matéria-prima,
controle de qualidade, producéo, expedicdo, entre outros.

A concretizagdo do trabalho veio aprimorar o crescimento pessoal e profissional
através da experiéncia adquirida, obteve-se aptiddo para atuar na area de alimentos,
especialmente na area de controle da qualidade, tanto no laboratério realizando analises,
quanto em outras areas do sistema de garantia da qualidade.
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