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RESUMO

Este trabalho tem por finalidade apresentar as atividades desenvolvidas durante o estagio
supervisionado realizado na industria de laticinios Alvoar Lacteos, localizada no municipio de
Morada Nova — CE, a qual realiza o processo de beneficiamento do leite e produz diversos
derivados do leite tais como: iogurtes, coalhada, queijo, manteiga, requeijao, leite
condensado, leite em pd e creme de leite. A realizacdo do estagio permitiu acompanhar,
analisar e propor melhorias nos processos produtivos da inddstria, através de um estudo dos
produtos com mais avarias do ano anterior. Entre as atividades realizadas, foram
desenvolvidas instrugdes de trabalho, elaborados planos de monitoramento, procedimentos e
formularios. Ao final, foi produzido um relatério com os resultados da padronizacdo. O
produto selecionado para o mapeamento foi a linha da Coalhada Integral e Light Bet 140g. Os
resultados alcangados comprovam a eficiéncia da metodologia utilizada na otimizacdo dos
processos produtivos, o sistema de monitoramento continuo e o treinamento da equipe foram
cruciais para atingir os objetivos estabelecidos, por isso a continuidade dessas praticas é
recomendada para garantir a qualidade e a seguranca dos produtos.

Palavras-chaves: industria de laticinios, garantia da qualidade, padronizacéo.



ABSTRACT

This work aims to present the activities carried out during the supervised internship at Alvoar
Léacteos dairy industry, located in the municipality of Morada Nova — CE, which performs the
milk processing and produces various dairy products such as: yogurts, curd, cheese, butter,
cream cheese, condensed milk, powdered milk, and cream. The internship allowed for
monitoring, analyzing, and proposing improvements in the industry's production processes
through a study of the products with the most defects from the previous year. Among the
activities carried out, work instructions were developed, monitoring plans, procedures, and
forms were prepared. At the end, a report was produced with the standardization results. The
product selected for mapping was the integral and Light Bet 140g Curd line. The results
achieved prove the efficiency of the methodology used in optimizing production processes,
the continuous monitoring system, and team training were crucial to achieving the established
objectives, therefore the continuation of these practices is recommended to ensure the quality
and safety of the products.

Keywords: dairy industry, quality assurance, standardization.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é um dos principais paises da atualidade que desempenham um dos papeis
mais fundamentais, que é o fornecimento de alimentos para iniUmeros paises. Diante de tal
perspectiva foi necessario evoluir as medidas das produc6es alimenticias para que estivessem
de acordo com as exigéncias mundiais de aceitacdo. E importante destacar que diversos
fatores motivaram para a criacdo de um sistema de gestdo de qualidade que possa garantir a
eficiéncia do sistema produtivo das industrias alimenticias, incluindo fatores econémicos e
sociais de abrangéncia mundial (SILVA,2022)

Para que uma empresa se mantenha ao atual contexto de competicdo, é essencial que
0S Seus processos sejam consistentes e que os produtos finais atendam aos padrbes esperados
de qualidade. Alcancar a consisténcia e uniformidade na execucdo dos processos €
fundamental para evitar que as variagdes nas maneiras de atuagdo dos colaboradores ao
desempenhar a mesma tarefa resultem em diferencas nos produtos finais e no aumento dos
custos (GARCIA, 2013).

Teixeira, Cervi e Jugend (2013) afirmam que o sistema de gestdo da qualidade (SGQ) é
uma forma eficaz de tornar os principios da qualidade (foco no cliente, lideranca,
envolvimento de pessoas, abordagem de processo, abordagem sistémica para a gestéo,
melhoria continua, tomada de decisdo baseada em fatos e beneficios mutuos nas relagcbes com
os fornecedores) mais adequados a linguagem e a cultura dos empresarios e gestores. 1sso
facilita a compreensdo e aceitacdo desses principios, proporcionando melhores niveis de

seguranca, eficiéncia, confiabilidade e produtividade.

1.1 Norma ISO

ISO (International Organization for Standardization) é uma organizacdo governamental
internacional que relne mais de uma centena de organismos nacionais de normalizacéo.
Possuem 0 objetivo de promover o desenvolvimento da padronizacdo e de atividades
correlacionadas, visando tornar viavel o intercdmbio econdmico, cientifico e tecnoldgico.
(Lima; Seleme, 2020).

A norma ISO 9001 promove a adocdo de uma abordagem de processo para O
desenvolvimento, implementacdo e melhoria da eficAcia de um sistema de gestdo da

qualidade. Para uma organizagédo funcionar de maneira eficaz, ela deve determinar e gerenciar
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diversas atividades interligadas. Esse gerenciamento pode ser referenciado como "abordagem
de processo™ (Bonato; Caten, 2013).

No setor de alimentos existe outra norma importante a NBR 1SO 22000 - Seguranga de
Alimentos, a qual delimita um sistema de gestdo de seguranca de alimentos, considerando os
provaveis perigos da cadeia produtiva, ou seja, uma producdo em que os alimentos nédo
resultem em danos a saude do consumidor. A norma ainda enfatiza a necessidade de
comunicacdo de todo o sistema da cadeira produtiva, através de documentacdo,
responsabilidades e autoridade. Define também os pontos criticos de controle (PCC) e os
niveis aceitaveis de perigos, além de um programa de monitoramento e melhorias. (Lima;
Seleme, 2020).

1.2 Ferramentas da Qualidade

As ferramentas de qualidade sdo as principais responsaveis por assegurarem todo o
processo de fabricacdo, que vai desde a escolha da matéria prima até a distribuicdo para os
pontos de vendas. Entdo € de suma importancia desenvolver uma estratégia que assegure a
fabricacdo. As medidas classicas com as ferramentas de qualidade objetivam auxiliar,
desenvolver e apoiar o time da gestdo para a tomada de medidas que solucione os problemas
ou que vise a melhoria das situagdes. (SILVA,2022).

Para atender as necessidades dos consumidores por qualidade é necessaria a utilizacao de
instrumentos e ferramentas. A seguir serdo apresentadas as principais ferramentas da

qualidade voltadas para o setor da industria de alimentos.
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto de normas e procedimentos para o
alcance de um padrdo de qualidade e identidade de um determinado produto ou servi¢o na
area de alimentos, abrangendo bebidas, utensilios, recipientes e materiais em contato com
alimentos (BRASIL, 1993).

As BPF séo divididas em quatro pontos principais de analise: Termos relevantes, inclusive
pontos criticos de controle e praticas referentes a pessoal; Instalagdes, compreendendo areas
externas, plantas fisicas, ventilagdo e iluminacdo adequada, controle de pragas, uso e
armazenamento de produtos quimicos, abastecimento de dgua, encanamento e coleta de lixo;
Requisitos gerais de equipamentos, tais como construcdo, facilidade de limpeza e
manutencdo; Controle de producéo. (Lima; Seleme, 2020).
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Anélise de Perigos de Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O APPCC ¢é baseado numa série de etapas inerentes ao processamento industrial dos
alimentos, abrangendo todas as atividades que ocorrem desde a obtengdo da matéria-prima até
o consumo, fundamentando-se na identificacdo dos perigos potenciais a saide do consumidor,
bem como nas medidas de controle das condi¢Ges que geram os perigos (FURTINI; ABREU,
2006).

Instruc6es de Trabalho (IT)

A Instrucdo de Trabalho é escrita de forma objetiva, completa, simples e de féacil
interpretacdo. Cada processo documentado ira possuir suas particularidades. O elaborador
devera conhecer o processo para conseguir detalhar todas as caracteristicas necessarias e
assim treinar o colaborador que ird executar a atividade, a qual serda monitorada para garantia
da sua eficacia (SILVA,2022).

Rastreabilidade (RT)

A rastreabilidade é um sistema de controle que permite a identificacdo individual e ou lote
do produto, como a origem de materiais e das pecas, historico de distribuicao e localizacdo 6
de 9 do produto, ou seja, um levantamento desde seus componentes até o produto final. Com
iss0, 0 consumidor tem a garantia de um produto saudavel e seguro (Lima; Seleme, 2020).

1.3 Padronizacgéo de processos

A padronizacdo de processos € um dos elementos que compdem os sistemas de gestdo da
qualidade. Tem como abjetivo garantir a execucdo dos processos sempre da mesma maneira
com a finalidade de se obter maior previsibilidade dos resultados, e é utilizada para controlar,

prever e minimizar os erros e desvios (Teixeira, Cervi e Jugend, 2013).

A reducdo dos custos de producdo e o aumento da produtividade é uma das principais
vantagens da padronizacdo. A sua implementacdo acontece por meio da elaboragdo de uma
documentacdo formal. Trata-se de informagdes na forma de texto ou gréfica, objetivando
esclarecer as relacOes entre as atividades, pessoal, informagdes e objetivos de um determinado
fluxo de trabalho (GARCIA, 2013).
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Considerando a importancia da padronizacdo dos processos na inddstria para aperfeicoar e
garantir a seguranca do alimento produzido, é necessario um mapeamento e ajustes através de
uma revisdo dos procedimentos na industria. A Garantia da qualidade é uma parte da gestéo
da qualidade responsavel em prover confianca de que os requisitos serdo atendidos. No dia a
dia a Garantia da qualidade envolve um conjunto de procedimentos e atividades planejadas,

que vao garantir o atendimento dos requisitos especificados.

2 DESENVOLVIMENTO

Neste item sera descrito a respeito da empresa Alvoar Lacteos, e 0s processos produtivos,
do leite UHT e do leite destinado para fabricacdo de produtos fermentados, em especial, a

coalhada light e integral.

2.1 Descricdo da Unidade Concedente: Alvoar Lacteos

A Alvoar Lacteos nasceu da unido de duas grandes marcas, a Betania Lacteos e a Embaré.
Hoje a Alvoar L&cteos conta com mais de 4 mil colaboradores diretos, sendo a quinta maior
empresa de laticinios do Brasil. Cerca de 6500 familias de produtores, 12 cooperativas
abastecem as 9 fabricas e 13 centros de distribuicdo. Além disso, a empresa possui
laborat6rios proprios e filiais, com capacidade para processar 4,8 milhdes de litros de leite por
dia, 0 que concede a empresa capacidade de atuacdo nacional e internacional, exportando para

mais de 45 paises.

A unidade da Alvoar Lécteos, situada em Morada Nova, conta com a producdo dos
seguintes produtos: Leite UHT, Fermentados, Manteiga, Queijo, Requeijdo, Creme de leite,

Leite condensado e Leite em pd. Alguns desses produtos estdo expostos na Figura 1.
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Figura 1 - Produtos da linha Alvoar Lacteos.

BeTAMA == BEVAMIA T
= wonamun
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Fonte: Google imagens, 2025.

2.2 Processo produtivo
2.2.1 Leite UHT (ultra high temperature)

Entende-se por leite UHT (Ultra Alta Temperatura, UAT) o leite homogeneizado que
foi submetido, durante 2 a 4 segundos, a temperatura entre 130° C e 150° ¢, mediante um
processo térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32°
C e envasado sob condicdes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas.
Pode ser classificado quanto ao teor de gordura como integral, semi-desnatado ou desnatado e
adicionado ou nao de gordura lactea. (BRASIL, 2018b).

A pasteurizacdo, apesar de eliminar de forma eficiente 0s microrganismos
patogénicos, ndo é suficiente para exterminar todas as bactérias termo resistentes,
especialmente as produtoras de esporos. Esse exterminio s ocorre com 0 processo de
esterilizacdo. Apds a pasteurizacao este leite passa por um equipamento de esterilizacdo para
entdo seguir para as maquinas de envase, e depois para expedicdo. Na Alvoar existem trés
equipamentos de esterilizagdo o GEA, VTIS, o Steritube. As Figuras 4, 5, 6 representam,

respectivamente, o sistema de esterilizacdo (GEA), (VTIS) e maquina de envase asséptico.
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Figura 4 - Sistema de Esterilizacdo GEA, Sistema de Esterilizagdo VTIS e Maquina de envase asséptico.

Fonte: Autoria propria, 2025.

2.2.2 Coalhada

O leite destinado para fabricacdo de produtos fermentados como coalhada, bebida
lactea, iogurtes, e outros derivados, € recebido na plataforma, pasteurizado répida e
padronizado para um teor de gordura adequado para cada derivado que se deseja produzir.

Para a producdo da coalhada o leite selecionado segue para um tanque de mistura,
onde serdo adicionados leite em pd, acUcar, estabilizante, gelatina e amido. Para garantir a
qualidade, uma amostra da mistura é levada para analise, que caso seja liberada, segue para
uma segunda pasteurizacdo. ApOs ser pasteurizado, a mistura segue para um tanque de
fermentacgdo, onde sera inoculado o fermento e incubado por aproximadamente quatro horas,
tempo médio necessario para que ocorra a fermentacdo da lactose em &cido latico e o
desenvolvimento das caracteristicas sensoriais do produto.

Na fase de mistura é feito analise de temperatura, pH, brix (quantidade de agUcar
presente) e gordura. Na pasteurizacdo € feito analise microbiologica e verificacdo da
temperatura, no processo de fermentacdo é feito acompanhamento do pH, no resfriamento é
analisado a temperatura na qual o produto estd sendo resfriado, o brix, o pH, a viscosidade.
Além da analise microbioldgica, também é realizada uma andlise do primeiro envase do
produto analisando a temperatura, pH, brix, viscosidade. Ao longo do processo de envase é
feito o acompanhamento do pH, temperatura e andlise sensorial, como o sabor, cor, odor e as
condi¢cdes da embalagem. Todos esses acompanhamentos sdo feitos afim de garantir ao

consumidor a qualidade adequado do produto.
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Por fim, o produto é envasado em embalagens de polietileno proprias (protecdo do
oxigénio, umidade e luz) e conservado em camaras frias (4 °C) até o0 momento da expedicdo.

A Figura 7 ilustra a embalagem da coalhada integral.

Figura 5 - Embalagem da coalhada integral.
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Fonte: Autoria propria, 2025.

3 METODOLOGIA

A metodologia desenvolvida durante o periodo de estdgio compreende no
desenvolvimento da padronizacéo do produto escolhido;

Para a realizacdo de um mapeamento de processos, existem varios métodos. Neste caso,
foi feito primeiramente um estudo de avarias por linha de producdo, onde foi possivel
determinar os 10 produtos com mais avarias no ano anterior (2023).



20

Figura 6 - Avarias 2023
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Fonte: Autoria propria (2025).

Identificado os produtos com mais avarias, foi definido que o mapeamento de processo
seria realizado na linha da Coalhada Integral e Light Bet 140g. A padronizacdo sera
implementada na linha com mais desvios do fermentado, visando reduzir inconsisténcias e
melhorar a qualidade.

No estudo de avarias foram detectados alguns problemas de qualidade, microbioldgicos,
rotulo com informagdes divergentes, embalagem com falha na selagem.

Posteriormente, foi realizado um levantamento detalhado de cada etapa do processo,
fazendo uma rastreabilidade detalhada desde o recebimento do leite cru até o envase do
produto final. Durante esse levantamento, foram identificados possiveis desvios que poderiam

causar os problemas de avarias mencionados anteriormente, conforme ilustrado na Tabela 1.

Tabela 1 - Levantamento dos desvios de processo na linha da Coalhada Integral e Light (140g).

Processo Desvio

Mistura e Tempo de espera para pasteurizacao e

temperatura elevada.

Pasteurizacdo e Temperatura de pasteurizacao da
mistura elevada (proxima a 15°C) —

recomendado maximo 10°C.

Fermento e Falha no procedimento de pesagem,
causando blocagem.

e Falha no cumprimento de rotacdo do
fermento (CC04, CCO06, CCO08).
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e Rotacdo CC04 com suspeita de
ataque fagica (retirada de utilizacdo
por 15 dias)

Estocagem Tanque pulméo e Enchimento acontece ao mesmo
tempo nos tanques 22 e 21, sendo
caida da base por cima no tanque 22 e
abastecimento do 21 por gravidade.

e Forma de enchimento ocasiona
geracdo de muita espuma no tanque
22, para a producdo de coalhada light
e integral.

¢ Producéo sendo iniciada pelo tanque
22, com excesso de espuma e
quantidade desconhecida de fermento
(causando atraso de fermentacao e
sensorial ndo caracteristico no
produto final).

e Temperatura de estocagem no tanque
superior a 10°C.

e Variacdo de temperatura de envase
(relacionado a falta de definicdo de
set point da 4gua de aquecimento).

Tempo de envase elevados (superior a 2

horas).

Fonte: Autoria propria (2025).

Apos finalizado o levantamento dos desvios, 0 processo das atividades de padronizacdo é
definido. Inicialmente é elaborado um plano de monitoramento (processo, qualidade e envase)
com a finalidade de padronizar todas as atividades que devem ser realizadas durante todo o
processo. Em seguida, é feito uma reviséo e elaboragdo nas instrugdes de trabalho e nos seus

respectivos formularios, mostrados na Tabela 2, 3 e 4.
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Tabela 2 - Plano de Monitoramento Processo.

Instrucdes de Trabalho (IT)

Formulérios (FO)

e Pasteurizacdo e padronizacao de leite;
e Preparacdo da mistura da coalhada e

iogurte natural.

Controle da pasteurizacao para
fermentado;

Controle de pasteurizacao;
Controle de mistura;

Controle de inspecao dos filtros dos

pasteurizadores 10K e 4K,

Fonte: Autoria prépria (2025).

Tabela 3 - Plano de Monitoramento Qualidade.

Instrucdes de Trabalho (IT)

Formulérios (FO)

e Anadlises fisico-quimicas do leite
UHT,;

e Andlises fisico-quimicas de produtos
fermentados;

e Geral andlise sensorial;

e Metodologia de analises

microbioldgicas

Controle de processo de producdo do
leite fermentado;

Controle de produtos fermentados
coalhada;

Shelf life fermentado - coalhada;
Controle de codificagoes;

Cadastro de registro de analise -

processo;

Fonte: Autoria propria (2025).

Tabela 4 - Plano de Monitoramento Envase.

Instrucdes de Trabalho (IT)

Formulérios (FO)

e Envase coalhada;
e Coalhada estocagem no tanque

pulméo

Controle estatistico de processo da
coalhada;
Rastreabilidade de produtos coalhada

e natural sem agucar.

Com todas as instrucdes de trabalho e formularios revisados e atualizados foi realizado um

treinamento com toda operacédo e suas respectivas liderancas, sendo elas: processo, qualidade

e manutencdo. Em seguida, foi necessario um acompanhamento de producdo assistida para
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validar os planos de monitoramento e os treinamentos. Por fim, a Garantia da qualidade fica
responsavel pela checagem e arquivamento diério dos formularios preenchidos pela operacéo,
além da elaboracdo de um relatorio ou dossié com resultados da padronizacdo obtidos do

produto escolhido.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Ap6s a implementacdo da metodologia descrita, foram obtidos resultados
significativos na padronizacao dos processos produtivos da linha de Coalhada Integral e Light
Bet 140g. A padronizacdo dos processos resultou em uma significativa reducao das avarias na
linha. Os problemas de qualidade e microbiolégicos foram minimizados, e a consisténcia das
informacdes nos rétulos e a selagem das embalagens foram aprimoradas. Nas Figuras 07 e 09
podemos visualizar uma reducdo no numero de avarias na linha do fermentado apds alguns

meses do inicio das atividades de padronizacéo.

Figura 7 - Avarias Fermentado 2023

Avaria Por Linha do Fermentado (RS)
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Fonte: Autoria prépria, 2025.



Figura 8 - Avarias Fermentado 2024.

Avaria Por Linha do Fermentado (RS)
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Fonte: Autoria prépria, 2025.
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Depois foi feito um mapeamento das reclamacdes recebidas de consumidores no SAC,

onde foi possivel verificar uma diminuicdo significativa quando comparada com 0 ano

anterior. As atividades desenvolvidas foram satisfatorias quando comparamos os relatos dos

consumidores.

Figura 9 - Produtos mais reclamados 2023 (Coalhada).

PRODUTOS MAIS RECLAMADOS
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Fonte: Autoria prépria, 2025.
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Figura 10 - Produtos mais reclamados 2024 (Coalhada).
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Fonte: Autoria prépria, 2025.

A realizacdo das atividades na Alvoar Lacteos proporcionou uma visdo ampla dos
processos produtivos e a garantia da qualidade na fabricacdo de laticinios. A pratica diéria na
fabrica e o monitoramento das operacdes de producdo permitiram a aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos durante a graduacdo de Engenharia Quimica, além de possibilitar
uma experiéncia direta com os desafios e responsabilidades tipicos do ambiente industrial.

Os resultados obtidos demonstram a eficécia da metodologia aplicada na melhoria dos
processos produtivos. A implementacdo de um sistema de monitoramento continuo e a
capacitacdo da equipe foram essenciais para alcancar os objetivos propostos. A continuidade

dessas praticas é recomendada para manter a qualidade e seguranca dos produtos.
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