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Sumario Executivo

A Fabrica de Laticinios da Cooperativa dos Produtores de Leite de Mariana — CPL de
Mariana situada no distrito de Padre Viegas — Mariana/MG foi definitivamente construida
no ano de 2009 e iniciou sua operagdo no ano de 2016. Durante o periodo de
operacionalizacdo o Laticinios Mariana devido a falta de planejamento e ma gestdo
operacional teve de encerrar a operacdo, deixando passivos fiscais e uma relacdo muito

delicada com os Cooperados/Produtores.

O Laticinio possui estrutura e equipamentos para produzir Leite Pasteurizado, Bebida
Lactea, logurte, Doce de Leite, Requeijdo, Queijo Mucarela, Queijo Minas Padrdo e Queijo
Minas Frescal a uma capacidade nominal de 40.000 litros de leite por dia, apesar de ter
Autorizacdo Ambiental de Funcionamento para producdo de somente 10.000 litros de leite
por dia. Ainda assim o Laticinio apresenta inconformidades para operacdo em funcéo da
auséncia da Estacdo de Tratamento de Efluentes — ETE, equipamentos que se tornaram
obsoletos em funcdo do tempo parado e necessidade do desenvolvimento e acabamento de

obras no que diz respeito a infraestrutura.

A Pesquisa de Mercado desenvolvida em Dezembro de 2017 mostrou que a mesorregido
de Ouro Preto e Mariana possui um consumo de lacteos atrativo para a comercializa¢do dos

produtos do Laticinio.

Para analisar a viabilidade econémica de operacdo do negécio foi desenvolvida a
Apuracao do Fluxo de Caixa e Analise Prospectiva para um periodo de 5(cinco) anos e 0s
resultados mostraram haver viabilidade econémica desde que siga a estratégia de selecdo e

lancamento de produtos ano a ano de acordo com o volume de captagéo de leite.

O Plano de Negdcios foi desenvolvido com o propdsito de orientacdo na busca de

informagdes referentes ao negdcio bem como para auxiliar a tomada de decisdes.

Na otica da Visdo Geral da Empresa, foi desenvolvida a caracteriza¢do do negdcio, itens
que compdem o planejamento estrateégico, objetivos estratégicos, descricdo dos produtos e
servigos que o Laticinio possui capacidade de produzir, perspectivas futuras e definicdo de



12

problemas urgentes, além da descricdo de servicos terceirizados.

No tocante a Andlise de concorréncia, foi desenvolvida a Analise SWOT e avaliacdo da
concorréncia direta, que por meio do produto da Pesquisa de Mercado, mostrou que a Itambé
e o Laticinios Porto Alegre, sdo as marcas mais comercializadas na regido de Ouro Preto e
Mariana, além disso existe o fato de que a Porto Alegre esta muito préximo do mercado
consumidor do Laticinio e hoje é abastecida também pela bacia leiteira ao entorno do

Laticinio.

Em relacdo ao Plano de Marketing, foi feito a caracterizacdo demografica,
comportamental e organizacional do publico alvo, a defini¢cdo dos canais de distribuicdo, a
estratégia de priorizacdo de distribuicdo, as necessidades dos clientes quando se refere a
preferéncias de critérios para compra, elaboracdo da matriz BCG, validagéo e sugestfes para

identidade visual da marca além da analise de precos do Laticinio e do mercado.

Na sessdo referente a Producado, foram desenvolvidos os fluxogramas, rotas de operacédo
e fluxo de matérias primas correspondentes a cada produto que o Laticinio possui capacidade
de produzir, além de controles e indicadores do processo produtivo, seguranga, ergonomia e
higiene, planejamento e controle da producdo e a proposicdo de adoc¢do de ferramentas da

qualidade.

No que diz respeito a Suprimentos, foram identificados os insumos e componentes
produtivos por produto através de suas formulacdes, 0s custos relativos dos insumos por meio
da cotacdo com fornecedores, a necessidade de suprimentos diaria e mensal, controle de

estoques e desenvolvimento de critérios para identificar e avaliar fornecedores.

Na sessdo de Custos e Andlise Financeira, foi tratado os dados relativos ao produto da
Apuracao do Fluxo de Caixa e Analise Prospectiva com todos indicadores e variaveis para

avaliar a viabilidade do negdcio.

Os resultados da Analise Financeira mostraram que para haver viabilidade econdmica do
negocio é necessario vender mais produtos que o mercado consumidor local absorve, dessa
forma foram sugeridas estratégias para reposicionamento do empreendimento no mercado,

estratégias de fusdo ou incorporacao e estratégias de liquidacéo.
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1. INTRODUCAO

2. VISAO GERAL DA EMPRESA

2.1 Caracterizacdo e Descri¢ao do Negdcio

A fabrica de laticinios fica localizada as margens da Rodovia Luis Martins Soares na MG
292 na cidade de Mariana/MG, especificamente no distrito de Padre Viegas e possui
capacidade nominal de processar 40 mil litros de leite por dia. O Laticinio comegou a ser
construido em 2007 pela Prefeitura de Mariana, com o objetivo de estimular a produgéo
leiteira do municipio. Somente em 2009, os equipamentos para funcionamento do laticinio
foram adquiridos e apds sua definitiva construcdo, foi criada em 10/06/2009 a CPL de
Mariana (Cooperativa dos Produtores de Leite de Mariana) com o objetivo de haver uma
cooperacao reciproca na qual o produtor forneceria leite cru para que pudesse ser coletado
nos postos de resfriamento e transportado até o laticinio, o qual beneficiaria, industrializaria

e comercializaria o leite e seus derivados oriundos desse processo.

O laticinio operou apenas durante os meses de maio, junho e julho no ano de 2016 e
empregou cerca de 7 funcionarios. A captacdo inicial foi de 400 litros/dia, chegando a
quantidade maxima de 700 litros/dia durante os trés meses de operacdo. Os fornecedores de
leite eram da Associacdo de Cachoeira do Brumado (composta por 6 produtores) e dois
produtores individuais. A captacdo era realizada diariamente pelo caminhdo isotérmico
préprio, com capacidade para 8400 litros (prejuizo em logistica, pois 0 caminhdo andava
praticamente vazio). O laticinio possui registro no DIPOA (Departamento de Inspe¢do de
Produtos de Origem Animal), 6rgdo que emite o selo do SIF (Servico de Inspe¢do Federal)
vinculados ao MAPA (Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento). Possui
Autorizacdo Ambiental de Funcionamento expedido pelo Conselho Estadual de Politica
Ambiental - COPAM para um periodo de 04 (anos) com validade até 02/12/2019, porém
possui autorizagdo para preparacdo do leite e fabricacdo de produtos de laticinios de apenas
10.000 I/dia e resfriamento e distribuicdo de leite em instalagdes industriais de 20.000 I/dia.
Os documentos para validade das informacdes referentes a Legislagdo Ambiental estdo na

sessdao Anexos.
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A producéo era vendida no comércio local de Mariana e para a merenda escolar através
de um convénio com a prefeitura. As vendas dos produtos comecaram a aumentar e a CPL
ndo conseguiu captar leite suficiente para acompanhar a demanda. Houve dificuldade em
conseguir novos fornecedores de leite, pois os produtores ja haviam perdido a confianca na
cooperativa e as sucessdes da administracdo municipal geraram conflitos de interesse em
relacdo ao negdcio. Como a CPL havia gastado o capital de giro para iniciar o funcionamento
do laticinio, ficou descapitalizada e a renda da venda dos produtos ndo foi suficiente para
cobrir as despesas e dar continuidade no negdcio. Diante daquele cenario, a decisdo da CPL
foi de paralisar as atividades do laticinio. Os fornecedores foram comunicados e até hoje nao

receberam da CPL o equivalente a um més do fornecimento de leite.

2.2 Conceitos e Objetivos

A. Viséo

Desenvolver a producdo e comercializacdo de produtos lacteos garantindo viabilidade
econbmica, atendendo a demanda local e visando expandir mercado, tornando referéncia no
setor de lacteos além de contribuir para o desenvolvimento econdmico e social da regido em

um periodo de cinco anos de operacao.

B. Missdo

i. Prover uma gestdo eficiente da Fabrica de Laticinios a fim de garantir ao
Cooperado valor agregado e garantia de retorno sobre investimento;

ii.  Garantir aos clientes bons produtos com padrdo e qualidade garantida, em
quantidade suficiente para abastecer a demanda, de forma rapida, segura e sempre
com muita aten¢do ao consumidor final;

iii.  Proporcionar nutri¢do, satde, bem-estar e respeito a nossos publicos;

iv.  Assumir posicéo de destaque e referéncia pela qualidade empregada nos produtos
fornecidos aos seus Clientes e a Comunidade;

v.  Aumentar a satisfacdo do Cliente por meio de qualificagéo de seus Colaboradores
e consequente aprimoramento continuo de seus produtos e processos;

vi.  Crescer com rentabilidade, garantindo a valorizacdo e retorno do capital

investido. Gerar riquezas, através de suas atividades profissionais para a
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Sociedade em geral e melhoria quanto a qualidade de vida dos Colaboradores.
Criar e manter uma forca de trabalho estavel, favorecendo seu desenvolvimento

profissional e humano.

C. Valores

i.  Tradicdo
ii.  Qualidade
iii.  Saude
iv.  Higiene

v.  Compromisso

vi. Etica
vii.  Respeito
viii.  Responsabilidade

D. Objetivos Estratégicos

e Finalizar a construgéo da ETE — Estacdo de Tratamento de Efluentes;

e Finalizar a construcdo da Casa de Energia com gerador proprio;

e Substituir Equipamentos produtivos obsoletos;

e Expedir pedido de renovagdo com 120 dias de antecedéncia e ampliacdo da
autorizacdo de producdo de leite junto ao COPAM para 40.0001/dia;

e Garantir a captacdo de leite para 10.000 L /dia em um prazo de 24 meses;

e Reduzir o parametro de perdas no processo produtivo para 2% em 12 meses;

e Prover meios para desenvolver o conceito JIT (Just-in-time) para producéo a longo
prazo (estoque zero);

e Atender o mercado da Grande Belo Horizonte e municipios adjacentes;

e Reduzir os custos produtivos em 15% em um prazo de 24 meses;

e Garantir a seguranca necessaria para o Laticinio;

e Operar com resultados positivos, possibilitando a distribuigcdo de sobras aos
cooperados ao final do exercicio;

e Compor o quadro de colaboradores para a operacao da empresa com a contratagdo
de pessoal da regido;

e Priorizar fornecedores da regido.

E. Politica Ambiental
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Compromisso com o atendimento aos requisitos ambientais legais vigentes aplicaveis e
outros requisitos, com a preservacdo dos recursos naturais, a prevencdo de lancamento de
poluentes e 0 melhoramento continuo dos processos, gerando a sustentabilidade do negdcio

e minimizando os impactos ambientais locais e regionais.

2.3 Produtos e Servicos

E extensa a linha de produtos que um laticinio pode processar, caracterizam os produtos
lacteos em duas categorias, de acordo com a necessidade ou ndo de refrigeracdo para a

manutencao e transporte dos mesmos.

e Linha fria — Esta corresponde aos produtos que necessitam do resfriamento para
a manutencdo e o transporte até a entrega para a comercializac¢do. Sao eles: leite
pasteurizado (tipo A B e C), bebidas lacteas, iogurtes, queijos de massa mole e
semi-dura e outros. Devido a dependéncia do resfriamento o comércio destes é de
caréater regional sendo menor afetado pelo mercado nacional e os importados.

e Linha seca — Estes produtos ndo necessitam de refrigeracdo para manuseio e

transporte.

Séo eles (de acordo com os produtos processados pelo Laticinios Mariana):

1) Leite Fluido Pasteurizado (1 Litro)

O leite pasteurizado é o leite natural, integral, desnatado ou semidesnatado que sofre
tratamento térmico que recebe um tratamento térmico suave (72°C durante 15 a 20 segundos),
isso garante a destruicdo de bactérias patogénicas.

Com esse tratamento térmico as vitaminas do complexo B sofrem perdas menores; as
proteinas e agucares do leite ndo sofrem modificacbes consideraveis e os lactobacilos
benéficos permanecem vivos. Comparado ao popular Leite UHT, possui carater mais

saudavel.
No entanto possui vida util curta, em média de 4 a 5 dias.

2) Bebida Lactea (1 Litro)
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Bebida lactea é um alimento composto de soro de leite e de leite, cuja composicao lactea
ndo é inferior a 51% da massa total do produto e tem que ter, no minimo, 1g de proteina a
cada 100 g de produto e quando comparado ao iogurte, possui menos calorias.

3) logurte (1 Litro)

E um derivado do leite em que o aglcar (a lactose) foi transformado em &cido lactico,
por fermentacdo bacteriana. E  um liquido espesso, branco e levemente &cido,

muito nutritivo. Tem que ter, no minimo, 2,03g de proteina a cada 100g de produto.
4) Queijo Minas Frescal (1 Kg)

Queijo minas frescal, ou simplesmente queijo minas, € o queijo fresco obtido por
coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo com acdo de bactérias lacticas especificas. Possui massa crua,
consisténcia mole, alta umidade, classificagdo como semi-gordo, deve ser consumido fresco
e possui grande variacdo de sabores. Necessita ser consumido em até 10 dias depois da

fabricacao.
5) Queijo Padrdo (1 Kg)

Queijo Minas Padrdo é um queijo de simples elaboracdo e de muita versatilidade na
culinaria, sendo o principal ingrediente para o famoso pdo de queijo. Diferente do Queijo
Minas Frescal, passa por um processo de matura¢do. Possui uma casca firme e de cor
amarelada, sabor mais marcante e 4cido. Prazo de validade é maior quando refrigerado: até
90 dias.

6) Queijo Mugarela (1kg)

Queijo que se obtéem por filagem de uma massa acidificada, (produto intermediario obtido
por coagulacdo de leite por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas),
complementada ou ndo pela agdo de bactérias lacticas especificas. Possui textura semi macia

e de cor amarelada e consistente em pecas retangulares.

7) Requeijédo (4009)


https://pt.wikipedia.org/wiki/Alimento
https://pt.wikipedia.org/wiki/Soro_de_leite
https://pt.wikipedia.org/wiki/Leite
https://pt.wikipedia.org/wiki/Produto
https://pt.wikipedia.org/wiki/Leite
https://pt.wikipedia.org/wiki/A%C3%A7%C3%BAcar
https://pt.wikipedia.org/wiki/Lactose
https://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_l%C3%A1ctico
https://pt.wikipedia.org/wiki/Fermenta%C3%A7%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Bact%C3%A9ria
https://pt.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADquido
https://pt.wikipedia.org/wiki/Nutri%C3%A7%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Leite
https://pt.wikipedia.org/wiki/Coalho
https://pt.wikipedia.org/wiki/Enzima
https://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Bact%C3%A9ria_l%C3%A1ctica&action=edit&redlink=1
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E um laticinio pastoso, de cor branca, feito de leite pasteurizado desnatado e geralmente

com adicao de creme de leite fresco.

8)

Doce de Leite (4009)

O doce de leite é um doce a base de leite e agucar, é feito ao se ferver leite com acucar

formando uma textura pastosa caracteristica.

2.4 Perspectivas Futuras e Problemas

A situacdo atual do Laticinio se encontra com uma série de problemas que podemos

destacar:

1)

2)

3)

4)

5)

Via de Acesso: A via de acesso para adentrar as dependéncias do Laticinio €
extremamente perigosa para o condutor, uma vez que ndo possui rotatdria proxima,
contorno ou trevo.

Seguranca: O centro do terreno ndo é devidamente cercado por alambrado ou muro,
sendo extremamente vulneravel a invasGes e propicio a roubos, além disso, o
Laticinio atualmente possui apenas 1 (um) vigia, enquanto o ideal seriam 3 (trés). Foi
relatado que ndo existe nenhum controle por parte da Prefeitura em relacdo a
segurancga, 0 que ocasionou roubos e perdas de ativos recorrentes.

Cooperados: A CPL possui 213 produtores associados e a proposta inicial da cria¢éo
da Cooperativa nao foi alcancada desde a sua operacao. Atualmente, o Cooperado é
corresponsavel pela divida adquirida e em decorréncia da perda de confianca e da méa
gestdo organizacional passada existe um conflito de interesses muito grande, o que
faz com que esses potenciais fornecedores do Laticinio optem por fornecer o Leite
cru para concorrentes proximos, como no caso a Porto Alegre.

Licenciamento Ambiental: O Licenciamento Ambiental expedido pela COPAM deve
ter um incremento em relacdo a autorizagdo de producao diaria de 10.000l/dia para
40.000l/dia.

ETE — Estacdo de Tratamento de Efluentes: A agua utilizada pela inddstria para
incorporagdo ao produto, lavagens de maquinas, tubulacdes e pisos, nos sistemas de
resfriamento e geradores de vapor e no proprio processo industrial ndo passam por

unidade de tratamento de efluentes (ETE — Estacao de Tratamento de Efluentes), uma


https://pt.wikipedia.org/wiki/Doce
https://pt.wikipedia.org/wiki/Leite
https://pt.wikipedia.org/wiki/A%C3%A7%C3%BAcar
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vez que definida a instalagdo no passado, ndo houve or¢camento para inicio das obras.
Esse é um problema cronico e extremamente urgente que implica em problemas
ambientais (residuos industriais liquidos toxicos e contaminantes) e sujeito a punigdes
previstas em lei que podem ir de multas até a paralisacdo temporaria ou definitiva da

atividade, além de ser fundamental para o funcionamento do registro junto ao MAPA,

Figura 1 - Area para instalacéo de ETE
Fonte: Registrado pelo autor

6) Gerador de energia - Para a plena execucdo da capacidade nominal da planta, é
obrigatério gerador proprio para garantir a produtividade e condicionamento dos
insumos e produtos acabados. O Lacticinio ndo possui gerador e a obra da casa do
gerador esta incompleta.



7)

8)

20

Figura 2 - Casa de energia inacabada
Fonte: Registrado pelo autor

Logistica — O laticinio hoje possui 1(um) caminhdo que comporta um volume de
8.400L, portanto para atender demandas superiores de producdo o mesmo se torna
insuficiente. Por outro lado, durante a operacdo 0 maximo que se captou foi 700L/dia,
no qual os fornecedores eram da Associa¢do de Cachoeira do Brumado (composta
por 6 produtores) e dois produtores individuais da regido. Em relacéo especificamente
ao Leite Pasteurizado que possui vida Util de 4 a 5 dias, é necessario uma logistica
reversa ativa para coleta do produto fora da validade e retorno ao Laticinio que pode
utilizar o produto como insumo para outros derivados. O Laticinio hoje possui apenas
1 (um) caminhdo para distribuicdo em ambas pracas, Ouro Preto e Mariana.

Equipamentos — Apesar das instalacbes e equipamentos se encontrarem em boas
condicGes aparentes e um laboratério préprio para analises microbioldgicas e fisico-
quimicas do leite, 0s mesmos ndo sdo ativados a mais de um ano, o que fica dificil de
prever seu estado de funcionamento, uma vez que determinados equipamentos nédo
sdo programados para ficarem longos periodos de tempo sem ligar. Alem disso,
alguns equipamentos fundamentais para 0 processo produtivo como a
Homogeneizadora, Pasteurizadora e Maquina Embaladora de leite pasteurizado estao

obsoletos e ndo funcionam, necessitando a troca ou manutencéo.



21

Perspectivas Futuras

Considerando os passivos da gestdo passada acertados, primeiramente, o fator mais
critico para haver viabilidade de operacionalizar o Laticinio, € vital que haja reaproximacéo
com os cooperados, uma vez que sao os fornecedores da regido de Leite Cru para a Fabrica.
Para que isso seja possivel, é necessario um trabalho proximo ao produtor para que com 0
tempo 0 mesmo volte a confiar na administragdo do Laticinio e volte a fornecer insumos para
producdo. Sem essa reaproximacao a operacionalizagdo se torna invalida a curto prazo, pois
ndo havera abastecimento. Além disso é necessario um estudo mais aprofundado de novas
opcdes de abastecimento em regides além da bacia leiteira visto que a atual ndo é suficiente

para a producdo nominal da planta.

Para que a operacionalizacdo do Laticinio de fato aconteca a Longo Prazo, primeiramente
é necessario expedir pedido de renovacdo com 120 dias de antecedéncia e ampliacdo da
autorizacdo de producio de leite junto ao COPAM para 40.000l/dia. E fundamental a
regulamentacdo ambiental, uma vez gque sua auséncia compromete sua operacdo aos 0rgaos
regulamentadores. A Estacdo de Tratamento de Efluentes (ETE) deve ser concluida antes da
operacionalizacdo, até mesmo em funcdo da regulamentacdo ambiental. Por outro lado, sua
implantagcdo demanda alto investimento. Ao mesmo tempo, é necessario o investimento no

gerador dedicado para plena execuc¢do da producdo extensiva e a certificacao.

Apbs a reaproximacdo com o0s produtores e a aderéncia as legislacdes ambientais
vigentes, ai se torna necessario a manutencao e possivel troca de equipamentos obsoletos que

séo fundamentais para o processo produtivo.

Todas consideracdes acertadas, ai sim focar na producéo e organizacdo administrativa da
fabrica utilizando o Plano de Negdcios aqui apresentado para nortear 0s proOXimos passos e

desenvolver a operagéo.

2.4 Estrutura e Pessoal

Estrutura:
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De acordo com o Memorial Descritivo de Construcdo Civil, o terreno ocupado pelo
Laticinio ocupa uma area de 15000m2, uma Area Construida para Fabrica de 622,60 m2 além
de 360,20 m? de Secdes de Apoio e 100,00 m? de Caldeira e banco de gelo.

e Area (til

Fébrica: Area existente: 581,00 m2

Servicos de Apoio: 360,2 m?

Caldeira e banco de gelo: 100 m2
e Recuo do alinhamento da estrada ou rua

O recuo de alinhamento da obra é de 30 metros do eixo da rodovia.
e Pédireito

O posto possui pé direito variavel, com o eixo principal de 5,10m, com este diminuindo
em direcdo aos extremos de acordo com a inclinacdo do telhado. O laborat6rio possui pé
direito de 3,0 m,

e Coberturas

A cobertura do bloco fabrica é de estrutura metalica e telha galvanizada. A juncéo entre

o telhado e as paredes é completamente vedada, para impedir a entrada de passaros e insetos.
e Forros

As camaras frias possuem forros isolados e seu revestimento feito em termo painéis de
aco galvanizado pintados com acabamento plastico. Nas demais dependéncias da fabrica, o

forro é a propria telha galvanizada.
e Portas

Todas as portas do posto de resfriamento sdo de estrutura metalica, resistentes a corrosao.
As portas do setor de apoio (banheiros e almoxarifados) sdo de aluminio. As demais portas

(escritdrios) séo de madeira.
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e Revestimento Geral

O revestimento interno do posto € de azulejos brancos lisos até uma altura de 2,0 metros.
O restante € revestido de massa fina e com pintura acrilica antimofo. O revestimento externo

é de massa fina e tinta a base de latex.
e Pavimentacéo
Toda a &rea em torno do Laticinio € pavimentada com bloquetas sextravados de concreto.
e Esquadrias

As esquadrias do posto sdo todas metalicas com pintura antioxidante. Os basculantes sdo

de ferro.
e Impermeabilizacdo

O material empregado no piso € do tipo anticorrosivo (gressit), com rejunte anticido,
sendo as paredes azulejadas até a altura de 2,0 metros com azulejos brancos e lisos. O restante

das paredes é impermeabilizado até o teto com tinta acrilica antimofo.
e Instalacdes de agua

A &gua do estabelecimento é proveniente de po¢o tubular recebendo prévio tratamento
para se enquadrar dentro das normas dos padrdes de potabilidade da mesma. O posto abastece
2(duas) caixas de fibra de vidro, tampadas, com capacidade para 10.000 litros cada,
possuindo vazao suficiente para atender a demanda da planta industrial. A distribuigdo da
agua até a entrada da industria € através de tubos PVC e no seu interior em tubos

galvanizados.
e Sistema de esgoto

Todo o soro proveniente da fabricacdo de queijos € destinado a fabricagdo de bebida
Lactea. O soro residual (proveniente da lavagem de equipamentos) € coletado e enviado para
um tanque fora da fabrica, onde é recolhido pelos produtores para ser utilizado na
alimentacdo animal. O residuo principal do setor industrial é aquele proveniente da lavagem

de equipamentos, que é canalizado passando por um sistema de gradeamento de gordura e
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em seguida deveria ir para a estacdo de tratamento de efluentes que ndo estd concluida,
portanto é depositado nas margens da fabrica sem a destinacdo correta. A rede de esgoto
proveniente das instalacGes sanitarias e vestiarios é independente daquela oriunda da unidade

de processamento.
Parecer técnico referente a estrutura e instalacéo atual referentes ao dia 07/11/2017:

i. Localizacdo e Area construida

e Area compativel com o porte, prevendo expansdes;

e Possibilita a circulacdo interna de veiculos;

e Patio e vias de acesso internas condizentes com porte do laticinio e pavimentados;

e A area do complexo industrial € bem delimitada e devidamente sinalizada;

e Zona isenta de odores, fumaca, poeira e outros contaminantes, e ndo exposta a
inundacdes;

e A area construida é compativel com a capacidade do estabelecimento e tipos de
equipamentos. Portanto, necessario otimizar 0 espaco existente para areas de
expedicdo e estocagem de solidos;

e A éarea construida é orientada de tal modo que os raios solares, 0 vento e a chuva
ndo prejudiquem os trabalhos industrias;

e A caldeira é devidamente afastada das outras construcgdes;

e NA&o existem canaletas ou ralos sifonados em todas as se¢oes;

e Possui banheiro masculino/feminino, vestiario masculino/feminino e refeitorio
adequados para pouco efetivo. Se fosse operar em capacidade maxima, ndo seria
suficiente;

e Possui almoxarifado e zona para armazenamento de insumos e produtos quimicos
suficiente para capacidade nominal da planta;

e Foi constado vazamento de amonia ndo controlado na se¢do da caldeiraria o que
é extremamente prejudicial ao homem e meio ambiente, podendo vir a causar
intoxicacOes e complicagdes a saude;

e A unidade condensadora da camara fria esta disposta em cima da camara fria,

apesar de sempre receber o ar fresco na entrada do condensador, a saida livre de
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ar quente € na area interna da fabrica, o que contribui para o aumento da
temperatura do ambiente.

Sugere-se a instalacéo de exaustores na fabrica, e substituicéo das telhas por telhas
com isolamento termico.

E necesséria a instalacdo de uma caixa de agua de 10.000 para armazenagem de
agua potavel e adequacdo do sistema de abastecimento ( interligacfes das caixas)
Sugere-se a instalacdo de méo francesa na cal¢ada do escritério;

Revisdo na fossa séptica do esgoto sanitario;

Foi constatado auséncia de Sistema de Protecdo e Combate a Incéndios;

Foi constatado auséncia de Sistema de Prote¢do Contra Descargas Atmosféricas
— SPDA.

Teto e Forro

N&o possui estrutura coberta em caso de chuva para os colaboradores irem ao

banheiro/vestiario.

Figura 3 - Vestiario e Banheiros CPL
Fonte: Registrado pelo autor

O aconselhavel para fins de sensacgéo térmica dentro da Fabrica, € a instalagédo de
forro PVC para melhor adaptabilidade. Além disso é aconselhavel a instalacdo do

forro PVC para o almoxarifado e vestiarios.

Piso



Vi.

Vii.

viii.
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Possui piso de ceramica industrial do tipo anticorrosivo Gressit, impermeavel,
resistente a abrasao e a corrosdo, ligeiramente inclinado, com angulos e cantos
arredondados, adequado para 0 processo produtivo.

Parede

Parede predominantemente de azulejo a meia altura e alvenaria revestida com
material ndo absorvente e lavavel de cor branca comprovadamente adequado para
o laticinio;

As cémaras-frias, sdo isoladas e revestidas com revestimento feito em termo
painéis de aco galvanizado pintados com acabamento plastico;

Portas

As portas externas (vestiarios, banheiros, depdsitos, etc...), sdo de aluminio, o que
corréi com o tempo e desgaste natural. O adequado seria de madeira com pintura
lavavel;

As portas da area industrial s&o do mesmo material das portas externas e na area
de expedicdo possui porta de vidro. O adequado seria portas de aco inoxidavel
com fechamento automatico, permitindo facil higienizacao;

Pavimentacdo

E necessaria pavimentacdo do entorno da sala de maquinas.

Janelas

Caixilhos metélicos instalados a altura minima de 2,00 metros adequados a
instalacao;

Instalacdo parcial de telas milimétricas removiveis em todas janelas da
dependéncia, é necessario a instalacdo total pois € um item obrigat6rio em locais
que fabricam produtos comestiveis.

lluminacao

Apesar de ndo possuir telhas translicidas, as janelas garantem boa iluminacéo
natural;

A iluminacdo artificial é suficiente com l[ampadas frias adequadamente protegidas
e ndo alteram cor do ambiente;

A iluminac&o artificial da cAmara fria é adequadamente embutida no teto.
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Pessoal:

O dimensionamento de Pessoal varia de acordo com o planejamento estabelecido pelos
5 (cinco) cenéarios propostos para o Fluxo de Caixa na Analise Prospectiva. A estratégia de
dimensionamento se baseou no estudo preliminar da FUNARBE - Vicosa além de
adequacdes de acordo com a estrutura financeira de cada ano elaborado pela A & M

Consultoria.

e Anol
Captacdo: 4.200 L/ dia — 15 Funcionarios

Gerente Gerente da
Administrativo Fabrica
Vendedores Recepcao/Pasteurizagao
Almoxarife Empacotador de
— — Liquidos
Vigilante Fabrica de
— — Bebida
Lactea/logurte
Faxineiro Operador de
— — ETE
Motorista p/ Operador de Caldeira
—  captacdo —
Motorista p/ Mecanico
— distribuigdo — Industrial
Analista de
— Laboratdrio

Tabela 1 - Fluxograma de méo de obra - Ano |
Fonte: Elaborado pelo autor



e Ano?2

Captacdo: 6.350 L/ dia — 18 Funcionarios
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Gerente Gerente da
Administrativo Fabrica
Vendedores Recepcao/Pasteurizacao Auxiliar
Almoxarife Empacotador de Liguidos
Expedidor Fabrica de
- — Bebida
Lactea/logurte
Vigilante Operador de
— — ETE
Faxineiro Operador de Caldeira
Motorista p/ Mecanico
— captacéo — Industrial
Motorista p/ Analista de
— distribuicéo —  Laboratorio
Secretario(a)

e Ano3

Tabela 2 - Fluxograma de méo de obra - Ano 11
Fonte: Elaborado pelo autor




Captacéo: 10.200 L/ dia — 22 Funcionarios

Gerente Gerente da
Administrativo Fabrica
Vendedores Recepcdo/Pasteurizacao Auxiliar
Alrrasarife Empacotador de
— — Liguidaos
Expedidor Fabrica de Auxiliar
- — Bebida
Lactealogurte
Vigilante Operador de
— — ETE
Faxineiro Operador de Caldeira
Motonsta p/ Mecanico
— captacdo — Industrial
Matorista pf Analista de Auxiar de
— distribuicao — Laboratdrio Laboratdrio
Secretario(a) Fabrica de
— Doce/Requeijdo
Auxihar
1 Administrativo

Tabela 3 - Fluxograma de mé&o de obra - Ano 111
Fonte: Elaborado pelo autor
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Ano 4

Captacéo: 14.400 L/dia — 30 Funcionarios

Vendedores

Almoxarife

Expedidor

Vigilante

Faxineirg
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Recepcdo/Pasteurizacio

Avuihar

Aunciliar

Empacotador gde

Liguidos

Fabnca de
Bebida

Ayocliar

Aunciliar

Lactea/logurte

Qperador de
ETE

Operador de Caldeira

Auxiliar

Motonsta pf
captacao

TWotorista pr
captacao

Mecanico
Industrial

Motonsta p/
distribuicio

Wotarsta pr
distribuicao

Analisia de

Laboratorio

Secretariofa)

Auxiliar
Administrativo

Tabela 4 - Fluxograma de méo de obra - Ano IV

Fabrica de
Doce/Requeijio

Fabrnca de

ALxiliar de
Laboratorio

Queijos

Empacotador de

Queijos

Fonte: Elaborado pelo autor




e Anob5
Captacdo: 16.650L/dia - 36 Funcionarios

Gerente

Administrativo | ¢

Vendedores

Almoxarte

Gerente Geral

Expedidor

Auahar

Vigilante

Faxineiro

L

Gerente da
Fébrica

Motonsta p/
captacio

1

Motonsta p/
captacio

Motonsta p/

— captagao

Motonsta p/
distribuicao

IWotonsta p/
distnbuigio

Motonsta p'

—— distribuigdo

Secretano(a)

Auxaliar
Administrativo

|
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Recepcio/Pasteurizacio Auxiliar

Auxiliar

Empacotador de

Auxiliar

= Liquidos

Fabrica de

Auxiliar

H Bebida
Lactea/logurte

Operador de
— ETE

Operador de Caldeira Auwaliar

Mecanico
Industrial

Analista de
(| Laboratdrio

Auxiliar de
Laboratdrio

Auxiliar de
Laboratorio

Fabrica de
—1Doce/Requeijao

Fabrica de
L2 Queijos

Awliar

Auxiliar

Empacotador de

Queijos

B

Tabela 5 - Fluxograma de méo de obra - Ano V
Fonte: Elaborado pelo autor

Observagéo: A Seguranga do Laticinio é responsabilidade da CPL e da Prefeitura Municipal

de Mariana, no entanto, em funcdo do Laticinio ndo estar operando, se tornou

responsabilidade do Laticinio por ser classificado como bem publico, portanto sera

necessario tramitar a situacdo de pessoal para seguranca e definir o agente responsavel pelo
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pagamento destes funcionarios. De qualquer forma foi dimensionado 1 (um) vigia exclusivo

para as dependéncias do Laticinio

2.5 Tipo de Sociedade

A CPL sera regida pela Lei Federal 5.764, de 1971, que regulamenta o Regime Juridico das

Sociedade Cooperativas.

2.6 Localizacao

O Laticinio é localizado as margens da Rodovia Luis Martins Soares na MG 262, Km 63, no
sentido do distrito de Padre Viegas — Mariana/MG. CEP: 35420-000.
CNPJ: 11.301.115/0001-32

Figura 4 - Localizacao geogréfica do Laticinios Mariana
Fonte: Google Maps

Abaixo segue a relacao da distancia referente ao Laticinio das principais cidades de referéncia

da regido:



33

Cidade Distancia
Mariana 7,90 km
Ouro Preto 16,80 km
[tabirito 63,20 km
Ponte Nova 66,80 km
Belo Horizonte 119,00 km

Tabela 6 - Distancias relativas do Laticinio
Fonte: Google Maps

Referéncia:

Link com a posicao exata do Laticinio CPL — Mariana no recurso Google Maps:
https://www.google.com.br/maps/@-20.3882268, -
43.3702876,3a,75Y,185.49h,68.51t/data=13m6!1e1!3m4!1sc1VssH1vND8tZXa8zZ2DL Q!2
e0!17i13312!8i6656

2.7 Tipos de Registros Mantidos

A CPL é obrigada a manter os seguintes livros: de matricula; de atas das Assembléias
Gerais; de Atas dos 6rgdos da Administracdo; de atas do Conselho Fiscal; de Presenca dos

Associados nas Assembléias gerais; Fiscais e Contabeis.

No &mbito da gestdo do quadro de colaboradores, devera registrar os contratos de trabalho
com todas as anotacOes referentes a ingresso, dispensa e alteracbes de funcdo de seus

colaboradores, bem como, controles relacionados a salde e seguranca no trabalho.

2.8 Servigos Terceirizados

e Informética:

- Manutencdo do computador do Laticinio e backup;
- Manutencdo de equipamentos periféricos — Impressora, etc;

- Analise do investimento de compra de software para gerenciamento completo em gestao

de Laticinios.


https://www.google.com.br/maps/@-20.3882268,-43.3702876,3a,75y,185.49h,68.51t/data=!3m6!1e1!3m4!1sc1VssH1vNb8tZXa8zZ2DLQ!2e0!7i13312!8i6656
https://www.google.com.br/maps/@-20.3882268,-43.3702876,3a,75y,185.49h,68.51t/data=!3m6!1e1!3m4!1sc1VssH1vNb8tZXa8zZ2DLQ!2e0!7i13312!8i6656
https://www.google.com.br/maps/@-20.3882268,-43.3702876,3a,75y,185.49h,68.51t/data=!3m6!1e1!3m4!1sc1VssH1vNb8tZXa8zZ2DLQ!2e0!7i13312!8i6656

Comercial:

- Contabilidade;

Seguranca:
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- Contratacdo de consultoria para Treinamento, Instrucdo e Conscientizacdo de normas

obrigatorias de Seguranca do Trabalho e préaticas ergonémicas.

Outros:

- SEPSS - Servigo Promocéo Saude e Seguranca do Trabalho;

- Servico de Controle de Pragas;

- Sistema de Higienizacdo de tubulacdes;

- Laboratorio de analises microbiologicas.

3. ANALISE DA CONCORRENCIA

3.1 Relacao entre Oportunidades, Forcas, Ameacas e Fraquezas — Analise SWOT

ANALISE SWOT

‘ FATORES INTERNOS

FORCAS

Proximidade Mercado Consumidor

Estrutura fisica bem definida

Participacdo Fundacdo Renova na reoperacionalizacdo

Qualidade dos produtos no passado (2016)

90% dos Estabelecimentos Varejistas tém interesse comercializar
53% dos Estabelecimentos Varejistas conhece o Laticinio

Legislagdo Ambiental

FRAQUEZAS

Captacdo Bacia Leiteira

Vias de Acesso ao Laticinio
Auséncia Gerador Préprio
Obsolescéncia Equipamentos
Passivos Fiscais

Grandes Marcas do Varejo

Estacdo de Tratamento de Efluentes - ETE

FATORES EXTERNOS

|

OPORTUNIDADES

Mercado Consumidor Itabirito

Mercado Consumidor Belo Horizonte

Prefeitura Mariana

Prefeitura Ouro Preto

Apenas 1 fornecedor de Leite Pasteurizado na regido

Apenas 3 Estabelecimentos vendem Leite Pasteurizado em OP
Hotéis/Pousadas/Presidios/Escolas/Creches/Vale

Lanchonetes/Pizzarias/Confeitarias

AMEACAS

Cooperados - Produtores

Fiscalizagdo pela auséncia de ETE
Laticinios Porto Alegre

Autorizagdo para produzir 10.0001/dia

Tabela 7 - Andlise SWOT
Fonte: Elaborado pelo autor
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3.2 Avaliacéo do Negdcio e da Concorréncia

3.2.1 O mercado de Ouro Preto e Mariana

De acordo com a Pesquisa de Mercado, o mercado de produtos lacteos de Mariana e Ouro
Preto é composto por uma grande quantidade de empresas e marcas disputando espagco no
mercado, desde grandes marcas como Cotochés, Nestle, Porto Alegre, Itambé, Ita e Cemil,
até pequenas empresas regionais como Gardingo, Chapada, Lider, dentre outros. No entanto
a maior parcela do mercado esta concentrada em poucas marcas, como podemos observar na
Tabela & seguir onde séo apresentadas as 3 (trés) principais marcas em volume de vendas por

produto pesquisado:

Volume Principais Marcas em Participagio de Mercado
Produto {litros ou L £ 2
kg/més) Marca Litros/kg dia Volume(%) Marca Litros/kg dia Volume(%) Marca Litros/kg dia Volume(%)
Bebida Lactea ( 120ml) 353 Itambé 5 46,4% Nestle 2 15,6% Yakult 2 15,3%
Bebida Lactea | 200 ml) 13830 Cemil 179 28,5% Piracanjuba 119 19,0% Quata 83 13,3%
Bebida Lictea [ Bandeja ¢/ 6 potes) 5464 Itambé 62 34,1% Trevinho a1 24,4% Yakult 32 17,7%
Bebida Lactea (L) 8352 Cemil 100 36,0% Itambé 36 30,7% Trevinho 29 10,3%
Doce de Leite ( pote 400g) 1013 Itambé 12 35,5% Tridngulo 10 29,9% No Ponto 6 16,4%
Doce de Leite ( pote 800g) 2908 Itambé 52 53,6% Vigosa 13 19,9% Tridngulo 11 11,7%
logurte (120ml) 573 Itambé 4 22,9% Frutibom 3 17,5% Danone 2 9,8%
logurte {200ml) 1109 Itambé 15 41, 7% Trevinho 12 32,4% Danone 3 8, 7%
logurte (500ml) 1552 Batavo 26 50,1% Frutibom 14 26,5% Cotoches 4 7,1%
logurte (Bandeja) 8851 Itambé 113 38,2% Trevinho 101 34,2% Nestle 29 9,9%
logurte (L) 6234 Trevinho 82 39,6% Itambé 60 28,7% Frutibom 27 13,0%
Leite Fluido Pasteurizado (L) 10446 Lider 340 97,6% Chapada 8 2,4% 0,0%
Leite Longa Vida UHT (L) 386037 Cotochés 3662 28,5% Itambe 3280 25,5% Parmalat 1103 8,6%
Manteiga (pote 200g) 4160 Porto Alegre 41 29,7% Itambé 31 22,6% Ita 31 22,5%
Manteiga (pote 500g) 9353 Itambé 101 32,3% Porto Alegre 73 25,2% Ita 63 20,3%
Queijo Cottage (pote 400g) 223 Porto Alegre 5,7 76,3% Entre Rios 1,5 19,6% President 0,2 2,5%
Queijo Minas Frescal (kg) 7544 Sem Marca 101 40,0% Chapada 24 9,6% Serro 12 4,9%
Queijo Mugarela (kg) 19889 Porto Alegre 216 32,6% Itambé 151 22,8% Vargem Linda 71 10,7%
Queijo Padrdo (kg) 3957 Nazareno 29 21,7% Canastra 25 18,8% Sem Marca 18 13,6%
Queijo Prato (kg) 687 Ita 5,7 24,8% Porto Alegre 5,3 23,3% Gardingo 4,6 20,1%
Requeijdo (200g) 2010 Porto Alegre 15 22,2% Cotoches 12 18,3% Rural 5 8,0%
Requeijdo (420g) 3621 Porto Alegre 61 50,1% Vargem Linda 13 15,9% Ita 13 10,9%
Ricota Fresca (250 g) 104 Serro 1,7 48,1% Ita 1,0 29,3% Tirolez 0,3 9,6%
Ricota Fresca (kg) 447 Porto Alegre 5 35,8% Trem de Minas 3 23,0% Chapada 2 13,9%

Tabela 8 - Principais marcas em participacdo no mercado
Fonte: Pesquisa de Mercado

A marca Itambé é lider de vendas, onde em 8 dos 25 produtos pesquisados: logurte
(Bandeja), logurte (120ml), logurte (200ml), Bebida Léactea (120ml), Bebida Lactea
(Bandeja c/ 6 potes), Doce de Leite (pote 800g e pote 400g) e Manteiga (pote 500g), além de
ter alta contribuicéo (25,5%) nas vendas totais de Leite Longa Vida UHT (L) e Bebida Lactea

(L).




36

Outra marca em destaque é a Porto Alegre, onde em 6 dos 25 estabelecimentos
pesquisados é lider de vendas: Ricota Fresca (kg), Requeijdo (200g e 420g), Manteiga (pote
200g), Queijo Cottage (pote 4009) e Queijo Mucgarela (Kg).

3.2.2 Andlise Individual dos Concorrentes

1) Itambé

i.  Descrigéo:

A CCPR/Itambé, Cooperativa Central dos Produtores Rurais de Minas Gerais Ltda ou
apenas Itambé é uma empresa mineira com mais de 67 anos no mercado. E formada por uma
Cooperativa de Laticinios com sede em Belo Horizonte/MG. A CCPR hoje é composta por
31 Cooperativas singulares filiadas. E considerada a maior Cooperativa de lacteos do Brasil
e de acordo com 0 EMBRAPA (2016) é a 3° (terceira) maior marca em atuacdo no mercado
lacteo brasileiro. No ano de 2016 a Empresa elevou o faturamento para R$ 3,19 bilhdes e
aumentou seu resultado liquido em 62% sobre o ano anterior. A companhia possui cinco
unidades industriais, sendo quatro em Minas Gerais (MG) — Pard de Minas, Sete Lagoas,
Guanhdes e Uberlandia — e uma em Goiania (GO). Além da atuacdo nacional, a Itambé
exporta para 63 paises. Considerada a marca de leite mais lembrada pelos consumidores
brasileiros de acordo com o ranking Top of Mind 2016. Até dezembro de 2017, a Itambé
possuia 50% das acBes detidos pelo grupo Vigor e os outros 50% pela CCPR, porém
permaneciam totalmente independentes umas das outras, no entanto a CCPR exerceu 0 seu
direito de preferéncia a compra da participacdo adicional de 50% e hoje detém 100% das
acoes. No final de dezembro de 2017, o grupo francés Lactalis comprou os 100% da CCPR
para se tornarem o lider nacional de produtos lacteos, ultrapassando a marca Nestlé. Porém,

duas semanas apds a compra a Justica suspendeu a o negdcio que superava R$ 1,4 bilh&o.
Nota: A Lactalis:

A Lactalis, hoje composta pelos grupos: Parmalat, Elegé e Batavo, que capta leite em
todo o Brasil, tem presenca marcante no Sul do pais, contando com mais de 10 mil produtores
de leite em suas bacias leiteiras no Rio Grande do Sul, Parana e Santa Catarina e, portanto, a
aquisicdo da Itambe traria grande complementariedade geogréafica para suas operacfes no
Brasil.
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Na realidade, os franceses sao fortes em leite longa vida e queijos, mas perdem para
Danone e Nestlé em produtos de maior valor agregado, como o iogurte. Com a Itambé, os
franceses reforcariam posigdo no leite em p6 e no segmento de leite condensado.

Com a compra da Itambé, a Lactalis se tornaria a maior compradora de leite do pais,
superando a suica Nestlé. Em 2016, a Lactalis captou 1,62 bilhdo de litros, ante 1,69 bilh&o
de litros da Nestlé, e 1,1 bilhdo de litros da CCPR/Itambé, segundo ranking da associac¢ao do

setor.
ii. A ltambé em numeros:

= Captacdo e producdo de 3,5 milhdes de litros de leite por dia;
= Portfélio com mais de 190 produtos;

= 3,3 mil funcionérios diretos;

= 31 Cooperativas associadas;

= 8.500 fornecedores de leite cru;

= 3 unidades de negocios: laticinios, racGes e armazéns;

= 5 Fabricas;

= Faturamento de 3,19 bilhdes (2016);

2) Laticinios Porto Alegre

i. Descrigao:

Inaugurada em 2011, a unidade de Ponte Nova, que demandou investimentos de R$ 50
milhdes, iniciou as atividades produzindo queijo e soro em pd. ApOs varios aportes e
expansdes, a Porto Alegre hoje estd entre os cinco maiores laticinios de Minas Gerais na
coleta de leite e a décima quinta maior do pais no setor de lacteos, com fortes posicdes nas
categorias de queijo mucarela, queijo fresco, requeijao, leite UHT, manteiga e soro em po
para a industria alimenticia brasileira. Possui sede e uma unidade de produgdo em Ponte Nova
— MG e outra Fabrica em Mutum — MG, na regido do Rio Doce. Em 2016, a empresa gerou
vendas de aproximadamente R$ 600 milhdes e empregou cerca de 1.000 pessoas. Hoje a
Porto Alegre esta presente no mercado de Minas Gerais e Espirito Santo, com planos de
expansdo para Rio de Janeiro e Sdo Paulo. A empresa também comprou recentemente
infraestrutura de producdo em Barbacena para se concentrar na fabricacdo de produtos como

0 queijo fresco, concretizando sua terceira unidade produtiva. Em abril de 2017, a suica
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Emmi anunciou a aquisicao de 40% das acOes da Porto Alegre, com a finalidade de expandir

ainda mais.

iv.

A Porto Alegre em NUmeros:

Investimento aproximado de R$ 100.000.000;

3 Fabricas Produtivas;

3 Postos de Captacdo de Leite;

750.000 Litros de Leite captados/dia;

3.000 produtores associados;

R$ 0,8212 pago por litro de leite cru + bonificagdes;

1.000 Funcionérios Diretos;

Aproximadamente R$ 630.000.000 de Faturamento no ano de 2017;

40 produtos no Portfélio;

4.000 Pontos de Venda;

Linha zero lactose: queijo mucarela, minas padréao e requeijao;

Linha de cremes: creme de ricota e cottage;

Aquisicdo de um espaco em Belo Horizonte para otimizar os trabalhos do centro de
distribuicéo;

Foram feitos altos investimentos na ampliacdo e modernizagédo da frota.

Projecdo da Porto Alegre para 5 (cinco) anos:

Investimento de R$ 150.000.000 a R$ 200.000.000;

Obijetivo de atender o mercado de S&o Paulo e Rio de Janeiro;
1.600 Funcionarios Diretos;

1,5 milh&o de litros captados/dia;

1,5 bilh&o de faturamento.

A Itambé em numeros na mesorregidao de Ouro Preto e Mariana (dezembro de
2017):
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Preco Médio |Preco Médio|Preco Médio | Preco Médio | Preco Meédio
Produto Venda p/ de Venda de Venda de Venda de Venda
Varejo (RS) | CPL (2018) | CPL (2019) (| CPL (2020) | CPL (2021)
Bebida Lactea Litro 4,98
Togurte Litro 5,37
Requeijao 420g 6,59
Doce de Leite 400g 7,79

Tabela 9 - Comparacéo de precos (Itambé x CPL Mariana)
Fonte: Elaborado pelo autor

Preco Meédio
de Venda
CPL (2022)

Preco Meédio
Venda do
Varejo (RS)

V. A Porto Alegre em numeros na mesorregido de Ouro Preto e Mariana

(dezembro de 2017):
Preco Médio | Preco Médio|Preco Médio| Preco Médio | Preco Médio | Preco Médio | Preco Meédio
Produto Venda p/ de Venda de Venda de Venda de Venda de Venda Venda do
Varejo (RS) | CPL (2018) | CPL (2019) | CPL (2020) | CPL (2021) | CPL (2022) | Varejo (RS)
Bebida Lactea Litro 2,79
Queijo Mucarela 16,90
Queijo Minas Frescal 19,16
Queijo Minas Padrao 24,09
Requeijao 420g 7.16

Tabela 10 - Comparacéo de precgos (Porto Alegre x CPL Mariana)

Fonte: Elaborado pelo autor

Observacao 1: Os dados relacionados ao Preco médio de venda para o varejo sdo referentes

aos dados resultados da Pesquisa de Mercado desenvolvida pela A&M Consultoria em

dezembro de 2017 na mesorregido de Ouro Preto e Mariana.

Observacao 2: Os dados relacionados ao Preco médio de venda para o varejo sdo referentes

ao valor o qual o varejo compra os produtos referente a cada fornecedor descrito.

4. PLANO DE MARKETING

4.1 Contextualizagdo

Nos ultimos anos, o varejo esta definitivamente mais proximo do consumidor final, o

equilibrio de forcas entre os segmentos do canal de distribuicdo deslocou-se para este setor,

0 que provocou um aumento no conflito entre os fornecedores. Com a reducdo do

crescimento do mercado, o fornecedor tornou-se dependente do varejo.
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Para compreender a sobrevivéncia do varejo e da industria agroalimentar € necessario o
estudo da relacéo entre eles, pois, compreender a dindmica das transformacdes que afetam o
setor agroalimentar especialmente as novas exigéncias que o setor varejista impde as
empresas agroindustriais reflete em novas estratégias de sobrevivéncia para as organizacgoes

locais afetadas por esse processo. (KOHLS, 2004)

Avelar (apud SOUZA, 2006), revela que o principal canal de distribuicdo dos produtos
lacteos sdo os supermercados e que este cada dia mais aumentam seu poder de barganha,
pressionando as margens de lucro dos laticinios, por operarem com baixas margens de
comercializacdo; elevado giro de vendas; estendido prazo de pagamento e exigéncias de

entregas just in time.

A formulacdo de estratégias é utilizada pelas agroinddstrias como meio para o alcance
da competitividade a fim de sobreviverem no mercado em mudancas, pois desta forma, as
empresas poderdo preparar-se para 0s concorrentes na manutencdo de um relacionamento
duradouro com o varejo. As estratégias sdo os planos da alta administracdo para alcancar

resultados consistentes com a missdo e objetivos da organizacao.

Para Porter (1986), estratégia competitiva “é o desenvolvimento de uma formula ampla
para 0 modo como uma empresa ira competir, quais deveriam ser as suas metas e quais as

politicas necessarias para levarem-se a cabo estas metas”.

Dai a necessidade de incorporar o Marketing ao sucesso do negdcio. Os planos de
Marketing tém o proposito de mostrar que além das competéncias internas necessarias ao
atendimento dos critérios valorizadas pelo mercado-alvo, sdo necessarias agdes voltadas

especificadamente para o cliente de forma a atingir uma proposta de valor.

Portanto esse capitulo trara a contextualizacdo do Mercado-Alvo da CPL de Mariana, a
definicdo de seus agentes, caracteristicas e necessidades além da definigdo da Estratégia e

Métodos de Distribuig&o.
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4.2 Mercado Alvo

4.2.1 Caracterizacdo Demografica

Em relacdo ao mercado consumidor final, as duas pracas de interesse a curto prazo da

CPL de Mariana se destina a mesorregido de Ouro Preto e Mariana.

O municipio de Ouro Preto, possui uma populacgéo (aproximadamente 70.000 habitantes)
e consequente mercado consumidor maior. De acordo com dados do IBGE (2015), a renda
média mensal dos trabalhadores formais é de 3,3 salarios minimos e em funcéo dos produtos
da CPL serem de consumo direto e indispensaveis a grande parcela da populacdo, mostra que

a populacéo local tem poder aquisitivo para este fim.

A Praca de Mariana, possui mercado consumidor menor em relacdo a Ouro Preto, com
uma populacdo de aproximadamente 54.000 habitantes e um poder aquisitivo ligeiramente

menor, com uma média de renda de 3 (trés) salarios minimos por més.

Os gréficos a seguir mostram os cenarios demograficos dos Estabelecimentos Varejistas
das duas pracas, Mariana e Ouro Preto.

Estabelecimentos Varejistas Total

Hipermercados: 4

Mercearias: 34 Supermercados: 22

Padarias: 31

B Hipermercados M Supermercados Padarias W Mercearias

Gréfico 1 - Relacdo de Estabelecimentos Varejistas nas duas pracas
Fonte: Pesquisa de Mercado
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Estabelecimentos Varejistas por Praga

M Ouro Preto M Mariana

Gréfico 2 - Relagéo de Estabelecimentos Varejistas segmentado por praga
Fonte: Pesquisa de Mercado

4.2.2 Caracterizacdo Comportamental e Organizacional

Existem dois segmentos de clientes para o Laticinio, o maior deles que é o Varejo, e nele
estamos nos referindo aos Hipermercados, Supermercados, Padarias, Mercearias, Agougues,
entre outros e o outro segmento, ndo menos importante, o de Hotéis, Pousadas, Prefeituras,
Escolas, Creches, APAE, Presidios, Corpo de Bombeiros, Hospitais, Pizzarias, Lanchonetes,
Confeitarias, Empresas Privadas, entre outros. Vamos tratar separadamente de cada um deles

a sequir:
e Estabelecimentos Varejistas

De acordo com a Pesquisa de Mercado realizada em Dezembro de 2017, foram
mapeados 97 Estabelecimentos Varejistas que comercializam produtos lacteos. Dentre eles
0s Hipermercados e Supermercados representam 27% dos Estabelecimentos como um todo
e em relacdo a representatividade dos dois segmentos em relagcdo ao volume de vendas total

nas duas pragas e o volume de vendas agregado total, segue:
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Produto Supermercado Hipermercado
Leite Pasteurizado 2,4% 0,0%
Leite UHT 10,6% 35,4%
logurte 53,2% 29,8%
Bebida Lactea 48,2% 29,2%
Queijos 45,1% 21,2%
Doce de Leite 51,8% 30,8%
Manteiga 27,7% 61,1%

Tabela 11 - Volume de vendas por setor
Fonte: Pesquisa de Mercado

M Volume de Vendas Agregado Total

88,80%
83% 82,60%
77,40%
66,30%
46% I
2,40%
l——
Leite Pasteurizado Leite UHT logurte Bebida Lictea Queijos Doce de Leite Manteiga

Tabela 12 - Volume de vendas agregado (Hipermercados e Supermercados)
Fonte: Pesquisa de Mercado

De acordo com os dados, concluimos que apesar de representarem poucos
estabelecimentos da parcela total (27%), os Hipermercados e Supermercados representam

mais da metade do volume de vendas para quase todos os produtos.

No entanto, existem tendéncias de haver barreiras de entrada a Laticinios de Pequeno e
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Médio porte entrantes no mercado. A Pesquisa de Mercado mostrou que a pequena parcela
que n&o tem interesse de vender os produtos da CPL de Mariana sdo exatamente as grandes
redes varejistas. Além disso a pressdo pelo alto giro de estoque e as baixas margens de lucro
comparada aos outros dois grandes agentes, Padarias e Mercearias, mostram que esse nédo é

0 caminho a curto prazo para adog¢éo de estratégias mercadoldgicas para o Laticinio.

Durante a Nova Pesquisa de Mercado, foi aplicado um questionario ndo-disfarcado com
abordagem direta in loco para levantar dados qualitativos referente ao mercado consumidor
de leite e derivados na Mesorregiédo de Ouro Preto e Mariana. Por meio das perguntas abaixo,
foi possivel compreender melhor o comportamento do mercado e quais as preferéncias do
consumidor, segue a analise dos dados avaliada por cada responsavel pelos estabelecimentos

varejistas, referente a cada pergunta:

1. Vocé conhece/ouviu falar da Fabrica de laticinios de Mariana/Mg?

e Mariana

H Nao
HSim

 Sim - Passado

Sim: 16
Nao: 9
Sim, e no passado vendiamos seus produtos: 21

Gréfico 3 - Conhecimento do Laticinio - Mariana
Fonte: Pesquisa de Mercado

e Quro Preto
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10%

B Nao
B Sim

 Sim - Passado

Sim: 14
Ndo: 31
Sim, e no passado vendiamos seus produtos: 5

Gréfico 4 - Conhecimento do Laticinio - Ouro Preto
Fonte: Pesquisa de Mercado

A Fabrica de Laticinios da CPL de Mariana operou por apenas 3 meses no ano de 2016,
portanto com as respostas dos responsaveis pelos Estabelecimentos, foi possivel concluir que
no municipio de Mariana, 80% dos respondentes conheciam o Laticinio e desse total, 45%
comprava seus produtos. Ja na praca de Ouro Preto, o cenério se inverte, no qual 62% dos
respondentes desconhecem o Laticinio, razdo pela qual a distancia geografica e o mal
planejamento logistico explicam a dificuldade da entrada do produto no municipio. Durante
a aplicacdo dos questionarios, a grande maioria daqueles que no passado compravam 0s
produtos do Laticinio, destacaram a boa qualidade e aceitacdo do produto pelo mercado

consumidor.

2. Vocé teria interesse de vender os produtos da fabrica de laticinios de Mariana

em seu estabelecimento?

e Mariana
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B N3o m Sim

96%
Sim: 44
N3do: 2
Gréfico 5 - Interesse comercializagdo - Mariana
Fonte: Pesquisa de Mercado
e QOuro Preto
H Nao
mSim
Sim: 46
Ndo: 4

Gréfico 6 - Interesse comercializagdo - Ouro Preto
Fonte: Pesquisa de Mercado

O resultado mostra um cenario promissor. Considerando as duas pragas,
aproximadamente 94% dos Estabelecimentos respondentes possuem interesse na
comercializacdo deste produto. O fato importante que devemos destacar, € que 0S
Estabelecimentos que se mostraram relutantes a compra dos produtos da CPL de Mariana
sdo o Grande Varejo, os quais possuem fortes barreiras de entrada a marcas locais/regionais
em funcdo da auséncia da representatividade da marca, precos ndo competitivos e auséncia

de estrutura logistica.

3. Suas vendas predominantemente séo:



e Mariana

19,57%

80,43%

Gréfico 7 - Formas de pagamento - Mariana
Fonte: Pesquisa de Mercado

e Quro Preto

72,00%

Gréfico 8 - Formas de pagamento - Ouro Preto
Fonte: Pesquisa de Mercado

m A prazo
= Avista

A vista: 37
Aprazo: 9

m A prazo

m A vista

A vista: 36
A prazo: 14
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Os graficos mostram que existe uma predominancia de vendas a vista, o que estd muito

relacionado com a recessdo econdmica que vivemos nos ultimos anos e a preocupacéo do

publico com juros e prazos de pagamento.

4. Seus pagamentos predominantemente sdo: (aos fornecedores lacteos)

e Mariana



21,74%

B Até 10 dias
H Até 20 dias
m Até 30 dias

0,
34,78% Até 10 dias: 20

Até 20 dias: 16
Até 30 dias: 10

Grafico 9 - Prazo de pagamentos - Mariana
Fonte: Pesquisa de Mercado

e Quro Preto

2,00%

H Até 10 dias
H Até 20 dias
I Até 30 dias
® Mais de 30 dias

Até 20 dias: 20
Até 30 dias: 16
Mais de 30 dias: 1

Grafico 10 - Prazo de pagamentos - Ouro Preto
Fonte : Pesquisa de Mercado
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Os dados mostram que os Fornecedores vém praticando prazos cada vez mais curtos

referente a0 pagamento de mercadorias, tendéncia essa associada também a recessdo que

vivemos nos ultimos anos.
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e Hotéis, Pousadas, Prefeituras, Escolas, Creches, APAE, Presidios, Corpo de
Bombeiros, Hospitais, Pizzarias, Lanchonetes, Confeitarias, Empresas

Privadas, entre outros

Comparado ao Mercado Varejista, este segmento possui maior relevancia a curto prazo,
muito em funcédo da sua versatilidade e facilidade de suprimento de produtos sobre demanda.
Durante a Pesquisa de Mercado, Hotéis, Pousadas, Escolas Municipais, Creches, Presidios,
APAE, Corpo de Bombeiros e Hospitais demonstraram interesse em comprar o produto
oriundo do Laticinio da CPL caso houvesse qualidade garantida, preco e velocidade de

abastecimento e reposigéo.

Esse conjunto de potenciais clientes representam um considerdvel consumo de Leite
UHT e Queijo Mugarela na regido. Durante a prospec¢do em campo, todos estabelecimentos
disseram que ndo possuiam problemas em consumir Leite Pasteurizado caso planejassem o
gasto e o0 estoque e em contrapartida o produto tivesse preco e qualidade. Dessa forma, 0s
dados apontam que o consumo total de Leite Pasteurizado e Queijo Mucarela por dia,

respectivamente, é:

Consumo de Leite Didrio - Mariana e Ouro Preto (L)

Pizzarias / Restaurantes 333,8

Padarias / Confeitarias _ 1076,8
Hotéis/ Pousadas - 623

500 1000 1500 2000 2500

o

Gréfico 11 - Consumo de leite diario - Mariana e Ouro Preto
Fonte: Pesquisa de Mercado
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Consumo de Queijo Mucarela Diario - Mariana e Ouro Preto (L)

Pizzarias / Restaurantes 313,6

PadariafLanchonetes

TOTAL 4126

Gréfico 12 - Consumo de queijo mugarela dirio - Mariana e Ouro Preto
Fonte: Pesquisa de Mercado

Dessa forma, os maiores clientes em potencial representam para o Leite Pasteurizado
85,4% do consumo total do produto na regido, enquanto o Queijo Mucarela representa 38,3%,
nimeros extremamente relevantes que serdo discutidos no topico de Estratégias de

Comercializacéo.

4.2.3 Localizagdo

A clientela a curto prazo do Laticinios Mariana atual € especificamente a mesorregiao
de Ouro Preto e Mariana, que por meio da Pesquisa de Mercado mostrou potencial de vendas
para explorar mercado. No entanto, a Analise Prospectiva mostrou com o desenvolvimento
do Fluxo de Caixa que para haver viabilidade econémica é necessario vender além do que o
mercado local absorve, ou seja, para haver viabilidade de reoperacionalizagdo é necessario

extrapolar as pragas de atuagdo no mercado.

Durante a Pesquisa de Mercado, foi prospectada informacdes referentes ao consumo do
municipio de Itabirito — MG, que esté a aproximadamente 60 km do Laticinio, o que se torna
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uma praca potencial para comercializacdo dos produtos. Além deste municipio, existe
altissimo potencial de vendas nos municipios de Betim, Contagem e a Grande Belo
Horizonte, na qual somados, representam um universo de aproximadamente de 3.609.500

habitantes, porém sua demanda por produtos lacteos ndo foi mensurada.

Dessa forma podemos concluir que ndo basta comercializar produtos somente na regido
de Ouro Preto e Mariana, pois o Laticinio ira incorrer em prejuizo. Logo, a administracdo do
Laticinio deve buscar expandir as pracas de atuacdo de forma que a producdo diéria do

Laticinio por cenério dimensionado, seja absorvido.

4.2.4 Necessidades dos clientes e formas de satisfacéao

Durante a Pesquisa de Mercado foi levantado qual a faixa de renda da populacdo que

compram os produtos lacteos no varejo, como mostram os dados a seguir:

Classe Alta (A): R$ 15.760,01 ou mais

Classe Média (B): De R$ 7.880,01 a R$ 15.760,00
Classe Média Baixa (C): De R$ 3.152,01 a R$ 7.880,00
Classe Baixa (D): De R$ 1.576,01 a R$ 3.152,00

e Mariana

13,04%
i Classe Baixa

M Classe Média Baixa
H Classe Média

B Todos

Classe Baixa: 2
Classe Média Baixa: 4
Classe Média: 6

L . . Todos: 34
Gréfico 13 - Clientela - Mariana

Fonte: Pesquisa de Mercado
e OQOuro Preto
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6,00% 4,00%

8,00%

i Classe Baixa
M Classe Média Baixa

Classe Baixa: 3 H Classe Média

Classe Média Baixa: 2 H Todos
Classe Média: 4 78,00% H Classe Alta
Todos: 34

Classe Alta: 2

Grafico 14 - Clientela - Ouro Preto
Fonte: Pesquisa de Mercado

A clientela predominante na regido é destinada a todas as classes sociais em ambos
municipios, havendo alguns poucos estabelecimentos que direcionam suas vendas a um
publico consumidor de menor e maior poder aquisitivo. Esse comportamento esta
relacionado ao produto, uma vez que sdo classificados como bens de consumo essénciais.
Portanto os produtos ndo precisam ser diferenciados em relacdo ao poder aquisitivo do

mercado consumidor.

Outro dado fundamental coletado na Pesquisa de Mercado foi em relagéo a preferéncia
do consumidor ao comprar determinado produto de uma marca. Os dados podem ser

analisados a seguir:

29,2%  29,2%

30,0%
25,0%
20,0%
15,0% 12,5%
e 8,7% 0
. 8,0% 6,9%

e ' ' | 3

159

Q}Q/ o -O

0,0%
QI(‘)

& Q¢

D
o

Gréfico 15 - Preferéncia do consumidor
Fonte: Pesquisa de Mercado
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Os resultados mostram que o consumidor tem maiores preferéncias em relacdo a compra
de um produto em relacdo a Qualidade do Produto e Preco. Isso mostra que a estratégia de
insercdo da marca dos produtos da CPL deve atender estes dois requisitos. Quanto a
Qualidade, é necessario prover estratégicas para que o mercado consumidor conheca o
produto e tenha certeza que se trata de um produto de alta qualidade. Em relacdo ao Preco,

este deve ter preco competitivo frente & outras marcas tradicionais do mercado lcteo.

4.3 Distribuicdo

4.3.1 Caracterizacao dos agentes

Com o aumento dos grandes varejos, cada vez mais a negociacdo é direta com as
industrias de alimentacdo pois apresentam um volume de compra igual ou superior aos
atacados, 0 que caracteriza a existéncia do canal curto nessa distribuicdo, néo
desconsiderando os atacados, que embora ndo representem a principal fonte de suprimento,
opera com os grandes varejos através das “falhas de estoque”. Embora uma organizagdo
possa comercializar seus produtos diretamente aos consumidores finais, usualmente, a
maioria dos fabricantes utiliza intermediarios. A vantagem dessa relacdo esta no acesso ao
canal de distribuicdo, economia de escala, e conhecimento da clientela local, o que representa

reducdo nos custos logisticos.

Existem dois tipos de canais de distribuicdo: diretos e indiretos, onde o primeiro é
caracterizado pela auséncia total de intermediarios; o segundo subdivide-se em trés tipos:

canal indireto curto, longo e ultralongo (BASTA et al, 2005).

Neste estudo serd retratado o canal curto: do laticinio para o intermediario, justificando
assim a necessidade de caracterizagdo destes agentes, conforme apresentado no Esquema a

sequir:
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CANAL 1

CANAL 2 S N—
CANAL3 —t
CANAL 4 R N—
CANAL 5 (R N—

CANAL S B

Figura 5 - Canais de Distribui¢édo
Fonte: Elaborado pelo autor

4.3.2 Métodos de Distribuicéo

O método que o Laticinio deve adotar para definir os canais de distribuicdo dos seus
produtos ¢ por meio do Sistema de Distribui¢do Intensiva, o qual aplica a logica, “quanto
mais melhor”. Dessa forma o Laticinio deve vender por meio de tantos intermediérios quanto

forem possiveis.

Em funcdo do método descrito, a fim de definir prioridades, o mais viavel para o
Laticinio, em relagdo ao Varejo, é focar a venda nos pequenos e médios varejos e deixar em
segundo plano a possibilidade de entrar no segmento de Hipermercados. A rede de
Supermercados possui menos restrigdes a entrada de marcas entrantes locais além de que
muitos deles surgiram do comércio local e ndo séo fidelizados a nenhuma franquia e/ou rede.
Portanto sera necessaria maior atencdo nas estratégias para divulgar e comercializar seus

produtos.

Abaixo na matriz de Urgéncia x Importancia, podemos analisar a melhor estratégia em
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relacdo a definicdo do mercado-alvo no que diz respeito ao varejo.

A

SUPERMERCADOS PADARIAS/MERCEARIAS

2 1

IMPORTANCIA

3

HIPERMERCADOS

URGENCIA

Gréfico 16 - Matriz Urgéncia x Importancia
Fonte: Elaborado pelo autor

Os conflitos referentes a industria / atacados / distribuidores / Hiper e Supermercados /
pequeno e medio varejo, sdo causados pelas distor¢es ndo so na interpretacdo das demandas
como na preferéncia de cada um, como nos interesses comerciais de cada agente. Assim
ocorre um gap de preferéncias e percepcdes, 0 que causa problemas, principalmente pelo fato
de a industria em geral utilizar multiplos canais sem politicas de comercializacdo definidas

para cada um deles.

Concomitantemente a essa estratégia de inser¢cdo no mercado, deve-se priorizar 0s
clientes referentes Hotéis, Pousadas, Prefeituras, Escolas, Creches, APAE, Presidios, Corpo
de Bombeiros, Hospitais, Pizzarias, Lanchonetes, Confeitarias, Empresas Privadas, entre
outros, pois serdo tratados como prioridade da mesma forma que Padarias, Mercearias e

Supermercados.

Nesse sistema 0s pontos de venda devem ser alcangados por equipes de venda do proprio
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Laticinio (como adotado no dimensionamento de pessoal, 1 (um) vendedor especializado por

praga).

A abordagem no sistema varejista deve destacar dois quesitos extremamente
importantes, preco e qualidade dos produtos fabricados pelo Laticinios Mariana. Portanto, as
estratégias de negociacdo com Padarias, Mercearias e Supermercados devem levar em
consideracdo esses dois aspectos fundamentais, como mostrou os resultados da Pesquisa de
Mercado. Além desses aspectos, € importante que seja desenvolvido um portfélio muito bem
estruturado de apresentacdo do mix de produtos do Laticinios Mariana. Para isso pode ser

avaliado o investimento na contratacdo de servigos de Empresas terceirizadas de arte e midia.

Para a outra categoria de clientes, Hotéis, Restaurantes, etc. a abordagem deve ser no
sentido de garantir além de preco e qualidade, logistica muito bem definida de suprimento e

logistica reversa (para o caso do Leite Pasteurizado que possui validade de 4 a 5 dias).

Para que os resultados de venda sejam mais elevados e que os vendedores trabalhem
mais motivados, sugere-se a adogdo de além da remuneracgdo fixa, uma comissao referente a
ao percentual de vendas que o vendedor conseguiu fechar referente ao més. Além dessa
preposicao, sugere-se que seja investido na capacitacdo desses profissionais de venda, uma

vez que serdo fundamentais para os resultados operacionais do Laticinio.

E importante ressaltar que além da prospeccao de clientes na mesorregido de Ouro Preto
e Mariana, concomitantemente a isso deve ser desenvolvido trabalho de mapeamento e
prospeccao de clientes em outras pragas. O exercicio de diversificar as pracas de atuacao
devem partir também da alta administracdo do Laticinio.

4.3.3 Especificidades dos Produtos Comercializados

1. Leite fluido — Nesta linha, ha uma queda continua na producdo do leite
pasteurizado em substituicdo ao crescimento vertiginoso do leite tipo Leite UHT
(UHT), como podemos observar na Nova Pesquisa de Mercado na mesorregido
de Ouro Preto e Mariana, na qual apenas 3% dos estabelecimentos varejistas
pesquisados, comercializam o produto. Por outro lado, existe apenas um

fornecedor na regido, que vende 100% do pouco que oferece ao mercado e além
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disso existe um grande potencial de mercado consumidor com aproximadamente

uma demanda diaria de 2000 Litros/dia.

Queijos - O mercado atual conta com quarenta e nove tipos de queijos de
fabricacdo nacional. E um mercado que sofre concorréncia do mercado informal
sendo marcado por forte sazonalidade e pouco poder de barganha dos fabricantes,
sobretudo com os supermercadistas. De acordo com a pesquisa, 0S principais
queijos de comercializacdo sdo: Mucarela (grande potencial de vendas e alto
consumo na regido), Minas Frescal, Minas Padrdo e Prato e, em menor nimero
0s especiais, por requererem tecnologia e marketing, como o Brié¢, Cammembert,

Cottage, Emmental, Gorgonzola e Gouda.

logurtes e Bebidas lacteas — Segmento com alta aceleracdo em seu crescimento,
a venda de bebidas lacteas chega a ser o segundo derivado mais vendido em
quantidade da mesorregido de Ouro Preto e Mariana. A diversificagcdo para o
mercado infantil nas bebidas lacteas, principalmente nas Escolas, e 0 uso do
produto para compor o lanche das médias e grandes Empresas da regido,
aumentou significativamente 0 consumo, apesar de apresentar um rendimento

financeiro baixo, comparado a outros produtos.

Doce de Leite — apesar de haver um grande e tradicional produtor na Mesorregiao
(Doce de Leite Vigosa), por meio da Pesquisa de Mercado foi possivel concluir
que ndo é a marca predominante em vendas, havendo inclusive produtores de

marca pouco tradicional entre as mais vendidas.

Soro de Leite - Consiste em um subproduto da industria lactea proveniente

em grande parte da fabricacdo de queijos. Anteriormente o produto era
simplesmente descartado (trazendo complicacGes para 0 meio ambiente) ou
destinado a alimentacéo de animais (em geral, suinos). Atualmente 0 aumento de
sua utilizacdo ampliou-se imensamente com o desenvolvimento de novos

produtos que o utilizam, como por exemplo, para a fabricacdo de bebida lactea,
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transformando-se em insumo muito promissor e economicamente viavel para a

industria.

Em funcéo do laticinio possuir uma linha de produtos diversificada com caracteristicas
Unicas e especificas, € imprescindivel o estudo da distribuicdo destes de forma a obter um
maior conhecimento e relacdo dos canais de distribuicdo mais utilizados para cada linha de

produtos.

A disposicdo de produtos no mercado foi tratada durante todo o estudo referente ao
produto da Andlise Prospectiva, o qual levou em conta, para viabilidade econémica, o

langamento de produtos ano a ano de acordo com a rentabilidade de cada produto por cenario.

No entanto, para avaliarmos os produtos de forma geral, ou seja, sem especificar
produtos ano a ano, vamos utilizar a Matriz BCG, que ¢ uma ferramenta simples do marketing
que visa analisar o portfdlio de produtos do negdcio baseado no conceito de ciclo de vida do
produto e priorizar aqueles que melhor equiliboram maior potencial de lucro com menos
recursos. Ela é utilizada para alocar recursos em atividades de gestdo
de marcas e produtos (marketing), planejamento estratégico e analise de portfélio. Esta
matriz € uma das formas mais usuais de representacdo do posicionamento de produtos ou

unidades estratégicas de negdcio da empresa em relacdo a variaveis externas e internas.

Para o desenvolvimento da matriz, ndo foi levado em conta os 5 (cinco) cenarios de

producao.

e Ponto de interrogacdo (também conhecido como "crianga-problema” ou "dilema"
ou "oportunidade™): tem a pior caracteristica quanto a fluxo de caixa, pois exige
altos investimentos e apresenta baixo retorno sobre ativose tem baixa
participacdo de mercado. Se nada ¢ feito para mudar a participacdo de mercado,
pode absorver diversos investimentos e depois se tornar um "abacaxi". Por outro
lado, por estar em um mercado de alto crescimento pode-se tornar um produto

"estrela".


https://pt.wikipedia.org/wiki/Marca
https://pt.wikipedia.org/wiki/Produto_(marketing)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Marketing
https://pt.wikipedia.org/wiki/Planejamento_estrat%C3%A9gico
https://pt.wikipedia.org/wiki/Teoria_do_portf%C3%B3lio
https://pt.wikipedia.org/wiki/Fluxo_de_caixa
https://pt.wikipedia.org/wiki/Investimento
https://pt.wikipedia.org/wiki/Retorno_sobre_ativos
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Estrela: exige grandes investimentos e é referéncia no mercado, gerando receitas
e desfrutando de taxas de crescimento potencialmente elevadas. Fica
frequentemente em equilibrio quanto ao fluxo de caixa. Entretanto, a participacéo
de mercado deve ser mantida, pois pode-se tornar numa "vaca leiteira" se néo
houver perda de mercado.

Vaca leiteira: os lucros e a geracdo de caixa sdo altos. Como o crescimento do
mercado é baixo, ndo sdo necessarios grandes investimentos. Pode ser a base de
uma empresa, ja que a empresa detém uma quota de mercado consideravel.
Abacaxi (também conhecido como "cdo" ou "vira-lata", expressdes que ndo
traduzem bem o conceito em portugués): os "abacaxis" devem ser evitados e
minimizados numa empresa. Cuidado com os caros planos de recuperacéo. Invista
se for possivel na recuperacao, sendo desista do produto. A baixa participacéo de
mercado gera poucos lucros, mas estes estdo associados a um baixo investimento
devido ao crescimento do mercado praticamente nulo. A avaliacdo destes
produtos deve ser feita de maneira a conseguir posicionéd-los de maneira mais
atrativa e rentavel para a empresa, ou mesmo abandona-los, quando a

rentabilidade ndo seja de todo possivel.
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Matriz BCG
Queijo Minas Frescal .
o) Manteiga
x
<
s ° Leite Pasteurizado
S
QL .s
= Queijo Mucarela Queijo Minas Padrdo
S
‘2 Queijo Prato
£ 2 Leite UHT
S = Requeijao
v Bebida Lactea
~ Doce de Leite
logurte
ALTA BAIXA

Participacdo Relativa de Mercado

Gréfico 17 - Matriz BCG
Fonte: Elaborado pelo autor

A melhor estratégia em questdo oriunda da Matriz BCG seria de crescimento intensivo,
implica na melhoria de desempenho dos negdcios/produtos ja existentes de acordo com as
possibilidades de aumentar o market share com os produtos e mercados atuais (penetracédo
de mercado); de desenvolver novos mercados com os produtos atuais (desenvolvimento de
mercados); de desenvolver novos produtos de interesse potencial para mercados existentes
(desenvolvimento de produtos) e de desenvolver novos produtos para novos mercados

(diversificacdo).

4.4 Promocéao

4.4.1 Ildentidade Visual

O Laticinio apresenta identidade visual parcialmente definida. Ja existe uma Logotipo
que identifica bem o segmento de lacteos além de ter apelo e identificagdo com as

caracteristicas da localidade.
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LATICINIOS MARIANA

Figura 6 - Logotipo - Laticinios Mariana
Fonte: CPL de Mariana

Além disso possui a identificacdo dos rotulos por produto, dentro dos parametros

regulamentadores, como podemos observar um exemplo logo abaixo:



62

Mantenha resfriado até 7* C
Apds aberto, manter resfriado até 7 C
& consumir até s data de validade.

Ingredientes: Leite integral.

ALERGICOS: CONTEM LEITE
NAO CONTEM GLUTEN

Lote, data de fabricagiio e prazo de validade
Impressos no corpo da embalagem.

INFORMAGAD NUTRICIONAL
Porgao de 200 mi (1 copo)

Cuartdace por posgic

Fabricado por Usina de bensficamento
Cooperativa dos Produtores de Leds de Marana
Rodovia MG 262, Km 63, Dstrio ce Padre Vegas
Marigna/MG, CEP: 35420-000
CNPJ: 11.301.1150001-32
Registio no Minisiério da Agricuturs
SIF/DIPOA sob n°0001/2831

Leite Pasteurizado Integral
Homogeneizado

A
INDUSTRIA E
U!‘ZESZ"GSUGSb

Figura 7 - Rotulagem Leite Pasteurizado
Fonte: CPL de Mariana

Dessa forma, podemos concluir que o Laticinios Mariana hoje apresenta uma definicéo
de identidade visual, por meio do Logotipo e da rotulagem e ambos possuem um apelo muito
interessante que precisa ser desenvolvido: a origem. O fato do produto remeter ao interior, e
principalmente o apelo histérico, representado pela Igreja, mostra uma empatia e

identificacdo com o publico do Estado de Minas Gerais.

E sugerido que o marketing do produto Doce de Leite, seja desenvolvido com apelo ao
maior bem que o municipio possui, o turismo. Estudos mostram que exclusivamente o Doce
de Leite apresenta uma caracteristica peculiar aos demais produtos que é o fato de quanto
mais caseiro, melhor. As marcas de Doce de Leite mais vendidas no pais sdo de marcas
exclusivas que produzem somente este tipo de produto (caso do Doce de Leite Vigosa) e
marcas de pouco renome no mercado. Portanto deve ser trabalhado alternativas de associar
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o0 turismo ao Doce de Leite, de forma que sua origem se torne referéncia do produto.

Desenvolver unidades de Bebida Lactea e logurte de 200 ml personalizados com
detalhes para criangas € uma alternativa interessante a se pensar no sentido de desenvolver
esses produtos exclusivamente para ser ofertado nas Escolas infantis e Creches da rede

Municipal e Estadual dos municipios de interesse.

No geral, o Branding da marca esta de acordo com o que a concorréncia oferece no
mercado, no entanto, apesar de que o Laticinio ja possua uma identidade visual bem definida,
é necessario buscar diferenciacdes a todo instante para que a aceitacdo dos produtos seja cada

vez maior.
Para 0o mercado local, Ouro Preto e Mariana, é sugerido os seguintes canais de promocao:
e Radio:
Radio Itatiaia e Radio Mariana.
Valor do Investimento: 3 chamadas/dia: R$ 45,00 x 26 dias

Total do Investimento (més): R$ 1.170,00 + (valor a ser pago pelo desenvolvimento de

conteddo)

Periodo sugerido: Apds 6 meses de divulgacdo, por meio de questionarios, avaliar a

eficiéncia para dar continuidade ou ndo na divulgacao
e Jornais Eletrénicos:
Jornal voz Ativa
Servico: Destaque da marca na plataforma e chamadas pablicas no site e Facebook.

Valor do Investimento: R$ 700,00/més

e Facebook

Desenvolver o Perfil Empresarial do Laticinios Mariana e investir na divulgacdo em
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massa na plataforma.

Valor do Investimento: R$ 30,00/més

e |nstagram

Desenvolver o Perfil Empresarial do Laticinios Mariana e investir na divulgacdo em

massa na plataforma.

Observacdo: A plataforma Facebook e Instagram sdo integradas, ou seja, no momento
que se paga para potencializar a publicidade do Facebook, automaticamente o servico é

integrado ao Instagram

4.5 Preco

A composicao do preco praticado pelo Laticinio, de acordo com a preposicéo da Analise
Prospectiva referente ao desenvolvimento do Fluxo de Caixa para haver viabilidade

econdmica de operacdo, foi formado de acordo com 3(trés) variaveis:

1) Volume de captacao;
2) Custo variavel do produto = Insumos + Custos diretos ( mao-de-obra fim);

3) Taxa de marcacdo (markup).

E para definir o preco por produto para cada cenario, levou-se em consideracao o volume
minimo de captacdo o qual apresentasse resultado com VPL (Valor Presente Liquido)
positivo e Preco de Mercado menor/igual a média dos valores de mercado que 0s outros

fornecedores vendem para o varejo/atacado.

Portanto, levando em consideracdo a captacdo minima por cenario, relacionamos 0s

seguintes precos:



Ano 1:

Ano II:

Ano Il1:

Ano IV:

Preco de Venda Média do
Produto
CPL Mercado
Leite Pasteurizado RS 2,13 | RS 2,13
Bebida Lactea RS 441 | RS 444

Tabela 13 - Preco de Venda CPL - Ano |
Fonte: Elaborado pelo autor

Preco de Venda Média do
Produto
CPL Mercado
Leite Pasteurizado RS 2,13 | RS 2,13
Bebida Lactea RS 4,40 | RS 4,44
logurte RS 5,18 [ RS 5,21
Tabela 14 - Preco de Venda CPL - Ano 11
Fonte: Elaborado pelo autor
Preco de Venda Média do
Produto
CPL Mercado
Leite Pasteurizado RS 2,13 | RS 2,13
Bebida Lactea RS 4,40 | RS 4,44
logurte RS 5,18 | RS 5,21
Requeijdo Cremoso | RS 7,04 | RS 7,04
Doce de Leite RS 6,18 | RS 6,18

Tabela 15 - Preco de Venda CPL - Ano 111
Fonte: Elaborado pelo autor




Ano V:

Prego de Venda Media do
Produto

CPL Mercado
Leite Pasteurizado RS 2,13 | RS 2,13
Bebida Lactea RS 4,40 | RS 4,44
logurte RS 5,18 | RS 5,21
Requeijdo Cremoso | RS 7,04 | RS 7,04
Doce de Leite RS 6,18 | RS 6,18
Queijo Mucarela RS 17,45 | RS 17,50
Queijo Minas Padrdo | RS 21,40 | RS 21,40
Queijo Minas Frescal | RS 15,60 | RS 15,60

Tabela 16 - Preco de Venda CPL - Ano IV
Fonte: Elaborado pelo autor

Preco de Venda Média do
Produto

CPL Mercado
Leite Pasteurizado RS 2,13 | RS 2,13
Bebida Lactea RS 4,40 | RS 444
logurte RS 5,18 | RS 5,21
Requeijdo Cremoso | RS 7,04 | RS 7,04
Doce de Leite RS 6,18 | RS 6,18
Queijo Mucarela RS 17,47 | RS 17,50
Queijo Minas Padréo | RS 21,40 | RS 21,40
Queijo Minas Frescal | RS 15,60 | RS 15,60

Tabela 17 - Preco de venda CPL - Ano V
Fonte: Elaborado pelo autor
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Os valores referentes aos precos mencionados, tiveram como base a captacdo minima por

cenario para haver viabilidade econdémica. Caso haja definicdo de uma captacdo maior ou

menor, 0 preco sera diretamente alterado em funcdo dessas variaveis.

5 GESTAO DE PESSOAS

5.1 Politica de Gestao de Pessoas

5.1.1 Politica

A Cooperativa dos Produtores de Leite de Mariana é uma sociedade de PESSOAS e,

como tal, €, essencialmente, um instrumento para o desenvolvimento econémico e social da

regido. Sua atuacdo privilegia as a¢cOes de interesse coletivo, em que as relagdes sociais entre
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0s seus membros sdo a mola propulsora do desenvolvimento econémico. As pessoas sao
agentes e beneficidrias do fortalecimento organizacional, contribuindo para a
competitividade, rentabilidade e sustentabilidade empresarial. A gestdo de pessoas deve estar
direcionada a solucbes que proporcionem condi¢Ges adequadas ao desenvolvimento,
valorizacdo e retencdo de pessoas. As liderancas devem adotar modelos de gestdo e
ambientes de trabalho capazes de motivar e comprometer as pessoas com a estratégia
empresarial, visando o desenvolvimento das competéncias profissionais, a exceléncia e o
alcance dos objetivos organizacionais e sempre prezando pela seguranca em primeiro lugar.
Os colaboradores devem atuar com foco em resultados, empreendedorismo, inovacao, ética
e transparéncia. Desta forma, a Gestdo de Pessoas deve estar estruturada para tornar o
Laticinios Mariana como referéncia na producdo de produtos lacteos ndo sé na mesorregiao

de Ouro Preto e Mariana como nos grandes mercados ao entorno.

5.1.2 Diretrizes

1) Priorizar a seguranca e a saude ocupacional dos empregados, com foco na
prevencdo de acidentes e doencas ocupacionais e promocao da saude, atendendo
aos requisitos legais e regulamentares.

2) Assegurar a qualidade dos processos de selecdo, movimentacdo e sucessdo de
pessoas, atendendo as demandas conforme o planejamento estratégico da forca
de trabalho e o perfil de competéncias necessario ao sucesso dos negdcios
organizacionais.

3) Assegurar o nivel adequado de capacitacdo e desenvolvimento das pessoas nas
competéncias profissionais necessarias ao atendimento dos processos
empresariais.

4) Promover a gestdo do conhecimento, visando o aperfeicoamento continuo dos
processos.

5) Desenvolver nas liderancas as competéncias gerenciais, especialmente aquelas
voltadas & gestdo de pessoas, de forma continuada e alinhada as orientacoes
estratégicas.

6) Promover a gestdo das informacdes pessoais e profissionais dos colaboradores,

com transparéncia e respeito a confidencialidade.
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7) Promover a gestdo do clima organizacional, visando a melhoria continua do nivel
de satisfacdo dos colaboradores.

8) Estimular uma cultura empresarial que leve ao comprometimento dos
colaboradores com a estratégia organizacional.

9) Estabelecer politicas de equidade de género e acessibilidade, com oportunidades
iguais para todos, independente de sexo, cor, religido, deficiéncia, estado civil,
orientagéo sexual, situacdo familiar, idade ou qualquer outra condig&o.

10) Praticar politicas salariais de acordo com o mercado e as leis vigentes.

11) Contratar somente colaboradores com idade acima de 18 anos.

5.2 Cargos e Atribuicbes

Segue Tabela com relacéo de requisitos e atribui¢fes por cargo de acordo com
benchmarking do setor:

CARGO REQUISITOS PARA O ATRIBUIQ@ES
CARGO
1. Gerente Geral e Experiéncia de pelo e Desenvolver e cumprir o Planejamento

menos 3 anos Estratégico
comprovada em Geréncia e Responsavel pelos resultados
de Industrias do ramo de produtivos
alimentos e Responsavel por gerenciar todas as

e Foco em Planejamento, areas da organizagao
resultados, comunicagao e Estabelecer objetivos e metas a serem
e alinhamento alcangados, motivando a agao
estratégico conjunta da equipe

e Curso Superior Completo e Orientar as a¢Oes estratégicas de

manutencdo e desenvolvimento do
quadro de pessoal

e  Promover aprimoramento e
treinamento de pessoal

e Dever de prospectar novas frentes de
bacia leiteira

e Promover a Andlise de Desempenho

e Promover os programas de T&D

e Coordenar e cobrar atividades do
Gerente de Fabrica e Gerente
Administrativo

e Organizar e acompanhar escalas de
trabalho e os processos de
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contratacao de todos os
departamentos

Compromisso de ser o porta-voz entre
a instituicdo e o poder publico

2. Gerente
Industrial ou
Gerente da
Fabrica

Experiéncia minima
comprovada de 3 anos
em gestdo de Fabrica de
Laticinios.

Foco em resultados,
planejamento e
comunicagao.

Curso Superior Completo

Analisar a capacidade produtiva e
recursos auxiliares (equipamentos,
materiais, mao de obra);

Elaborar orcamento de despesas e
necessidades de matérias-primas.
Definir indicadores de controle,
produtividade, custo e consumos
especificos;

Promover a Andlise de Desempenho
Promover os programas de T&D
Estabelecer planejamento e controle
da producao

Planejar necessidades de insumos;
Administrar ac6es de manutencao;
Viabilizar o cumprimento de normas e
procedimentos;

Administrar fluxo de armazenagem e
expedicdo;

Preparar plano de acGes preventivas;
Auxiliar na contratacdo de mao de
obra;

3. Gerente
Administrativo

Experiéncia minima
comprovada de 3 anos
em gestdo de
administrativa de
IndUstrias.

Foco em resultados,
planejamento e
comunicagao.

Curso Superior Completo

Gerar lucro liquido por meio das
atividades operacionais da
organizagao

Acompanhar o fluxo de caixa;
Acompanhar contas a pagar e receber
(gerenciar as planilhas de controle)
Promover a Andlise de Desempenho
Promover os programas de T&D
Acompanhar analise de crédito de
clientes (gerenciar a abertura e limite
de créditos dos clientes)

Gerenciar volume de vendas x
capacidade de produgao

Coordenar as fungdes e atividades dos
colaboradores que estao relacionados
abaixo da hierarquia organizacional

4. Supervisor de
producao

Experiéncia minima de 2
anos em fabrica de
laticinios

Supervisao de todo o processo
produtivo na fabricacdo de iogurtes,
bebidas lacteas, queijos, manteiga,
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Curso Superior ou
Técnico em Laticinios

leite pasteurizado, requeijao, e demais
produtos venham a ser fabricados;
Elaboracdo de escalas de trabalho;
Distribuicdo das tarefas;
Manutengao das metas junto a
equipe;

Controle de matéria-prima estocada;
Elaboracdo de planos de acgdo;
Formacao de grupos de melhoria;
Coordenacdo de equipes internas de
auditoria de qualidade.

5. Analista da
Laboratdrio

Experiéncia em analises
de leite e derivados
Conhecimento de gestao
da qualidade
Conhecimentos em boas
praticas de fabricacao,
controle de processos e
analise de alimentos
Técnico em Laticinios ou
Técnico em alimentos

Coordenar as atividades dos
laboratérios de controle de
qualidade, responsabilizar-se por
todo processo, visando o adequado

desenvolvimento de produto.
Coletar amostras e efetuar analises
fisico-quimicas e microbioldgicas de
leite, derivados e agua.

Cumprir normas vigentes pelo SIF,
acompanhando auditorias.
Implantar e coordenar as
ferramentas de garantia de
qualidade. (BPF, POP, APPCC,

autocontrole)

Apresentar mensalmente aos gestores
de fabrica e industrial relatério
resumo das analises e respectivo
plano de agdo.

Coleta e envio de amostras para
laboratérios credenciados

Controle de efluentes, executar
transferéncia e ou validacdo de
métodos analiticos, preparacdo de
reagente solucdes e materiais, realizar
calibragdo de instrumentos
controlando o plano de calibragao e
qualificacdo de equipamentos,
verificacdo didrias de temperaturas do
laboratério e fabrica.

Controle de shel life de produtos;
Analisar as embalagens verificando
espessura, gramatura, layout,
visualmente ou utilizando régua,
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estiletes, micrometro, bem como a
ficha técnica do produto para
confrontar as informacdes;
Registros dos resultados

Auxiliar de
laboratdrio

Segundo grau completo

Recepcionar a matéria-prima
inspecionando os caminhdes e
mangueira de modo a evitar a
aquisicdo de materiais contaminados.
Coletar amostras e realizar analises de
rotina

Auxiliar atividades do analista de
Laboratoério

Operador de
maquinas
(Pasteurizador)

Segundo grau completo

Preparar, ajustar e operar maquinas e
equipamentos da plataforma de
recepgao

Garantir a qualidade das maquinas por
meio da realizacdo de testes,
freqUiéncia e padroes estipulados
Manter a limpeza das maquinas e a
organizacao do setor

Conservar equipamento com a
execucdo de manutengdes corretivas e
preventivas

Auxiliar de
plataforma

Segundo grau completo
ou incompleto

Efetuar o descarregamento do leite,
auxiliar no funcionamento dos
equipamentos;

Realizar a limpeza dos equipamentos,
pisos e paredes, local do
descarregamento e dos caminhdes de
coleta.

Operador de
Caldeira e
Sistema de frio

Nivel técnico e segundo
grau completo

Realizar a operacdo da caldeira e
sistema de frio, coleta de dgua para
analise, realizar as descargas de fundo
conforme orientagao, cuidar dos
manometros, registros, motores,
painéis;

Receber e organizar a lenha, limpar e
organizar o local de trabalho

10.

Queijeiro

Segundo grau completo e
desejavel
conhecimento técnico

Realizar o processo de producdo
seguindo todas as normas de
qualidade e manual da produgao,
seguindo as formulagGes descritas;
Monitorar os procedimentos dos
auxiliares de producdo

Zelar pelos Equipamentos
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Coordenar auxiliares

11. Operador de
Doce/Requeijdo

Segundo grau completo e
desejavel
conhecimento técnico

Realizar o processo de producdo
seguindo todas as normas de
qualidade e manual da producao,
seguindo as formulagGes descritas;
Monitorar os procedimentos dos
auxiliares de producao

Zelar pelos Equipamentos
Coordenar auxiliares

12. Empacotador de
Liquidos

Segundo grau completo

Realizar todos os procedimentos
descritos no manual da producao,
seguindo as normas de qualidade;
Zelar pelos Equipamentos
Coordenar auxiliares

13. Empacotador de

Segundo grau completo

Realizar todos os procedimentos

Queijos descritos no manual da producao,
seguindo as normas de qualidade;
Zelar pelos Equipamentos
Coordenar auxiliares
14. Auxiliar de Segundo grau completo Realizar todos os procedimentos
Produgao descritos no manual da producao,

seguindo as normas de qualidade;
Seguir recomendacgdes do seu superior

15. Vendedor

Ensino Superior
Completo

Experiéncia
comprovada em vendas

Planejamento Diario de atendimento;
Prospeccdo de novos clientes;
Abordagem ao cliente
Esclarecimentos de duvidas de clientes
Organizacao e exposi¢ao dos produtos
nos pontos de vendas

Atendimento pessoal a carteira de
clientes;

Negociacdo e venda de todo portfélio
da empresa;

Acompanhamento pds venda;
Treinamentos periddicos de técnicas
de venda;

Acompanhamento de acGes da
concorréncia

16. Auxiliar
Administrativo

Ensino Superior
Completo em
Administracao ou
Contabilidade
Experiéncia de pelo
menos 3 anos em Gestao
Administrativa

Efetuar os pagamentos e
recebimentos (contas a pagar e contas
a receber)

Analise e aprovacdo de crédito para
clientes

Emissdo de notas fiscais

Pagamento de leite
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Pagamento de fornecedores e
empresas contratadas

Receber folha de pagamento de
pessoal (contabilidade) e proceder o
controle dos recibos,

Integragdo com a contabilidade para
efetuar provisdes de notas fiscais por
periodo de competéncia

Recolher impostos e encargos sociais
Manter organizado os arquivos da
empresa

17. Assistente
Administrativo

Segundo Grau completo
e desejavel Ensino
Superior Completo ou
incompleto

Cadastro de produtor

Cadastro de clientes

Emissdo de notas fiscais
Langamento de entrada de leite
Controle de ponto,

Integragdo com a contabilidade
Manter organizado os arquivos da
empresa

18. Porteiro

Recepcdo e controle de acesso

19. Motorista para
captacdo de
Leite

Segundo Grau Completo
Carteira de Habilitacdo
em dia

Analisar o leite antes da coleta para
certificar que o leite ndo se encontra
azedo.

Coletar o leite no horario especificado
pela cooperativa

Fazer as anotagdes de volumes
Coletar amostras de leite do tanque e
acondiciona-las conforme
procedimento da cooperativa
Certificar sempre da documentacdo
pessoal e do caminhdo

Zelar pelo caminhado,

20. Motorista para
distribuicdo de
Leite

Segundo Grau Completo
Carteira de Habilitacdo
em dia

Manter o bat sempre limpo e com as
cargas organizadas

Verificar sempre a temperatura do
bau,

Realizar as entregas com agilidade e
seguranga,

Certificar sempre da documentagdo
pessoal e do caminhdo

Certificar sempre da documentagdo
pessoal e do caminhdo

Zelar pelo caminhdo
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21. Secretaria(o)

e Segundao Grau Completo
e Experiéncia anterior no
cargo

Organizar local de trabalho mantendo-
o limpo e funcional

Estabelecer rotina diaria de trabalho
Organizar e manter atualizada a
agenda dos Gerentes

Recepcionar visitantes e manter
contatos de interesse da empresa
Atender a telefonemas

Redigir correspondéncia e e-mails
Experir correspondéncias

Protocolar documentos

Receber, selecionar, ordenar,
encaminhar e arquivar documentos
Controlar o “caixa pequeno”

22. Mecanico
Industrial

e Segundo Grau Completo
e Nivel Técnico

e Experiénciaem
Manutencdo de
Equipamentos de
dispositivos mecanicos

e Conhecimento em
manutencdo e reparo de
maquinas

Responsavel por realizar a
manutengdo em componentes,
equipamentos e maquinas industriais
Planejar atividades de manutencao
avaliando condic¢es de
funcionamento e desempenho de
maquinas e equipamentos
Lubrificar maquinas, componentes e
ferramentas

Documentar informacdes técnicas
Desempenhar plano de manutengao
preventiva e corretiva

23. Almoxarife

e Segundo Grau Completo
ou incompleto

Recepcionam, conferem e armazenam
produtos e materiais no almoxerifados
Realizar langamentos da
movimentagdo de entradas e saidas
Controle e organizacdo de estoques
Utilizar metodologia 5S

Responsavel por controle de materias
primas e materiais

24. Expedidor

e Segundo Grau Completo
ou incompleto

Distribuem produtos e materiais a
serem expedidos
Aucxilia nas tarefas do Almoxarife

Tabela 18 - Atribuicdes de cada cargo
Fonte: Elaborado pelo autor

Para o desenvolvimento do fluxo de caixa e as consequentes atribui¢des dos custos fixos

diretos e indiretos de producdo, foram considerados 0s cenarios mais enxutos para

operacionalizacdo. Foram apresentadas fungfes na Tabela acima que ndo estdo presentes no
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Fluxo de Caixa. Portanto sdo funcbes que devem ser avaliadas possivel alocacdo apos
determinado periodo de operagdo caso haja necessidade e receita para tal. Além disso existe
a possibilidade de contratacdo de outros profissionais além destes, caso haja necessidade e
viabilidade para tal. Cabe aos gestores identificarem essas necessidades e avaliar a

efetivacao.

5.3 Administracao de Salarios e Beneficios

Os dados referentes aos salarios, encargos e beneficios tétm como base a média do
mercado do municipio de Mariana/MG de acordo com o SINE Mariana através da convengéo
coletiva vigente 2016/2017. O controle de pagamento ficard& a cargo do Auxiliar

Administrativo sobre Coordenacdo do Gerente Administrativo.

De acordo com a Legislacdo os beneficios associados sdo referentes ao ticket de

alimentacédo/dia no valor de R$ 13,00.

Convencionados:

SINDICATO DOS TRABALHADORES EM SOCIEDADES COOPERATIVAS DO ESTADO DE MINAS
GERAIS-SINTRACOOP, CNPJ n. 07.297.820/0001-36, neste ato representado(a) por seu Diretor, Sr(a).
LEONARDO MAGALHAES e por seu Presidente, Sr(a). MARCELINO HENRIQUE QUEIROZ BOTELHO;

E
SINDICATO E ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS DO ESTADO DE MINAS GERAIS - OCEMG, CNPJ

n. 17.475.104/0001-55, neste ato representado(a) por seu Presidente, Sr(a). RONALDO ERNESTO
SCUCATO e por seu Vice-Presidente, Sr(a). LUIZ GONZAGA VIANA LAGE;

Direcgéo:
Gerencia Geral
Funcdo Salario Encargos Beneficios |Total Total Setor
Gerente Geral 5.500,00 2.908,89 8.408,89 8.408,89
Gerencia Administrativa
Funcio Salario Encargos Beneficios |Total Total Setor
Chefe Adm 3.000,00 1.586,67 4.586,67 4.586,67
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Administracdo da fabrica

Funcdo Salario Encargos Beneficios |Total Total Setor
Chefe 3.000,00 1.586,67 458667 | 4.586,67
Tabela 19 - Relagéo de cargos e salarios (Dire¢éo)

Fonte: Adaptado do SINE Mariana
Operacional:
Administracdo da fabrica
Fungdo Salario Encargos Beneﬁcins‘Tntal
Chefe 3.000,00 1.586,67 4.586,67
Recepc¢do pasteurizacdo etc.
Fungdo Salario Encargos Beneficios |Total
Operador 1.242,00 656,88 260,00 | 2.158,88
Auxiliar 950,00 502,44 260,00 | 1.712,44
ﬁgual gelada, caldeira, etc.
Fungdo Salario Encargos Beneficios |Total
Operador 1.242,00 656,88 260,00 | 2.158,88
Auxiliar 1.900,00 1.004,88 520,00 | 3.424,88
Empacotamento Liquidos
Fungdo Salario Encargos Beneficios |Total
Operador 1.242,00 656,88 260,00 | 2.158,88
Auxiliar 956,00 505,62 260,00 | 1.721,62




Fabrica de Bebida Lactea e logurte

Fungdo Salario Encargos Beneficios |Total
Queijeiro 1.500,00 793,33 260,00 | 2.553,33
Auxiliar 956,00 496,12 260,00 | 1.712,12
Fabrica de queijos
Fungdo Salario Encargos Beneficios |Total
Queijeiro 1.500,00 793,33 260,00 | 2.553,33
Auxiliar 956,00 496,12 260,00 | 1.712,12
Fabrica de doces/requeijdo
Fungdo Salario Encargos Beneficios |Total
Operador 1.242,00 656,88 260,00 2.158,88
Auxiliar 956,00 505,62 260,00 1.721,62
Embalagem queijos
Fungdo Salario Encargos Beneficios |Total
Operador 1.242,00 656,88 260,00 2.158,88
Auxiliar 956,00 505,62 260,00 1.721,62
Almoxarifado expedicgdo
Fungdo Salario Encargos Beneficios |Total
Operador 1.242,00 656,88 260,00 2.158,88
Auxiliar 956,00 505,62 260,00 1.721,62

Tabela 20 - Relagdo de cargos e salarios (Operagao)
Fonte: Adaptado do SINE Mariana
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Administracao:

Escritorio
Fungao Salario Encargos |Beneficios |Total
Aux. Administrtivo 1.200,00 634,67 260,00 | 2.094.,67
Assistente 1.600,00 586,22 260,00 | 2.446,22
Secretdria 1.200,00 634,67 260,00 | 2.094,67
Offce-boy 956,00 505,62 260,00 | 1.721,62
Vendas
Fungao Salario Encargos |Beneficios |Total
Vendedor 1.000,00 528,89 260,00 | 1.788,89
Vigildncia / Limpeza / Cantina
Fungao Salario Encargos |Beneficios |Total
Vigilante 1.630,00 862,09 260 2.752,09
Cozinheiro 1.350,00 714,00 260,00 | 2.324,00
Faxineiro 956,00 505,62 260,00 | 1.721,62
Tabela 21 - Relagao de cargos e salarios (Administragéo)
Fonte: Adaptado do SINE Mariana
Suporte:
Manutencao
Fungdo Salario Encargos |Beneficios |Total
Mecanico Industrial 1.600,00 846,22 260,00 | 2.706,22
Laboratério
Fungdo Salario Encargos |Beneficios |Total
Analista 2.000,00 | 1.057,78 260,00 | 3.317,78
Auxiliar 1.200,00 634,67 260,00 | 2.094,67

Tabela 22 - Relagado de cargos e salarios (Suporte)

Logistica:

Fonte: Adaptado do SINE Mariana
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Captacdo
Func¢do Salario Encargos |Beneficios |Total
Motorista 1.800,00 952,00 260,00 | 3.012,00
Distribuicdo
Func¢do Salario Encargos |Beneficios |Total
Motorista 1.800,00 952,00 260,00 | 3.012,00
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Tabela 23 - Relagéo de cargos e salarios (Logistica)
Fonte: Adaptado do SINE Mariana

5.4 Avaliacéo de Desempenho

5.4.1 Descricéo

Avaliacdo de Desempenho é um processo adotado por empresas para mensurar 0

desempenho e comportamento de seus colaboradores a partir de critérios comuns.

Através da Avaliacdo de Desempenho é possivel acompanhar o desenvolvimento

individual, até mesmo o andamento do trabalho em equipe.

Dessa forma, o gestor descobre as potencialidades do colaborador, ou seja, 0 que

ele realmente possui talento para ser aplicado a empresa.

Também é possivel identificar os pontos fracos dos colaboradores e capacita-los para

sanar os pontos de melhorias identificados.

Ja para a empresa, tem a oportunidade de formar uma equipe mais forte e eficiente
treinada para trabalhar de acordo com as suas necessidades, o que favorece a boa colocacéo

no mercado, uma imagem integra e a geracdo de lucros.

A Avaliacdo de Desempenho acaba sendo um meio para identificar problemas dentro da
empresa e também uma forma de valorizar o capital humano. Além do mais, todo colaborador
precisa obter uma apreciagdo sobre seu trabalho e desempenho. Somente a partir dai que eles

poderdo desenvolver suas potencialidades e expor suas dificuldades.


http://blog.softwareavaliacao.com.br/componentes-da-avaliacao-de-desempenho/
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CHIAVENATO, 2009 — P 252 — 253 - Adaptado

Tabela 24 - Beneficios da Avaliacao de Desempenho
Fonte: Adaptado de Chiavenato, 2009
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Para usufruir dos beneficios da Avaliacdo de Desempenho, é muito importante que o

gestor adote um sistema que se adeque as necessidades de sua empresa, e que seja de acordo

com a politica organizacional interna, visto que cada empresa possui sua cultura especifica.

Para o Laticinio em questdo, a Avaliacdo de Desempenho sera atribuicdo do Gerente de

Fabrica, Gerente Administrativo e Gerente Geral.

5.4.2 Proced

imentos

Uma a Avaliacdo de Desempenho eficiente, deve ser dividida em trés etapas:

1) Observagéo diaria do comportamento do colaborador

Nesta etapa sera possivel analisar pontos como: comprometimento, comunicacao,

postura, pontualidade, relacionamento com a equipe e 0s progressos e limitagdes.

O feedback deve ser dado ap0s essa avaliagéo inicial;

2) ldentificac@o de pontos fortes e fracos


http://blog.softwareavaliacao.com.br/quando-aplicar-avaliacao-de-desempenho/
http://blog.softwareavaliacao.com.br/beneficio-feedback-sistematizado-funcionarios/

81

Apds fazer as observacgdes iniciais, o gestor ira aplicar o questionario de Avaliacdo de

Desempenho.

Com as informacdes coletadas, sera possivel identificar mais a fundo os pontos fortes e
fracos dos colaboradores e, a partir dai tragcar um plano estratégico juntamente com eles com

resolucdes para curto médio e longo prazo.

E nesta etapa que o colaborador deve ser incentivado e motivado. O gestor deve mostrar
a seu colaborador que ele é importante para a empresa, e que o desenvolvimento de sua

carreira sera muito benéfico para ele e para a organizacao.
3) Analise da evolucéo do colaborador

Apds aAvaliacdo de Desempenhoe a definicdo estipulacdo das metas de

desenvolvimento (PDI), o processo nédo terminou.

O gestor deve avaliar constantemente se as metas estdo sendo cumpridas e/ou se 0s
colaboradores estdo tendo dificuldade. E preciso analisar se esta havendo ou ndo evolugéo.
Se ndo estiver funcionando, deve-se convocar outra reunido e ponderar o que esta dando

errado e como poderia ser consertado. Sendo assim, uma nova estratégia deve ser tracada.

N&o se deve esperar até a proxima Avaliacdo de Desempenho para corrigir os problemas,

0 processo nado valera de nada.

5.4.3 Tipos de questionario para Avaliacdo de Desempenho

. Questionarios para Avaliacdo de Desempenho tradicional

Ha diversos modelos de questionario para coletar informaces e dados de desempenho

do colaborador, tanto em forma individual, quanto em equipe.

Os gestores responsaveis pelo Laticinio devem personalizar seu questionario de acordo

com suas necessidades.

Abaixo seguem algumas perguntas indispenséveis ao questionario de Avaliacdo de

Desempenho:

e Como o colaborador lida com os clientes?


http://blog.softwareavaliacao.com.br/questionario-avaliacao-desempenho/
http://blog.softwareavaliacao.com.br/questionario-avaliacao-desempenho/
http://blog.softwareavaliacao.com.br/dicas-para-engajar-e-motivar-colaboradores/
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e Como o colaborador se comunica com 0s membros de sua equipe?
e Como o colaborador expressa sua opiniao?

e Como o colaborador demonstra cooperacgéo dentro da equipe?

Com perguntas como essas é possivel compreender como as dinamicas individuais e em

equipe influenciam no desempenho e produtividade da empresa.
Il.  Questionarios para medir o comportamento da lideranca

O feedback que os colaboradores ddo a seus gestores € tdo importante quanto o que 0s

gestores ddo a eles.

Isso porque, a partir dai é possivel identificar se a empresa estd com deficiéncia no

gerenciamento e se ha pontos que precisam de melhoras.

Nesta perspectiva, € possivel identificar se os colaboradores se sentem confiantes e

amparados com relacdo a seus gestores.

e Seu gestor costuma Ihe dar feedback?
e Seu gestor apoia sua deciséo de investir em novos projetos?
e Seu gestor se preocupa em desenvolver sua equipe?

e Seu gestor traduz a estratégia organizacional em metas de equipe e individuais?

I11.  Questionarios para medir o nivel das entregas de colaboradores, equipes

e/ou gestores

Assim como as competéncias, as entregas dos colaboradores devem ser medidas, afinal

é através delas que a empresa atinge seus objetivos.

Neste quesito se enquadram as responsabilidades/tarefas combinadas entre gestor e
subordinado para o periodo avaliado. E importante ressaltar as metas com a maior riqueza de
detalhes possivel, bem como a forma pela qual elas deverédo ser comprovadas (evidéncias de

realizacéo).

E importante avaliar se as metas/entregas foram cumpridas e em que percentual.
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e A meta 1l (descreva a meta) foi cumprida em qual percentual?
e A meta 2 (descreva a meta) foi cumprida em qual percentual?

e A meta 3 (descreva a meta) foi cumprida em qual percentual

As metas devem ser factiveis (de acordo com o tempo e as competéncias do colaborador)
e desafiadoras (requerem esforgo adicional). E importante atentar para os extremos: muitas
metas ndo cumpridas e muitas metas superadas. Sugere-se 0 desenvolvimento de metas

através da estratégia SMART (Especifica-Mensuravel-Atingivel-Relevante-Temporal).
IV.  Questionario de avaliacdo 360 graus

Podem ser usadas as mesmas perguntas anteriormente citadas. A diferenca é que o

avaliado se auto avalia e é avaliado por superiores, pares e clientes.

Informagées gerais da empresa Resultado geral das avaliagbes Diferenga da 12 para a 22 avaliagio

N2 de funcionérios 4 12 Avaliagdo 7.2 Alerta! A empresa estd com uma média ruim. Isso € sinal de que
grande parte dos funcionarios ndo estdo performando bem

Total de salério mensal R$ 20.500,00 22 Avaliagdo 6,2 segundo os critérios definidos. Procure entender com os gestores e
a equipe sobre o que pode estar acontecendo. Com o baixo

Média salarial R$ 5.125,00 Média das AvaliagSes 6,7 desempenho, as metas podem estar seriamente comprometidas.

Resumo por grupo de 18 28 Média das .

Pl — _— . Diferenca

competéncias Avaliacdo Avaliagdo Avaliagdes

Iniciativa 7.3 6,0 6,6

Trabalho em Equipe 6,8 5,5 6,1

Pontualidade 7,0 6,3 6,6 m

Midias Sociais 7.3 6,8 7,0 m

Propaganda 7.5 6,5 7.0

Tabela 25 - Exemplo questiondario de avaliagdo 360°
Fonte: Elaborado pelo autor

Observacgoes:

- Os questionarios devem obrigatoriamente preservar o anonimato dos respondentes;

- Os colaboradores tém que perceber que as opinides deles sdo importantes e levadas em

consideracdo pela empresa;
- Utilizar linguagem acessivel, nade de termos técnicos ou subjetivos.
V. Gestdo a vista

Os Dashboards, ou painéis de Gestdo a Vista, sdo informagdes relevantes colocadas a
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vista dos colaboradores e gestores, permitindo o acompanhamento de indicadores da area,
status da producéo, responsabilidades, prazos e tendéncias. Essa possibilidade de enxergar
o0s dados atualizados de forma ampla favorece a tomada de decisdes acertadas, minimizando
problemas e prejuizos. E importante perceber que a gestao a vista necessita de padrdes visuais
claros e de facil entendimento para que a correta interpretacdo das informacdes fique

assegurada.

GESTOR:

]
i

QUADRO DE GESTAO A VISTA

e

Fia 8- Quadro de ‘éesto' a vista '
Fonte: Dados da internet

Os indicadores e planos relacionados a gestdo a vista serdo tratados no Item G —

Producéo.
5.5 Treinamento e Desenvolvimento

O treinamento e desenvolvimento (T&D) sdo processos que objetivam promover e
maximizar competéncias profissionais e pessoais para as tarefas de trabalho. Apesar de
diferentes, ambos sdo aplicados nas corporacfes, de forma integrada, para auxiliar no

crescimento do colaborador e, consequentemente, no progresso da empresa.

Treinamento e desenvolvimento sdo dois canais de crescimento do profissional.
Treinamento € agregar aprendizagem para o colaborador. Trata-se de um processo de curto
prazo, que tem como objetivo a aquisi¢do de uma competéncia especifica, orientado para o
presente tem como foco o desempenho imediato do cargo.Ja o desenvolvimento, €é

um processo mais amplo, que envolve o aperfeicoamento profissional — aliado com a
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potencializacdo de competéncias pessoais. Orientado para o futuro, tem como foco a carreira.

Todo levantamento de necessidade e viabilizacdo para desenvolver capacitacdes devem

serdo responsabilidades do Gerente de Fabrica, Gerente Administrativo e Gerente Geral

A NBR 10.015 traz uma étima orientacdo para os gestores direcionarem os treinamentos
na Instituicdo. Ela foi desenvolvida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)

e e referéncia para as organizagdes, em varias questdes.
I. Fazer o levantamento das necessidades de treinamento e desenvolvimento

O levantamento de necessidades de treinamento (LTN), também chamado de definigdo
de necessidades de treinamento (DNT), € um processo de diagnostico. Nele, os gestores

devem olhar para a empresa e procurar responder algumas perguntas:

e Quais sdo as metas corporativas?
¢ Quais sdo as competéncias prioritarias a serem desenvolvidas?
e Quais problemas devem ser eliminados por meio de treinamento?

e Quais sdo os resultados esperados?

E preciso ter atencio e observar bem as demandas do mercado lacteo e do
Laticinio. Além disso, é importante saber diferenciar os tipos de necessidade. A questdo pode
ser logistica, melhoria de gestdo e compra de algum recurso, por exemplo. Ou pode ser
voltada para o desenvolvimento de competéncias — € ai que 0 T&D entram como estratégia.

No levantamento de necessidades de treinamento, o Laticinio precisa observar o clima
da empresa e procurar os feedbacks de clientes, gestores, colaboradores e fornecedores. Além
disso, € preciso avaliar indicadores da organizacao, tanto os quantitativos (produtividade,
valores econdémicos, metas, rotatividade, histérico de investimentos em T&D) quanto 0s
qualitativos (qualidade de vida, conhecimento técnico dos profissionais, processos contra a
empresa, acdes corretivas ou registros de ndo-conformidades, inovacdo tecnoldgica e

tendéncias de mercado).

Com essas observag0es, a corporagdo consegue especificar quais sdo as lacunas a serem

preenchidas e as capacidades que ela quer aprimorar ou desenvolver.


http://gestaorh.metadados.com.br/quiz-indicadores-rh
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Il.  Desenvolver o planejamento

E muito importante pensar em quais sdo as intencdes do programa e as razbes de

realizacdo, para formar acdes objetivas e realmente alcancar as metas idealizadas.

Esta etapa pode ser compreendida como o desenho do plano de capacitagéo, que visa

atender as necessidades diagnosticadas, estabelecendo previamente:

e O que deve ser ensinado? — Contetdo do treinamento.

e Porque deve ser ensinado? — Diagndstico problema.

e Quem deve aprender? — Pessoas que necessitam eliminar gaps de competéncias.
e Como se deve ensinar? — Métodos e recursos instrucionais.

e Quem deve ensinar? — Selegéo de instrutores ou multiplicadores.

e Onde deve ser ensinado — Local e equipamentos necessarios.

e Quando deve ser ensinado — Data ou periodo ideal.

e Quanto vai custar? — Orgcamento para o plano de capacitacéo.

No planejamento, é preciso pensar em como estruturar o0 processo. Para isso, €
importante considerar os melhores métodos (palestras, curso online, semindrios, aulas,
grupos de estudos, entre outros), a logistica (local, materiais, como tornar viavel) e quem vai
dirigir o treinamento. Além disso, deve-se planejar, também, 0s prazos, pensando no inicio e

término do processo.

Nesse contexto, considerar qual serd o investimento da corporacdo. Avaliar o orcamento

da Laticinio e procurar estruturar um processo de qualidade.

I11.  Tipos de Treinamento para o Laticinios Mariana

= Treinamento em servico

E realizado no préprio ambiente de trabalho e visa o desenvolvimento de habilidades
especificas, normalmente técnicas. Por causa da proximidade do assunto com suas atividades

diarias, o funcionario acaba ficando mais motivado para aprender.

A grande vantagem deste tipo de treinamento é colocar o colaborador de frente com os
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desafios que ele vai enfrentar. Ndo tem simulacéo ou explicacdes teoricas, € tudo na prética,
real e, consequentemente, por isso, gera um nivel de urgéncia, atencdo e aprendizado maiores

no colaborador que esta passando pelo processo.

= Rodizio ou Atuacio “as is”

E remanejar funcionarios de seus postos para outros ou dar atribuicdes que vo além das
atividades programadas para ele, pensando em prepara-lo para ocupar outros cargos se
necessario. Atuar “as is” € um termo para indicar alguém trabalhando como se fosse outra

pessoa (ou seja, com outras atividades).

Além de ampliar a visdo do treinado, acaba deixando ele preparado para assumir novos

cargos no futuro, sem precisar de um treinamento ou adaptacdo muito grande.

Existem outros treinamentos que podem ter uma relevancia maior ou menor. Deve-se
adaptar a empresa e perceber qual é a forma mais eficaz de manter o time sempre disposto a
melhorar e crescer junto com a empresa. Com o aumento da integracdo e um melhor
relacionamento dentro da empresa, € possivel preparar os funcionarios para que cada dia mais

tenham um crescimento profissional.
IV.  Aplicagdo dos treinamentos

Apdbs estruturar bem o levantamento de necessidades e planejar adequadamente a
capacitacdo, € preciso executa-la. Portanto basta organizar o dia, horério, local e fazer o
treinamento. E importante fazer uma pesquisa de satisfacdo ap0s o encerramento das

atividades.
V. Monitoramento e Controle dos treinamentos

Panorama geral de quantos treinamentos foram feitos, quantos funcionarios
participaram, o custo geral dos treinamentos, custo por hora, custo por participante e outros

dados importantes.
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INDICADORES TOTAL Janeiro Fevereiro Marco Abril Maio Junho Julho Agosto Setembro  Qutubro  Novembro  Dezembro

Treinamentos Planejados as 4 3 3 2 5 3 A 3 4 4 4 3
Treinamentos Realizados 29 4 3 2 3 5 4 = 3 3 o 0 o
Dias de Treinamento 68 a 3 4 3 10 12 a 3 = 8 8 3
Treinamentos Nio Realizados 5 o o 1 1 0 2 o o 1 o 0 0
Treinamentos Agendados 1 o o o o 0 0 o o o 4 4 3
Treinamentos Atrasados 3 o 1 1 o 0 0 o 1 o o 0 0
Horas de Treinamento 99 B 24 4 3 10 36 2 3 9 o 0 0
Participantes Treinados 280 an 30 10 30 50 40 20 30 30 1} 0 o
Custos com Treinamentos RS63.001,65 RSEO000,00 R$2.000,00 R$S4.000,00 RS5.000,00 R$10.000,00 R$15.000,00 RSSO000,00 RS5.000,00 RS6.000,00 RS0,80 R$0,00 RS$0,85
Custo por Hora de Treinamento R$636,38 RS1000,00  R$83,33  R$1000,00 RS$S166667 R$LO00,00  R$41667  RS4000,00 R$1G6667  RS666,67 RS0,00 RS0,00 R3$0,00
Custo de Treinamento por Participante R$22501  R$200,00 R$66,67 R$S400,00  R$166,67  RS200,00  R$375,00  RS$S400,00  RS16667  R5200,00 RS0,00 R$0,00 R$0,00
Custo de Treinamento por Participante por Hora R$2.27 R$25.00 R$2.,78 RS100,00 RS55.56 R$20,00 R$10,42 R$200,00 R$55,56 RS22.22 R50,00 RS0,00 RS0,00

Tabela 26 - Painel de monitoramento e controle de treinamentos
Fonte: Elaborado pelo autor

Além da analise geral, ter gréaficos ajuda a compreender os gaps de maneira visual

Treinamentos Planejados Treinamentos Realizados Treinamentos Nao Realizados

I

1
1
1
1
]
0
0

Ok kB MR WW e RN

o o o o o 0 0 0 0 o o o0 0 o o o o

Gréfico 18 - Grafico de controle de treinamentos
Fonte: Elaborado pelo autor

Além do panorama geral e dos graficos de controle, sugere-se a criacdo de um
documento de Ata padrdo (Anexo) para todos os setores, onde 0s responsaveis preenchem
semanalmente os treinamentos que estavam programados e foram cumpridos, 0s que ndo

foram cumpridos e os que foram inseridos de Gltima hora.

O documento deve constar: Assunto, data, nome do projeto, cliente, descricdo das
atividades, total de horas prevista, total de horas trabalhadas, informagdo dos motivos de
atraso, impactos abordados como erros ou aderéncia ao negdcio, se houveram problemas de
infraestrutura ou tecnologia, necessidades de interacdo com outras areas e definicdes
sugeridas pelo prestador de servicos. No fim, adicionar perguntas diretas, onde o responsavel

deve preencher somente sim, ndo ou parcialmente. As perguntas foram:
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- Houve clareza na explicacédo?
- Vocé esté ciente das suas responsabilidades perante o treinamento realizado?
- Tem conhecimento para passar esse treinamento a sua equipe?

Por fim, deixar um espaco para descrever 0s motivos de marcar parcialmente ou nao.
Esse documento deve ser criado pela necessidade de controle e compreensdo dos
treinamentos passados para que haja, no Laticinio, continuidade do aprendizado que é

adquirido nos treinamentos.

5.6 Seguranca no Trabalho

5.6.1 Objetivos

- Estabelecer os procedimentos a serem adotados no controle de satde dos colaboradores
que podem resultar na contaminacdo microbioldgica dos alimentos, materiais de embalagem

e superficies de contato com os alimentos.

- Estabelecer os procedimentos a serem adotados para avaliar e prevenir problemas de

salde consequentes de atividade profissional.

5.6.2 Documentos de referéncia

- Portaria n°. 368, de 04 de setembro de 1997 — Ministério da Agricultura.

- SSST — Secretaria e Seguranca de Saude do Trabalho — Legislacdo em  Seguranca e
Saude do Trabalho — Lei n® 6514 de 22/12/1977

- NR 6 — Equipamentos de Protecdo Individual — EPI
- NR 7 — Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional — PCMSO
- NR 9 — Programa de Prevencao de Riscos Ambientais — PPRA

5.6.3 Campo de aplicacdo

As normas de seguranca aplicam-se a todos os colaboradores dos setores de

processamento da fabrica.
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5.6.4 Definicdes

Para o cumprimento das normas sdo necessarias as seguintes definicdes:

e PCMSO (Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional): tem como objetivo
avaliar e prevenir as doencas adquiridas no exercicio de cada profissdo, ou seja,
problemas de saude consequentes da atividade profissional.

e PPRA (Programa de Prevencdo de Riscos e Acidentes): estabelece a obrigatoriedade
da elaboracdo e implementacdo por parte de todos empregadores e instituicdes que
admitam trabalhadores como empregados, do PPRA, visando a preservacdo da saude
e integridade dos trabalhadores através da antecipagdo, reconhecimento, avaliacéo e
consequente controle das ocorréncias de riscos ambientais existentes ou que venham
a existir no ambiente de trabalho tendo em consideracao a protecao do meio ambiente
e dos recursos naturais.

e EPI (Equipamentos de Protecdo Individual): todo dispositivo de uso individual de
fabricacdo nacional ou estrangeira destinada a proteger a saude e a integridade fisica
dos trabalhadores.

e NR - (Norma Regulamentadora) normas elaboradas pela comissdo tripartide
(governo, empregado e empregadores) e publicadas pelo M.T.E. (Ministério do
Trabalho e Emprego).

e IT: Instrucéo de trabalho (descri¢do passo a passo de uma determinada tarefa).

5.6.5 Dados Cadastrais da Empresa para realizacdo de exames médicos

DADOS DE CADASTRO DA EMPRESA

Raz&o social: COOPERATIVA DOS PRODUTORES DE LEITE MARIANA

Nome fantasia: LATICINIOS MARIANA

Ramo de atividade: USINA DE BENEFICIAMENTO DE LEITE

CNAE: 1052000

CNPJ: 11.301.115/0001-32

Inscrigdo Estadual: 001.487.507.00.55

Enderego: ROD. MG 262 KM 63 DISTRITO D EPADRE VIEGAS | CEP: 35420-0000

Cidade: MARIANA | Estado: MG

Tabela 27 - Dados cadastrais da CPL Mariana
Fonte: CPL Mariana

Além disso para realizacdo dos exames meédicos é necessario a Relacdo dos produtos

quimicos usados por fungéo e copia das suas fichas técnicas - FISPQ; (Ficha de Informacéo
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de Seguranca de Produtos Quimicos NBR -14725), com a frequéncia de uso (diaria, semanal

ou mensal).

5.6.6 Relag¢ao de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI’s)

CARGO

EPIs

1. Gerente Industrial

Quando tiver acesso a Fabrica:

Usar uniforme completo
Protetor auricular

2. Gerente Administrativo

Quando tiver acesso a Fabrica:

Usar uniforme completo
Protetor auricular

3. Supervisor de producao

Uniforme completo
Protetor auricular tipo concha

4. Supervisor de Qualidade

Uniforme completo, 6culos quando realizar
analise com acido ou base forte, protetor
auricular de concha quando estiver dentro
das areas com barulho (caldeira e sala de
producdo), sapato ou bota de borracha

5. Analista da Qualidade

Uniforme completo, jaleco, 6culos quando
realizar analise com &cido ou base forte,
Protetor auricular de concha quando estiver
dentro das areas com barulho (caldeira e
sala de producdo),

Sapato ou bota de borracha

6. Auxiliar de laboratorio

Uniforme completo, jaleco, 6culos quando
realizar analise com acido ou base forte,
Protetor auricular de concha quando estiver
dentro das areas com barulho (caldeira e
sala de producdo),

Sapato ou bota de borracha
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Operador de maquinas
(Pasteurizador)

Luva nitrilica (quando manipular produtos
quimicos),

Oculos (quando manipular produtos
quimicos),

Bota de borracha cor branca cano longo,
Protetor auricular de concha

Auxiliar de plataforma

Luva nitrilica e 6culos (quando manipular
produtos quimicos),

Bota de borracha cor branca cano longo,
Protetor auricular de concha

Operador de Caldeira e
Sistema de frio

Luva de raspa

Avental de raspa

Botina de borracha

Protetor auricular de concha

10.

Fabrica de
Queijos/logurte/Requeijdo/
Doce de Leite/Bebida
Lactea

Luva nitrilica (quando manipular produtos
quimicos),

Oculos (quando manipular produtos
quimicos),

Bota de borracha cor branca cano longo,
Protetor auricular de concha

11.

Auxiliar de Producéo

Luva nitrilica (quando manipular produtos
quimicos),

Oculos (quando manipular produtos
quimicos),

Bota de borracha cor branca cano longo,
Protetor auricular de concha

12. Vendedor N&o se aplica
13. Promotor de vendas Ndao se aplica
14. Auxiliar administrativo N&o se aplica
15. Assistente Né&o se aplica
Administrativo
16. Auxiliar de servigos gerais Luva nitrilica,
Bota branca de borracha cano longo
17. Porteiro N&o se aplica
Camisa de Manga Comprida
Calca Longa
18. Visitantes Botina
Protetor Auricular
Oculos

Tabela 28 - Relacdo de EPI's por cargo
Fonte: Elaborado pelo autor
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5.6.7 Responsabilidades

O Coordenador de RH (Recursos Humanos) é responsavel por encaminhar os
colaboradores para a realizacdo dos exames médicos, clinicos e laboratoriais admissionais,
demissionais, periodicos e controlar e arquivar todos os documentos relativos ao PCMSO e
ao Controle de Saude Clinico. Porém o quadro de funcionério a curto prazo do Laticinio ndo
inclui esse profissional, portanto serd de responsabilidade do Gerente Administrativo

organizar tais fungdes com o Auxiliar Administrativo, Assistente e/ou Secretaria(o).

O Técnico de Seguranca € responsavel por monitorar e preencher diariamente a planilha
de “Controle da Condi¢do de Satide dos Colaboradores” da area de producao (Anexo I).
Porém o quadro de funcionario a curto prazo do Laticinio ndo inclui esse profissional,
portanto serd de responsabilidade do Gerente Administrativo delegar tais fun¢es com o
Auxiliar Administrativo, Assistente e/ou Secretaria(o). Da mesma forma, o profissional

responsavel tera a fungdo de distribuir e controlar a utilizagao dos EPI’s na fabrica.

A Empresa contratada é responsavel por realizar os exames médicos, acompanhar os

tratamentos e definir a necessidade de afastamento.

5.6.8 Controles relacionados a Empresa contratada para realizar o PCMSO e o
controle do estado de saude clinico dos colaboradores

- S8o realizadas visitas aos locais de trabalho sempre que ocorrerem alteracdes nos

processos de producao.
- A empresa faz recomendac6es sobre as medidas de protegéo coletiva.

- A empresa contratada providencia auxilio e material para conscientizar e educar o
pessoal da empresa em assuntos relacionados ao uso de EPI e programas educacionais sobre

a AIDS e doengas sexualmente transmissiveis.

- A empresa contratada elabora um plano para realizacdo dos exames médicos
admissionais, demissionais, de retorno ao trabalho, mudanca de funcdo e periddicos,

detalhando os tipos de exames e frequéncia a serem realizados.

- A firma entra em contato com a empresa Contratada para a realizagdo dos seguintes
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exames: admissional, periodicos (de 06 em 06 meses), mudanca de fungdo e demissional.
Quando se tratar de um grande n° de funcionarios para realizar exames a contratada realiza
0s mesmos na firma, caso contrario os funcionarios se deslocaram até a sede da empresa
contratada. Esses exames geram 3 vias do ASU (Atestado de Saude Ocupacional), uma via
fica arquivado na empresa contratada, outra via fica no DOSSIE do funcionario e outra com

o funcionério.

- A empresa contratada emite relatérios com resultados parciais das condigdes de salde
dos colaboradores e recomendacGes sempre que forem necessarias ao RH (Recursos

Humanos) da empresa.

- A empresa contratada emite relatério anual dos resultados obtidos para apresentacéo e

discussdo junto a Geréncia da empresa e CIPA.

5.6.9 Controle de satde clinico

- Os colaboradores que apresentarem feridas, lesdes ou cortes nas maos e bracos, ou
gastrenterites agudas ou cronicas (diarreia ou disenteria), assim como, 0s que estiverem

acometidos de infeccdes pulmonares ou faringites ndo manipulam os alimentos.

- Os colaboradores, nas situac@es descritas acima, sdo afastados para outras atividades

sem prejuizo de qualquer natureza.

5.6.10 Monitorizacéo

A Controles relacionados a empresa contratada para realizar o PCMSO e o
controle do estado de saude clinico dos colaboradores

- Monitorizar a eficiéncia da implementacdo dos Programas de controle médico de satde

ocupacional. Frequéncia: anual. Responsavel: Gerente Administrativo.

B. Controle de Saude Clinico

- Avaliar a condicdo de satde dos colaboradores (Planilha de Controle da Condicdo de

salde dos colaboradores). Frequéncia: diaria. Responsavel: Gerente Administrativo.
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5.6.11 Acles Corretivas

Controles relacionados a empresa contratada para realizar o PCMSO e o controle do

estado de saude clinico dos colaboradores
- Discutir as falhas com a empresa;
- Trocar de empresa.

5.6.12 Controle de saude clinico

- Encaminhar para avaliagdo médica.

- Dispensar ou direcionar os colaboradores com a salde comprometida  para servigos

gue ndo demandem contato direto e/ou indireto com alimentos;

- Encaminhar para exames clinicos e laboratoriais os manipuladores que ndo atendem

aos requisitos estabelecidos pelo PCMSO e Controle de Saude Clinico.

5.6.13 Verificacao

O que? Como? Quando? Responsavel?

Relatério do PCMSO Observacéo visual Anual Gerente ADM

Planilha de Controle da
condicédo de satde dos Observacéo visual Mensal Gerente ADM

colaboradores

Atestado de saude

) Observacéo visual Anual Gerente ADM
Ocupacional (ASO)

Tabela 29 - Painel de Verificacdo de controle de satde
Fonte: Elaborado pelo autor

5.6.14 Registros

Todos os procedimentos e anexos originais deverao ser arquivados no setor de Controle

de Qualidade com cépias distribuidas para os seguintes setores:
- Recursos Humanos;

- Segurancga do Trabalho;
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- SIF.

5.6.15 DDS - Diéalogo Diario de Seguranca

E destinado a despertar no colaborador a conscientizacdo envolvendo suas atividades
diarias, essa em respeito a sua seguranca, meio ambiente, salde e qualidade. Ela é aplicada
geralmente em um tempo de 5 a 15 minutos, sempre antes do inicio da jornada de trabalho,
este tempo € reservado para discussbes e instrucBes bésicas de assuntos ligados a
prevencao de acidentes relacionados a salde e seguranca. Responsavel: Gerente da Fabrica.

Beneficios:

e Reducdo de custo com assisténcia médica

e Reducéo de acidentes no trabalho

¢ Melhoria na produtividade e ambiente de trabalho
e Aumento do comprometimento dos trabalhadores

e Aumento do nivel de satisfacdo e seguranca dos colaboradores

5.6.16 Quadro relativo as estatisticas de acidente de trabalho

O preenchimento dos quadros 3, 4, 5 e 6 da NR 4 relativos as estatisticas de acidente de

trabalho € obrigatorio.

O Laticinio deve providenciar e preencher os quadros més a més e também o anual, e

deixar os quadros na empresa a disposicdo da fiscalizacdo do Ministério do Trabalho.

3 CONTROLE ESTATISTICO

T DE ACIDENTES
ESTAMOS TRABALHANDO

HA DIAS SEM ACIDENTES.

NOSSO RECORDE E DE DIAS.

COLABORE VOCE TAMBEM PARA BATERMOS ESTE RECORDE.

SEGURANCA NO TRABALHO

S E VIDA! )
Figura 9 - Banner de Controle Estatistico de Acidentes
Fonte: CIPA Seguranca
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6. SUPRIMENTOS

6.1 Relacdo de Insumos e Componentes Produtivos por Produto

Primeiramente para a definicdo dos insumos produtivos, buscou-se junto a diretoria da
Cooperativa dos Produtores de Leite de Mariana (CPL — Mariana) os registros durante o
periodo de operacionalizacdo referente controle de producdo, relacdo de formulas dos

produtos, insumos e componentes produtivos.

Os itens referenciados ja haviam sido desenvolvidos no periodo de operacionalizacéo,
porém eram dados relativamente obsoletos e eram necessarias adequacdes e atualizacdes. Em
funcdo desta questdo, surgiu a necessidade de buscar assisténcia técnica com um professor
da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP) do curso de Nutri¢do, ex-técnico industrial

especializado em laticinios que validou todas as formulas e sugeriu pontuais modificacdes.

A partir disso, foram esquematizadas as férmulas por produto como podemos ver a

sequir:

Composicdo de Insumos - Leite Pasteurizado (1 L)

Materiais / Insumos usados | Qtde (L) |Custo Unitdrio
Leite in natura 1,05 RS 0,9975
Embalagem Primaria 1u.n RS 0,0200

Tabela 30 - Composicao dos Insumos Leite Pasteurizado
Fonte: Elaborado pelo autor
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Composicdo de Insumos - Bebida Lactea (1 L)
Materiais / Insumos usados %
Soro 30,000%
Acucar 8,500%
Polpa de Morango 5,000%
Estabilizante Goma Guar Carragena 0,180%
Corante Carmin 0,010%
Aroma de Morango 0,010%
Fermento Latico 0,001%
Embalagem Primaria RS 0,07
Leite Pasteurizado 0,561L

Tabela 31 - Composicao dos Insumos Bebida Lactea

Fonte: Elaborado pelo autor

Composicéo de Insumos - logurte (L)
Materiais / Insumos usados %
Acucar 12,00%
Dairy Cream 9 0,03%
Preparado de Morango 8,00%
Sorbato de Potassio 0,05%
Fermento DVS Harmony 1,00%
Embalagem Primaria RS 0,07
Leite Pasteurizado 0,8765L

Tabela 32 - Composicao dos Insumos logurte

Fonte: Elaborado pelo autor

Leite (400g)

Composi¢do de Insumos - Doce de

Materiais / Insumos usados

%

Agucar

16,30%

Bicabornato de Sadio

0,06%

Embalagem Primaria

RS 0,75

Leite Pasteurizado

2,5L

Tabela 33 - Composicao dos Insumos Doce de Leite Pastoso

Fonte: Elaborado pelo autor



Composigdo de Insumos - Requeijdo
(400g)
Materiais / Insumos usados %

Nisina 0,032

Citrato de Sadio 0,600
Sorbato de Potassio 0,007
Acido Latico 0,300

Sal fundente 0,040

Sal comum 0,650
Embalagem Primaria RS 1,43
Leite Pasteurizado 1,68L

Tabela 34 - Composic¢ao dos Insumos Requeijdo Cremoso
Fonte: Elaborado pelo autor

Composicdo de Insumos - Queijo
Mussarela (1 kg)
Materiais / Insumos usados %
Fermento DVS R 704 0,20%
Cloreto de Calcio 40% 0,07%
Coagualante Chy Max 0,25%
Sal ( NaCl) 1,00%
Embalagem Primaria RS 0,21
Leite Pasteurizado 10,00 L

Tabela 35 - Composicao dos Insumos Queijo Mussarela
Fonte: Elaborado pelo autor



Composicdo de Insumos -

Queijo

Minas Padréo (1 Kg)

Materiais / Insumos usados %
Cloreto de Calcio 40% 0,07%
Fermento DVS R 704 1,00%
Coagulante Chy Max 0,23%
Embalagem Primaria RS 0,75
Sal comum 1,00%
Leite Pasteurizado 9,00L

Tabela 36 - Composicéo dos Insumos Queijo Minas Padréo

Fonte: Elaborado pelo autor

Frescal (1 kg)

Composi¢do de Insumos - Queijo Minas

Materiais / Insumos usados %
Cloreto de Calcio 40% 0,270%
Coagulante Chy Max 0,170%
Acido Lético 0,02%
Sal Refinado 1,00%
Embalagem Priméaria RS 0,30
Leite Pasteurizado 6,8L

Tabela 37 - Composicao dos Insumos Queijo Minas Frescal

Fonte: Elaborado pelo autor

Observacoes:
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1) Os valores referentes as porcentagens (%) sdo em funcdo de 1 kg de matéria-

2)

prima. Portanto, 1,00% de NaCl entende-se como 10g de sal comum.

Bebida Lactea — Para 0s 5 cendrios ano a ano de producéo, nos anos 1 e 2, em

funcédo de ndo produzir soro do queijo, recomenda-se a compra do soro de queijo

proveniente do Laticinios Porto Alegre que cobra R$ 4,20 (com frete) — 1 Kg,

que rende aproximadamente 10 L de soro liquido para utilizar como insumo da

Bebida Lactea. No ano 3, como sera produzido Requeijdo que passa pelo

processo de dessoragem, sera possivel aproveitar em média 30% do especificado.
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Nos anos seguinte, havera producdo de queijos e consequentemente soro de
queijo suficiente, ndo havendo necessidade de compra.
3) Modificagdes nas formulas serdo responsabilidade do responséavel pelo processo

produtivo.
6.2 Custos Relativos de Suprimentos

O orcamento dos insumos produtivos para desenvolvimento do Fluxo de Caixa
Prospectivo, foi feita com base no Orcamento (ANEXO 4) de 1 (um) Fornecedor de Juiz de
Fora, que inclusive no passado comercializava insumos para o Laticinios Mariana, alguns
outros componentes foram orgados via telefone e o Fornecedor ndo enviou orgamento por e-
mail, porém sdo valores atualizados referentes a dezembro de 2017. Os componentes
produtivos relacionados a Embalagem, foram usados os valores praticados pelo Laticinio
durante periodo de operacdo (julho de 2016), pois leva em consideracdo além da embalagem

fisica, cor e propriedades particulares.

Produto Quantidade | Fornecedor Preco + IPI (R$) +
Frete
Acido Latico 85 FCC 10L Macalé R$ 20,50
Acucar 1,0 Kg Lacucar R$ 2,59
Aroma de Morango 10L Macalé R$ 61,53
Bicabornato de Sédio 1,0 Kg Macalé R$ 5,70
Chy Max Extra Liquido - Coagulante 10L Macalé R$ 134, 41
Cloreto de Calcio Sol 40% 1,3 Kg Macalé R$ 5,85
Cloreto de Sédio 1,0Kg Nova Safra R$ 1,10
Corante Carmin CC-300-WS FCCII KOH 1,0 Kg Macalé R$ 67,30
Dairycream 9 PT 1,0Kg Macalé R$ 25,90
Fermento DVS Harmony 1,0u.n Macalé R$ 42,60
Fermento DVS R 704 Mesofilico 1,0u.n Macalé R$ 39,21
Polpa Borsato Morango MOR 1,0 Kg Macalé R$ 8,65
Preparado de Morango 1,0 Kg Nova Safra R$ 17,46
Sorbato de Potéssio PT 1,0 Kg Macalé R$ 39,70
Soro de Queijo em po 1,0 Kg Laticinios Porto R$ 4,20
Alegre
Nisina 1,0 Kg Vivare R$ 248,00

Tabela 38 - Cotacao de Insumos Produtivos
Fonte: Fornecedores

Tipo Produto Fornecedor Preco + Frete
Embalagem Saché 1L Leite Pasteurizado Sulflex Embalagens R$ 0,02
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Embalagem Filme 1Kg Queijo Minas Frescal Sulflex Embalagens R$ 0,30
Embalagem Filme 1Kg Queijo Minas Padréo Sulflex Embalagens R$ 0,75
Embalagem Filme 1 Kg Queijo Mucarela Sulflex Embalagens R$ 0,21
Pote Plastico 1L logurte Sulflex Embalagens R$ 0,07
Pote Plastico 1L Bebida Lactea Sulflex Embalagens R$ 0,07
Lata de Aluminio 400g Doce de Leite Mddulo Embalagens R$ 0,75
Copo Plastico 400g Requeijdo Selimpack R$ 1,43

Tabela 39 - Cotacdo de Embalagens
Fonte: CPL Mariana

6.3 Insumos Gerais Indiretos de Producéao

Os reagentes e materiais de Laboratdrio relacionados (2.1 e 2.2) séo referenciados pelo
“Manual para Laboratorio (BPL)” - Ministério da Agricultura segundo a Instrucdo Normativa
n°51 de 18/09/2002.

6.3.1 Reagentes de Laboratorio

Os conservantes recomendados pela norma FIL 50B (1985) séo:

1) Bicromato de potéssio;

2) Cloreto de mercurio;

3) Formaldeido;

4) Solucdo reagente de alcool etilico neutralizado a 72°gl;
5) Solucéo de alizarol a 72°gl;

6) Solucdo Dornic (Hidréxido de Sddio 0,111 (N/9);
7) Fenolftaleina 1% m/v;

8) Acido sulfurico;

9) Alcool isoamilico R;

10) Agua destilada;

11) Solucédo tampéo ph 7,00;

12) Solucdo tampéo ph 4,00;

13) KCL (cloreto de potéssio) 3M;

14) Solucdo de resazurina;

15) Solucdo de azul de metileno;

16) Alcool etilico p.a. Neutralizado;

17) Solugé&o de acido rosolico a 2% (m/v) em alcool etilico neutralizado;
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18) Reagente azul de bromotimol,

19) Alcool absoluto;

20) Acido rosélico 1%;

21) lodeto de Potassio 10% (m/v) SR;

22) Solucéo de lugol;

23) Guaiacol 1% (v/v) alcodlico;

24) Acido Cloridrico p.a;

25) Cloreto Feérrico 2,5% (m/v) SR;

26) Nitrato de Prata 0,1 mo/L SR;

27) Cromato de Potéssio 5% (m/v) SR;

28) Acido Cloridrico 50% R;

29) Acido sulfdrico (densidade 1,820 a 1,825 g/L);
30) Solucéo de hidréxido de sédio 0,1;

31) Alcool isoamilico R (reagente) ;

32) Solucédo Dornic (Hidroxido de Sédio 0,111 (N/9);
33) Fenolftaleina 1% m/v, alcodlica neutralizada Sl;
34) KCL (cloreto de potassio) 3M;

35) Guaiacol 1% (v/v) alcodlico;

36) Perdxido de Hidrogénio 3% v/v.

6.3.2 Componentes de Laboratorio

1) Tubos de ensaio

2) Tubos de ensaios esterilizados ¢/ rosca 16x150 mm

3) Pipeta graduada, capacidade de 2 mL

4) Pipeta graduada, capacidade de 5 mL

5) Pipeta volumétrica, capacidade de 10 mL

6) Suporte para tubos de ensaio

7) Garra para tubos de ensaio

8) Frasco conservador de amostras (250 mL, rolha esmerilhada, boca larga,
transparente ou semelhante

9) Béquer de 300 — 500 mL
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10) Becker pléastico de 50 mL

11) Becker pléstico de 100 mL

12) TermOdmetro escala -10 a +110°C

13) Lamparina a alcool ou bico de Bunsen

14) Erlenmeyer de 125 mL

15) Acedimetro de Dornic

16) Proveta graduada de 250 mL

17) Termolactodensimetro

18) Butirdmetro de Gerber para leite

19) Estante para butirdmetros

20) Dosador volumétrico para &cido sulfarico de 10 mL
21) Termdmetro de mercurio -10 a +110°C

22) Pisseta de 500 mL

23) Papel absorvente

24) Eletrodo para sélidos (para medicdo de queijos)

25) Eletrodo para liquidos (para medicao de leite e agua)
26) Contas gotas

27) Papel de filtro qualitativo

28) Funil de vidro

29) Bastdo de vidro

30) Pinca de madeira

31) Bureta de 10 Ml

32) Frasco de agua destilada a temperatura de 40 a 50°C
33) Algodao hidrofilo

34) Acedimetro de Dornic

6.3.3 Lenha para Caldeira

Sugere-se a relacdo que a CPL de Mariana utilizou durante o periodo de

operacionalizacdo que leva em conta os seguintes referenciais:

i.  44m:3de lenha /més para producédo de 10.000 litros de leite/dia
ii.  Preco m3de lenha = R$ 60,00
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Além dos componentes basicos de Limpeza, é sugerida a compra de alguns produtos

exclusivos para Laticinios:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

10) Detergente acido para recuperacao de superficies oxidadas;

11) Detergente abrilhantador de inox;

Detergente alcalino para limpeza de equipamentos;

Detergente cido para limpeza de equipamentos;

Detergente semipastoso para limpeza geral;

Detergente neutro;

Detergente alcalino para limpeza pesada;

Detergente alcalino clorado;

Sanitizante a base de biguanida;

Sanitizante a base de acido paracético;

Sanitizante a base de cloro;

12) Detergente para limpeza de aluminio;

6.4 Necessidades de Suprimento e Reposi¢do de Estoques

A necessidade de compra e ressuprimento de estoque de matéria prima sera demonstrada

em funcdo dos 5 (cinco) cenarios, ano a ano, da Analise Prospectiva do Fluxo de Caixa do

Laticinios Mariana.

Ano 1:

Embalagens Primarias:

Tipo Produto Quantidade/dia Quantidade/més (20 dias)
Embalagem Saché 1L Leite Pasteurizado 2940 u.n 58.800 u.n
Pote Plastico 1L Bebida Lactea 2245 u.n 44,900 u.n

Insumos:

Tabela 40 - Relacéo de Embalagens - Ano 1

Fonte: Elaborado pelo autor




106

Insumo Produto Quantidade (g/ml)| Quantidade/dia Quantidade/maés
Acucar Bebida Lactea 85g 190,825 Kg 3.816,5Kg
Corante Carmin Bebida Lactea 0,1g 0,2245 Kg 449 Kg
Aroma de Morango Bebida Lactea 0,1g 0,2245 Kg 4,49 Kg
Polpa Morango Bebida Lactea 50g 112,25 Kg 2.245,00 Kg
Estabilizante de . i
Bebida Lactea 1,8g 4,041Kg 80,82 Kg
Goma
Soro (1Kg = 101) Bebida Lactea 184ml 413,08 L = 41,30Kg |8.261,60 L = 826,60 Kg

Ano 2:

Embalagem Priméria:

Tabela 41 - Quantificacdo de Insumos - Ano 1
Fonte: Elaborado pelo autor

Tipo Produto Quantidade/dia Quantidade/més (20 dias)
Embalagem Saché 1L Leite Pasteurizado 2.858 u.n 57.160 u.n
Pote Plastico 1L Bebida Lactea 3.960 u.n 79.200 u.n
Pote Plastico 1L logurte 1.449 u.n 28.980 u.n

Tabela 42 - Relagdo de Embalagens - Ano 2
Fonte: Elaborado pelo autor

Insumos:
Insumo Produto Quantidade (g/ml)| Quantidade/dia Quantidade/més
Fermento Bebida Lactea Bebida Lactea 0,01g 0,0396 Kg 0,792 Kg
Agucar Bebida Lactea 85g 336,6 Kg 6732 Kg
Corante Carmin Bebida Lactea 01g 0,396 Kg 7,92 Kg
Aroma de Morango Bebida Lactea 01g 0,396 Kg 7,92 Kg
Polpa Morango Bebida Lactea 50g 198 Kg 3960 Kg
Estabilizante de Goma Bebida Lactea 18¢g 7,128 Kg 142,56 Kg
Soro (1Kg = 10L) Bebida Lactea 184 ml 728,64 L=72,8Kg |14572,8 L = 1472,8Kg
Acucar logurte 120 g 475,2 Kg 9504 Kg
Dairy Cream logurte 03g 1,188 Kg 23,76 Kg
Preparado de Morango logurte 80g 316,8 Kg 6336 Kg
Sorbato de Potassio logurte 05g 1,98 Kg 39,6 Kg
Fermento DVS logurte 10g 39,6 Kg 792 Kg

Ano 3:

Tabela 43 - Quantificacdo de Insumos - Ano 2
Fonte: Elaborado pelo autor
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Tipo Produto Quantidade/dia Quantidade/més (20 dias)
Embalagem Saché 1L Leite Pasteurizado 3060 u.n 61.200 u.n
Pote Plastico 1L Bebida Lactea 3998 u.n 79.960 u.n
Pote Plastico 1L logurte 1746 u.n 34.920 u.n
Lata de Aluminio Doce de Leite 294 u.n 5.880 u.n
400g
Copo Plastico 400g Requeijao 364 u.n 7.280 u.n
Tabela 44 - Relagdo de Embalagens - Ano 3
Fonte: Elaborado pelo autor
Insumos:
Insumo Produto Quantidade (g/ml) | Quantidade/dia (Kg) | Quantidade/maés (Kg)
Fermento Bebida i A
, Bebida Lactea 0,01g 0,03998 Kg 0,7996 Kg
Lactea
Actcar Bebida Lactea 85g 339,83 Kg 6796,6 Kg
Corante Carmin Bebida Lactea 01g 0,3998 Kg 7,996 Kg
Aroma de Morango | Bebida Lactea 01g 0,3998 Kg 7,996 Kg
Polpa Morango Bebida Lactea 50g 199,9 Kg 3998 Kg
Estabilizante de i A
Bebida Lactea 18g 7,1964 Kg 143,928 Kg
Goma
Soro (1IKg=10L) | Bebida Lactea 184 ml 735,632 =73,5Kg |14712,64 = 1471,264 Kg
Actcar logurte 120 g 209,52 Kg 4190,4 Kg
Dairy Cream logurte 03g 0,5238 Kg 10,476 Kg
Preparado de
logurte 80g 139,68 Kg 27936 Kg
Morango
Sorbato de Potassio logurte 0,5g 0,873 Kg 17,46 Kg
Fermento DVS logurte 10g 17,46 Kg 349,2 Kg
Nisina Requeijdo 0,32g 0,11648 Kg 2,3296 Kg
Sorbato de Potassio Requeijdo 6,00 g 2,184 Kg 43,68 Kg
Acido Latico Requeijdo 0,07 g 0,02548 Kg 0,5096 Kg
Sal Fundente Requeijdo 0,40g 0,1456 Kg 2,912 Kg
Sal Comum Requeijdo 6,50g 2,366 Kg 47,32 Kg
Agucar Doce de Leite 165g 48,51 Kg 970,2 Kg
Bicabornato de Sédio| Doce de Leite 06g 0,1764 Kg 3,528 Kg

Ano 4:

Tabela 45 - Quantificacdo de Insumos - Ano 3
Fonte: Elaborado pelo autor
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Tipo

Produto

Quantidade/dia

Quantidade/més (20 dias)

Embalagem Saché 1L Leite Pasteurizado 1440 u.n 28.880 u.n
Pote Plastico 1L Bebida Lactea 3079 u.n 61.580 u.n
Pote Plastico 1L logurte 1314 u.n 26.280 u.n
Lata de Aluminio Doce de Leite 161 u.n 3.220 u.n

400g

Copo Plastico 400g Requeijao 274 u.n 5.480 u.n

Embalagem Filme Queijo Minas Frescal 212 u.n 4.240 u.n
1Kg

Embalagem Filme Queijo Minas Padrdo 80 u.n 1.600 u.n
1Kg

Embalagem Filme 1 Queijo Mugarela 576 u.n 11.520 u.n

Kg

Tabela 46 - Relagéo de Embalagens - Ano 4

Fonte: Elaborado pelo autor
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Insumos:
Insumo Produto Quantidade (gfml)|Quantidade/dia (Kg) | Quantidade/més (Kg)
Fermento Bebida i i
Lictea Bebida Lactea 0.01g 0,02079 Kg 0,6158 Kg
Acuicar Bebida Lactea 85g 261,715 Kg 5234,3 Kg
Corante Carmin Bebida Lactea 01lg 0,3073 Kg 6,158 Kg
Aroma de Morango Bebida Lactea 01lg 0,3079 Kg 6,158 Kg
Polpa Morango Bebida Lactea s0g 153,95 Kg 3079 Kg
Estabilizante de Goma Bebida Lactea 1,8g 5,5422Kg 110,844 Kg
Soro (1Kg =10L) Bebida Lactea 184 ml 566,536 L 11330,72L
Acicar logurte 120 g 157,68 Kg 3153,6 Kg
Dairy Cream logurte 03g 0,3942 Kg 7,884 Kg
Preparado de logurte B0g 105,12 Kg 2102, Kg
Sorbato de Potassio logurte 0,5g 0,657 Kg 13,14 Kg
Fermento DVS logurte 10g 13,14 Kg 262,8 Kg
Nisina Requeijdo 0,32g 008768 Kg 1,75360Kg
Sorbato de Potassio Requeijdo 6,00 g 1,644 Kg 32,88 Kg
Acido Latico Requeijdo 0,07g 0,01918 Kg 0,3836 Kg
Sal Fundente Requeijdo 040g 0,1096 Kg 2,192 Kg
Sal Comum Requeijdo 6,50g 1,781 Kg 35,62 Kg
Acuicar Doce de Leite 165¢ 26,565 Kg 531,3 Kg
Bicabornato de Sadio Doce de Leite 0,68 0,0966 Kg 1,932 Kg
Cloreto de Calcio Queijo Minas Frescal 2,7 0,5724 Kg 11,448 Kg
Coagulante Chy Max | Queijo Minas Frescal 1,7g 0,3604 Kg 7,208 Kg
Acido Latico Queijo Minas Frescal 0,2g 0,0424 Kg 0,848 Kg
Sal Comum Queijo Minas Frescal 10g 2,12 Kg 124Kg
Cloreto de Calcio Queijo Minas Padrdo 0,7g 0,056 Kg 1,12 Kg
Fermente DVS R 704 | Queijo Minas Padrdo 10g 0,8 Kg 16 Kg
Coagulante Chy Max | Queijo Minas Padrdo 23g 0,184 Kg 3,68 Kg
Sal Comum Queijo Minas Padrio 10g 0,8Kg 16 Kg
Fermento DVS R 704 Queijo Mucarela 2g 1,152 Kg 23,04 Kg
Cloreto de Calcio Queijo Mugarela 0,7g 0,4032 Kg 8,064 Kg
Coagulante Chy Max Queijo Mucarela 25g 141Kg 28,8Kg
Sal Comum Queijo Mucarela 10g 5,76 Kg 115,2 Kg

Tabela 47 - Quantificacdo de Insumos - Ano 4
Fonte: Elaborado pelo autor
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Tipo

Produto

Quantidade/dia

Quantidade/més (20 dias)

Embalagem Saché 1L Leite Pasteurizado 1565 u.n 28.880 u.n
Pote Plastico 1L Bebida Lactea 2509 u.n 61.580 u.n
Pote Plastico 1L logurte 1250 u.n 26.280 u.n
Lata de Aluminio Doce de Leite 175 u.n 3.220 u.n

400g

Copo Plastico 400g Requeijao 261 u.n 5.480 u.n

Embalagem Filme Queijo Minas Frescal 230 u.n 4.240 u.n
1Kg

Embalagem Filme Queijo Minas Padréo 87 u.n 1.600 u.n
1Kg

Embalagem Filme 1 Queijo Mugarela 704 u.n 11.520 u.n

Kg

Tabela 48 - Relacéo de Embalagens - Ano 5

Fonte: Elaborado pelo autor




Insumo Produto Quantidade (g/ml)| Quantidade/dia (Kg) | Quantidade/més (Kg)
Fermento Bebida . i
Lictea Bebida Lactea 0.01g 0,02509 Kg 0,5018 Kg
Aclcar Bebida Lictea 35g 213,265 Kg 4265,3 Kg
Corante Carmin Bebida Lactea 0,1lg 0,2509 Kg 5,018 Kg
Aroma de Morango Bebida Lactea 01lg 0,2509 Kg 5,018 Kg
Polpa Morango Bebida Lictea 50g 125,45 Kg 2509 Kg
Estabilizante de Goma Bebida Lactea 1.3g 4,5162 Kg 90,324 Kg
Soro (1Kg=10L) Bebida Lactea 184 ml 461,656 L 9233,12L
Acucar logurte 120 g 150 Kg 3000 Kg
Dairy Cream logurte 03g 0,375 Kg 7,5Kg
Preparado de Morango logurte 30g 100 Kg 2000 Kg
Sorbato de Potassio logurte 0,5g 0,625 Kg 12,5Kg
Fermento DV5S logurte 10g 12,5Kg 250 Kg
Nisina Requeijdo 0,32g 0,08352 Kg 1,6704 Kg
Sorbato de Potdssio Requeijdo 6,00 g 1,566 Kg 31,32 Kg
Acido Lético Requeijdo 0,07g 0,01827 Kg 0,3654 Kg
Sal Fundente Requeijdo 040g 0,1044 Kg 2,088 Kg
Sal Comum Requeijdo 6,50g 1,6965 Kg 33,93 Kg
Aclcar Doce de Leite 165¢g 28,875 Kg 577.5Kg
Bicabornato de Sadio Doce de Leite 0,6g 0,105 Kg 2,1Kg
Clareto de Calcio Queijo Minas Frescal 2,7g 0,621Kg 12,42 Kg
Coagulante Chy Max | Queijo Minas Frescal 1,7g 0,391 Kg 7,82 Kg
Acido Lético Queijo Minas Frescal 0,2g 0,046 Kg 0,92 Kg
Sal Comum Queijo Minas Frescal 10g 2,3Kg 46 Kg
Cloreto de Célcio Queijo Minas Padréo 0,7g 0,0609 Kg 1,218 Kg
Fermente DVS R 704 | Queijo Minas Padr8o 10g 0,87 Kg 174Kg
Coagulante Chy Max | Queijo Minas Padréo 2,3g 0,2001 Kg 4,002 Kg
Sal Comum Queijo Minas Padrdo 10g 0,87 Kg 174 Kg
Fermento DVS R 704 Queijo Mucarela 2g 1,408 Kg 28,16 Kg
Cloreto de Célcio Queijo Mucarela 0,7g 04928 Kg 9,856 Kg
Coagulante Chy Max Queijo Mugarela 2,5g 1,76 Kg 35,2Kg
Sal Comum Queijo Mucarela 10g 7,04 Kg 140,38

Tabela 49 - Quantificacdo de Insumos - Ano 5
Fonte: Elaborado pelo autor

6.5 Gestao e Controle de Estoques

6.5.1 Definicéo
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De acordo com Slack, Chambers e Johnston (2008), o gerenciamento de estoques é a

atividade que planeja e controla o acumulo dos recursos que fluem pelas redes de

suprimentos, operagdes e processos. Sendo o estoque, o acumulo de recursos transformados

como materiais, informacao, dinheiro e, as vezes, clientes.
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Segundo Motta et al. (1976), gestdo de estoques é o planejamento do estoque, 0 seu
controle e a sua retroacao (ser o que era) sobre o planejamento. O planejamento consiste na
determinacdo dos valores que o estoque terd com o correr do tempo, em como a determinagéo
das datas de entradas e saidas dos materiais do estoque e a determinagéo dos pontos de pedido
do material. O controle consiste no registro dos dados reais, correspondentes aos planejados,
acima mencionados; estes poderéo naturalmente diferir daqueles, e tanto mais quanto maior
for o periodo abrangido entre o planejamento e o controle. A retroacdo consiste em comparar
os dados do controle com os dados do planejamento, a fim de constatar os possiveis desvios
existentes entre eles, determinando as causas dos desvios e, quando for o caso, corrigir o
plano para que seja eficaz e mais proximo do real, fazendo com que o planejamento e o
controle sejam cada vez mais coincidentes. A prépria defini¢do de gestdo de estoque mostra
0s seus objetivos, que sdo: planejar, controlar e replanejar o estoque, isto €, as quantidades
de materiais que entram e saem, a época em que ocorrem estas entradas e saidas, 0 tempo
que decorre entre estas épocas, e 0s pontos de pedido dos materiais. As relacdes entre essas
operacOes fornecem os ritmos dos suprimentos (entradas) e dos consumos (saidas) dos

materiais.
6.5.2 Funcionamento do Almoxarifado do Laticinios Mariana

O Laticinios Mariana possui um Almoxarifado fisico préprio, como podemos observar
na Figura 10 abaixo que deve ser utilizado para o dep6sito de materiais de maior valor e que
exigem cuidados especiais. A destinagdo maior e bésica do almoxarifado deve ser para

estocagem de materiais de pequeno porte.

Figura 10 - Almoxarifado Laticinios Mariana
Fonte: Registrado pelo autor
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O Almoxarifado deve ser utilizado para estocagem de embalagens primarias, ou seja, as
embalagens dos produtos. Caracterizada por estarem em contato direto com o produto, devem
embalagens plésticas e rotuladas com a identificacdo, os ingredientes, onde foi produzido e

a quantidade contida.

Além das embalagens primérias, adequar 0 espago para estocar as embalagens
secundarias, como caixas de papeldo e insufilmes. Contém as embalagens primarias e sdo

utilizadas para divisdo das quantidades e transporte dos produtos.

Ao lado do Almoxarifado, existe uma sala destinada somente para Insumos produtivos,
a qual deve ser usada para armazenar ingredientes produtivos como sal, bicabornato de sédio,
acucar, estabilizantes, polpas de frutas, entre outros. S8 0s insumos que compdem 0s

produtos em processo e serdo transformados para formar o produto final.

Além do Almoxarifado e da sala exclusiva de insumos produtivos, existe uma outra sala

para armazenar os produtos de limpeza e quimicos.

6.5.3 Mao de Obra do Almoxarifado

Para o primeiro ano de operacdo, foi planejado somente um funcionario responsavel pelo
almoxarifado, executando todas funcdes, nos anos seguintes sugere-se a contratacdo de mais
um funcionério para auxiliar as atividades, além de outro funcionario responsavel pela
Expedicdo dos produtos acabados. Enquanto um funcionério fica responsavel pelos registros
contabeis diarios de entrada e saida de materiais, controle e conferéncia dos produtos,
requisicdes de compras, apuracdes de impostos e prestacdo de contas aos superiores quando
se trata de estoque de matéria-prima. O outro fica responsavel pela parte operacional que
consiste no recebimento, baixa, organizacao, contagem fisica semanal e abastecimento diario

da fabrica de insumos produtivos.

Além disso o(s) funcionario(s) tém a responsabilidade de controlar os materiais na sala

de produtos de limpeza e quimicos.
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6.5.4 Especificidades de cada Produto

Levando em consideracdo a producdo empurrada, o consumo das matérias-primas e
embalagens, € necessaria uma rotina de compras, especialmente para o sal comum, o agucar,
polpa de frutas, embalagens primérias e as caixas de papeldo, que trabalham com a
armazenagem limitada. A estratégia € manter um padrdo de compras realizadas, mantendo
assim o giro de estoque ao tempo que a saida de matéria-prima para abastecimento diario da

fabrica é constante.

Recomenda-se a substituicdo de estoques através do Método PEPS (Primeiro a entrar,
primeiro a sair), ou seja, 0s materiais estocados a mais tempo sao repassados para a producéo,
0 que libera espaco fisico para estocagem dos materiais que foram comprados recentemente,

além de manter os insumos dentro do periodo de validade.

Para o Cloreto de Calcio, coagulante, fermento lacteo, acido latico, espessantes,
estabilizantes, aromas, conservantes, corantes nao é necessaria nenhuma adaptacao, uma vez
que o espaco de armazenamento atual suporta esse aumento na demanda, sendo necessario

rigido controle para célculo de necessidades de ressuprimento.

O leite in natura € um caso & parte. O Laticinios Mariana deve captar o minimo
recomendavel para cada cenéario (ano a ano) explorando seus fornecedores fixos, e sendo um
produto natural ndo ha possibilidade de aumentar nem planejar um armazenamento devido
seu periodo maximo de validade de 48 horas para utilizagdo. Portanto a captacdo e

armazenamento de Leite deve ser planejada de forma a ndo gerar excedentes.

6.6 Fornecedores

Para que o Laticinios Mariana consiga cumprir os planos de producdo de forma
empurrada, é vital a colaboragdo e bom relacionamento dos fornecedores, de preferéncia da

regido em funcdo dos tempos de deslocamento.

O Laticinios Mariana, durante operacionalizacdo, registrou os principais fornecedores da

regido de matérias-primas e componentes produtivos, segue:
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Fornecedor Categoria Origem
Brasil Filmes Embalagens Belo Horizonte — MG
Sulflex Embalagens Embalagens Varginha - MG
SelimPack Embalagens Louveira — SP
Plasticos Santa Maria Embalagens Juiz de Fora- MG
Moédulo Embalagens Embalagens Juiz de Fora— MG
ArtFlexiveis Embalagens Trés Pontas - MG
Cap-Lab IndUstria e Comércio Insumos Ipiranga — SP
Borelli Comércio Insumos Juiz de Fora — MG
Macalé Insumos Juiz de Fora — MG
Lacucar Insumos Juiz de Fora— MG
Nova Safra Insumos Contagem - MG
Eletromar Componentes Elétricos Mariana — MG
MCA Controle e Automacéo Componentes Elétricos Belo Horizonte — MG
Nokaut Controle de Pragas Vigosa - MG
Telas Prado Cercas e telas de protecdo Belo Horizonte — MG
Minas Brasil Correias Correias Belo Horizonte — MG
Suprir Mangueiras, conexdes e tubos Ribeirdo Preto -MG
Homotec Manutencdo Homogeneizadores Franco da Rocha - SP
Acert Refrigeragéo Manutencdo Camara Fria Mariana — MG
Macinox Maquinas e Equipamentos p/ Para de Minas - MG
Laticinio
West Equipamentos Maquinas e Equipamentos p/ Juiz de Fora— MG
Laticinio
Engepom Maquinas e Equipamentos p/ Rio de Janeiro — RJ
Laticinio
Mirainox Maquinas e Equipamentos p/ Mirai - MG
Laticinio
Iruam Maquinas e Equipamentos p/ Juiz de Fora— MG
Laticinio
EOS Suportes Refrigeracdo Belo Horizonte - MG
Pressure compressores Compressores de ar Representantes
Rodol Produtos Quimicos p/ limpeza Belo Horizonte - MG
Laert Benatti — IndUstria e Utensilios — Caldeira Visconde Rio Branco —
Comeércio MG
Trevo Uniformes Uniformes industriais Mariana - MG

Tabela 50 - Relacao de Fornecedores
Fonte: CPL Mariana

6.6.1 Critérios para identificar e avaliar Fornecedores

A selecgéo e a avaliacdo de fornecedores sdo pontos importantes para a gestdo de compras.
Para que o Laticinio seja reconhecida pelo seu nivel de exceléncia, os produtos e servicos
vendidos devem ser de qualidade, o que significa que os fornecedores devem estar alinhados

a estratégia da organizacao.

Quando isso nédo acontece, o resultado é prejuizos nos quesitos qualidade, custo e entrega.

Por isso, ao avaliar os fornecedores, é importante que critérios estejam bem delineados e que


http://ibid.com.br/blog/redes-de-fornecedores/
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estejam de acordo com as boas praticas determinadas pela 1ISO 9001.

Para que o Laticinio tenha melhores resultados, recomenda-se que siga as recomendacfes
da 1SO 9001, conjunto de regras que padronizam servicos e produtos para que a gestdo da

empresa seja melhor e mais eficaz.

A 1SO 9001 tem relacdo direta com a avaliacdo feita com os fornecedores, porque quando
eles ndo tém qualidade e ndo atendem aos requisitos custo, qualidade e entrega, o Laticinio

automaticamente também peca nesses critérios. Com isso, quem sofre € o consumidor final.
i.  Qualificacdo

Aplicacdo de Questionarios para dar nota aos Fornecedores, caso ele obtenha pontuacéo

maior que 80%, por exemplo, esta habilitado e abaixo de 50% desclassificado.
Algumas perguntas que podem constar no questionario sdo:

1) O fornecedor tem certificacdo ISO 9001 ou segue as recomendacfes?

2) O fornecedor oferece assisténcia técnica no municipio em que o Laticinio esta
instalada (Mariana — MG)?

3) O fornecedor fornece garantia para defeitos de fabricagdo?

4) O CNPJ do fornecedor esta ativo por 10 anos ou mais?

5) O fornecedor possui frota propria para fazer as entregas e assume a responsabilidade
pelo cumprimento de prazos e seguranca?

ii.  Desempenho Operacional

A performance do fornecedor € um requisito obrigatdrio e que deve ser constantemente
avaliado. O processo de avaliacdo do desempenho operacional deve ser desmembrado para

gue seja possivel desenvolver e analisar os fornecedores.
As etapas que devem ser cumpridas séo:

1) Alinhamento das metas do fornecedor e da empresa compradora.
2) Definicdo dos aspectos de performance que serdo analisados e acompanhados.
3) Determinagdo do método de coleta que sera utilizado.

4) Fornecimento de feedback ao fornecedor a respeito de seu desempenho.


http://ibid.com.br/blog/rede-de-fornecedores/
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5) Melhoramento de resultados a partir da evolucdo do desempenho do fornecedor.

ii.  Cotacao

Inserir a cotacdo como um requisito de avaliacdo é uma maneira de garantir que o
Laticinio conseguird sempre o melhor custo-beneficio. Isso também evita que alguns

fornecedores especificos sejam beneficiados mesmo que tenham conduta antiéticas.
iv.  Localizacdo

Levam em conta a Localizacdo do Fornecedor é vital para otimizar custos de
deslocamento (frete) e garantir suprimentos dentro do prazo do giro de estoque. O Laticinios
Mariana deve dar preferéncia a Fornecedores locais de Ouro Preto e Mariana e quando ndo

ha, priorizar fornecedores do Estado de Minas Gerais.
v. Formulério de Avaliacdo de Fornecedores

O formulario de Avaliacdo de Fornecedores é extremamente importante para classificar
e priorizar Fornecedores. Por meio de uma planilha simples, o responsavel pela Comunicagéo
e Negociacdo com Fornecedores deve avaliar cada ocorréncia de compra por meio de

critérios pré-definidos e registrar todos os dados para consulta.

Segue um modelo padrdo de avaliacdo de Fornecedores empregado em Inddstrias

similares adaptado para o Laticinios Mariana:



PLANILHA DE QUALIFICACAO E AVALIACAO

DE FORNECEDORES

MATERIAL/SERVICO:

QUALIFICACAO DO FORNECEDOR
DADOS DO FORNECEDOR
Razio Social:
CNPI: Inscrigdo Estadual:
Enderego:
CEP: Cidade: UF:
Tel: Fax: e-mail:
Contato:

Fomecedor imico: O Sim [ Nio
Existe Sistema de Gestiio da Qualidade (1SO 9001 ou outros): [[]JSim [ Nao

INFORMACOES SOBRE O FORNECEDOR

Razio Social:

Fone / Fax: Contato:

Capacidade de Atendimento: DJBom O Satisfatério O Ruim
Qualidade do Produto: Bom [ Sausfatério O Ruim
Prazo: Bom [ Satisfatério O Ruim
Razio Social:

Fone / Fax: Contato:

Capacidade de Atendimento: [X]Bom O Satsfatério O Ruim
Qualidade do Produto: gﬂom 0O Satisfatério O Ruim
Prazo: Bom [ Satisfatorio 00 Ruim
INFORMACOES ADICIONAIS

Visita ds instalagdes (aspectos gerais): Bom [ Satisfatorio 0 Ruim [ NSA*

Qualidade do produto aplicado ou servigo realizado: P<{Bom [ Satisfatorio O Ruim O NSA

COMENTARIOS

AVALIACAO DO FORNECEDOR
1" OCORRENCIA 2" OCORRENCIA 3* OCORRENCIA

Obra: Obra: Obra:
Motive: Motivo: Motivo:
Data: / / Data: / / Data: / /
O Adverténcia 0O Adverténcia 0O Adverténcia

Como: Como: Como:
0 Descadastramento 0 Descadastramento O Descadastramento
O Outro: 0 Outro: O Outro:
hhphmlhwmwub)cmmfnunofwm’o-umd-km der aos da empress @ rogstrar as agios

weu d ho durante as g de oocmmolodn-mncmnhk-unw
As meﬂsﬁaﬂo podem ser obtidas junto a terceiros ofou através de vistas, ¢ devem ser, no minimo, satisfistdrias para cada
avaliagho.
Na .:-.‘w- de ndo confornudade, o fornecodor deverd ser novamente qualificado,
* Nido se aplica
Responsivel pela aprovago Data

Tabela 51 - Planilha de Qualificacdes e Avaliagédo de Fornecedores
Fonte: Elaborado pelo autor
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6.7 Cadastro de Fornecedores

O cadastro e controle de Fornecedores € vital para a Organizacdo do Empreendimento.
Existem softwares dedicados de cadastro de Fornecedores e Clientes que devem ser
analisados o investimento a longo prazo. No entanto, em um primeiro momento, o cadastro
por meio de Planilhas organizadas no Excel € suficiente para que o Laticinios Mariana tenha
controle das entradas de matéria-prima e relacdo de Fornecedores. Segue uma sugestdo de

Cadastro de Fornecedores:

Ficha Cadastral de Fornecedores
CPL MARIANA

Informacgdées Juridicas

Razéo Social:

CNPJ:

Nome Faniasia:

Responsaveis legais: [ CPF:

Responsavel técnico:

N° Documento: [Validade: | Orgéo emissor:

CNES:

ANS:

Endereco Completo:

Fone/Fax:

e-mail vendas:

Fone/Fax vendas:

Site:

Tipo de Tributacéo: |Micro empresa | |Pequeno porte | [Simples...
| Fabricante | Distribuidor | | Prestador Servicos

Inscricao Estadual:

Inscricdo Municipal:

Autorizacéo de Funcionamento: Emisséao
Alvara Sanitéario: Validade:
Alvara Localizacéo: Validade:
Certificado de Boas Praticas Validade:
Informacdes Cobranga
Formas de pagamento: |  [Boleto bancario | |[Carteira| |Depésito C/C

Telefone de cobranca:
E-mail cobranca:

Contato:

Informagdes Comerciais
Representante:
CPF:
Telefone: | Fax: [Mével:
e-mail:

Data fechamento faturamento:

Valor minimo NF:

Frete: | |[CIF | [FOB
Prazo de Entrega:

Condicdes de pagamento | Do pedido | | Do faturamento |
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- - Ficha Cadastral de Fornecedores
CPL MARIANA

| Relacido de Produtos |

Nome comercial MNome geneérico Fabricante N° Registro MS |Validade

Tabela 52 - Ficha Cadastral de Fornecedores - CPL Mariana
Fonte: Elaborado pelo autor

6.8 Sistema de Codificacdo e Classificacdo de Materiais

Um sistema de classificacdo e codificacdo de materiais é fundamental para que existam
procedimentos de armazenagem adequados, um controle eficiente dos estoques e uma

operacionalizacdo correta do almoxarifado.

Classificar um material significa agrupa-lo segundo sua forma, dimensdo, peso, tipo e
uso. Em outras palavras, classificar um material significa ordena-lo segundo critérios
adotados, agrupando-os de acordo com as suas semelhancas. Classificar os bens dentro de
suas peculiaridades e func6es tem como finalidade facilitar o processo de posteriormente dar-
Ihes um cddigo que os identifique quanto aos seus tipos, usos, finalidades, datas de aquisicéo,
propriedades e sequéncia de aquisicgéo.

Codificar um material significa representar todas as informacdes necessarias, suficientes

e desejadas por meio de nimeros e/ou letras, com base na classificacdo obtida do material.
A tecnologia de computadores esta revolucionando a identificagdo de materiais e
acelerando o seu manuseio. A chave para a rapida identificacdo do produto, das quantidades
e fornecedor é o codigo de barras lineares ou codigo de distribuicdo. Esse codigo pode ser
lido com leitores oticos(scanners). Os fabricantes codificam esse simbolo em seus produtos

e 0 computador no deposito decodifica a marca, convertendo-a em informacdo utilizavel para
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a operacdo dos sistemas de movimentacdo interna, principalmente os automatizados.

6.8.1 Especificacdo ou classificagdo de materiais

O professor Jean Carlo Gunther da Faculdade Metropolitana de Guaramirim (FAMEG),

assim define a especificagao:

E a descricdo minuciosa que possibilita 0 melhor entendimento
entre o requisitante e o fornecedor quanto ao tipo de material a ser
solicitado. Especificar significa descrever pormenorizadamente o
aspecto fisico de um material. No entanto, ndo é conveniente
que a especificacdo seja excessivamente pormenorizada e
complexa, nem muito simplificada, a intencéo € criar-se um clima
de compreensdo entre quem compra e quem vende alguma coisa.
A especificacdo correta de um material é a base segura para uma
padronizacéo perfeita e uma codificacdo eficiente. Portanto, sem o
concurso de uma especificagdo o mais possivel exato, pouco ou
nada podera ser conseguido na padronizacdo e na codificagdo.

Com efeito, a descri¢do deve ser concisa e objetiva, preferencialmente com a utilizacao

de termos técnicos e usuais. Obedece a determinados critérios.

a) A denominacdo ndo deve ser no singular;

b) A denominacdo, preferencialmente, deve ser Unica e referente ao material,

especificamente, e ndo a embalagem, apresentacédo ou uso;

c) As abreviaturas devem ser padronizadas.

6.8.2 A Estrutura e a formacéo de classificacéo

Normalmente, monta-se a classificacdo dos materiais por meio da seguinte estrutura:

a) Nome basico;

b) Nome modificador ou termo complementar;

¢) Caracteristicas fisicas;
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d) Elementos auxiliares quando for o caso: unidade metrologica, medidas, caracteristicas

de fabricacdo, cuidados com relacdo ao manuseio e armazenagem dos materiais, embalagem.
Exemplo:
a) Lampada incandescente 220 V, 40 W,
b) Parafuso em aco liga SAE 4140, ASTM-A-193 e 325.

A classificacdo dos itens é composta de diversas etapas, quais sejam: catalogacéo,
simplificacéo, especificacdo, normalizacdo e padronizacdo rumo a codifica¢do de todos os
materiais que compdem o estoque do Laticinio. Vejamos melhor a conceituacdo de

"classificacao", definindo melhor cada uma dessas etapas:

1) Catalogacéo: significa o arrolamento de todos os itens existentes de modo a néo

omitir nenhum deles. Vantagens da catalogacéo:
a) A catalogacdo proporciona uma ideia geral da cole¢éo;
b) Facilita a consulta por parte dos usuarios;
c) Facilita a aquisicdo de materiais;
d) Possibilita a conferéncia;
e) Evita duplicidade de codificacéo.

2) Simplificacéo: significa a reducdo da grande diversidade de itens empregados para
uma mesma finalidade. Quando duas ou mais pegas podem ser usadas para 0 mesmo
fim, recomenda-se a escolha pelo uso de uma delas;

3) Especificacdo: significa a descricdo detalhada de um item, como suas medidas,
formato, tamanho, peso etc. Quanto mais detalhada a especificacdo deum item,
menos duvida se tera a respeito de sua composicdo e caracteristicas, mais facil sera
a sua compra e inspecao no recebimento.

4) Normalizagéo: essa palavra deriva de normas, que séo as prescri¢des sobre o0 uso do
material; portanto significa a maneira pela qual o material deve ser utilizado em

suas diversas aplicacdes;
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5) Padronizacao: significa estabelecer idénticos padrdes de peso, medidas e formatos
para 0s materiais, de modo que ndo existam muitas variacgoes entre eles. Por
exemplo, a padronizacéo evita que centenas de parafusos diferentes entrem em

estoque.

6.8.3 - As classificacdes padronizadas

Por vezes, € necessario garantir a homogeneidade da descricdo. Resultam, em

consequéncia, padrdes de classificacdes ou especificacdes. Estes podem ser:
a) Conforme amostra;
b) Por padréo e caracteristicas fisicas;
c) Por composicao quimica;
d) Por marca de fébrica;
e) Conforme desenho.
e Vantagens da Padronizag&o:
a) Possibilita a simplificacdo de materiais;
b) Facilita o processo de normalizacdo de materiais;
¢) Aumenta poder de negociagao;
d) Reduz custos de aquisi¢do e controle;
e) Reduz possibilidade de erros na especificagéo;
f) Facilita a manutencdo;
g) Possibilita melhor programacéo de compras;

h) Permite reutilizacdo e permutabilidade.
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6.8.4 - Tipos de Classificacdo
Segue alguns exemplos de tipos de classificacdo generalista (antes de especificacoes):
1) Por natureza: caracteristicas fisico-quimicas:
a) produtos de aco: barras, chapas, etc.;
b) produtos de petroleo: combustiveis, graxas, 6leos, etc;
¢) madeiras: compensados, tabuas, toras, etc;

d) produtos quimicos: acidos, acetatos, nitratos, etc.

2) Por funcdo: o que o material faz:

a) combustiveis: gasolina, alcool, etc;

b) materiais de fixacdo e ligacao: pregos, parafusos, porcas, etc.;
c) solventes: alcool, querosene, agua, etc;

d) rolamentos: de esfera, de rolos conicos, de agulhas, etc.

3) Aplicacdo por equipamento:
a) centrifuga para bombas;

b) pecas para motores e gasolinas.

4) Aplicacédo por setor genérico:
a) materiais para escritorio;

b) materiais para laboratorio
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5) Fiscal:

a) produto acabado;

b) matéria-prima;

C) produto em processo;

d) insumos para producao;

e) materiais para embalagem.
6) Valor de estoque:

Método ABC

a) A: materiais com alto valor de estoque;
b) B: materiais com médio valor de estoque;
c) C: materiais com baixo valor de estoque.
7) Dificuldade de armazenagem:

a) umidade;

b) inflamaveis;

c) explosivos;

d) pesado;

e) leve;

f) temperatura;

g) volateis;

h) oxidaveis;

i) toxicos;



126

j) radioativos;
K) corrosivos;
I) combustiveis.

A classificagdo é uma estrutura hierarquica que possibilita a busca de itens a partir de
tributos que os caracterizam e diferenciam dos demais. Para isso & importante seu

detalhamento.

6.8.5 — A Codificacao

Uma vez definida uma boa classificacdo dos materiais, parte-se para a codificacdo dos
mesmos. Representam-se todas as informacgdes necessarias, suficientes e desejadas por meio
de numeros e/ou letras com base em toda a classificacdo obtida do material. Os materiais,
através do cadastramento, podem ser organizados em classes ou categorias. Esta divisdo dara
origem ao sistema de codificacdo, que servird como um meio rapido e eficiente de recuperar
0 conjunto de especificacdes que caracteriza cada material. Nesta assertiva, quando qualquer
caracteristica for relevante na diferenciacdo de dois materiais, implica dizer que estes sao
distintos no tratamento a ser dispensado e que, portanto, devem ter codigos diferentes. Em
resumo, o codigo serd a melhor forma de comunicacao para a apresentacao das caracteristicas

de um dado material.
Os sistemas de codificacdo mais usados séo:
a) O Alfabético:

Utiliza o conjunto de algarismos do alfabeto para a diferenciacdo de um conjunto de
materiais. Por exemplo, RM pode significar régua de madeira. RMA podera significar régua
de madeira de 30 cm. RMB podera significar régua de madeira de 50 cm e assim por diante.
Tem como principais restri¢cdes: a possibilidade de erros de transcri¢éo e o reduzido numero
de variagGes que podem ser obtidas a partir da combinacéo das letras. Alem do fato da dificil
memorizacdo deum numero elevado de codigos e do agrupamento de novos materiais
similares a outros ja cadastrados e que venham a ser inseridos posteriormente na relacdo geral

de patriménio. Esta caindo em uso.
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b) O Numérico:

Uma combinacdo de letras e nUmeros e permite um numero de itens superior ao sistema

alfabético. Normalmente séo divididos em grupos e classes.
Ex: Modelo de celular:
e NK3320P
NK — Nokia
3320 — Significa modelo 3320
P - Preto
c) O Alfanumérico (Decimal):

Este sistema € 0 mais utilizado pelas empresas, pela sua simplicidade e com possibilidade
de itens em estoque e informagBes incomensuraveis. Suponhamos que uma empresa utilize

a classificacdo abaixo para especificar os tipos de materiais em estoque:
01- Matéria-prima
02- Oleos, combustiveis e lubrificantes
03- Produtos em processo
04- Produtos acabados
05- Material de escritorio
06 -Material de limpeza

Podemos perceber que todos 0s materiais estao classificados sob titulos gerais, de acordo
com suas caracteristicas. Cada um dos titulos da classificacdo geral é submetido a uma nova

divisdo que individualiza os materiais.
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Por exemplo:
e 04 — Produtos acabados:
01 — Queijo Mugarela
02 — Bebida Lactea
03 — logurte
04 — Requeijao Cremoso

Devido ao fato de que esta classificacdo possui varias varidveis, esta classificacdo torna-
se necessaria e € chamada de classificacdo individualizadora. Porém ainda néo é suficiente e

recebe mais uma codificagdo: Por exemplo:
02 — Bebida Lactea
03 — Polpa de Fruta
01 — Marca alfa, sabor morango, 25Kg
02 — Marca gama, sabor péssego, 10Kg
03 — Marca beta, sabor uva, 15Kg
Esta nova classificacdo chama-se codificacdo definidora.

Dessa forma se quisermos nos referir a Bebida Lactea sabor morango, da marca alfa com
25 Kg, basta solicitar o item 04-02-01.

Portanto, sugere-se a ado¢do do método alfa numérico decimal para codificar os insumos

produtivos, embalagens primarias, secundarias, reagentes quimicos e produtos de limpeza.

6.8.6 Codigo de Barras

E a representagdo simbdlica de um conjunto de nimeros ou letras, impressos de uma
forma que possam ser interpretados por leitores Opticos através de um sistema de
escaneamento de imagem; o preto retém a luz e o branco a reflete, dessa forma o leitor captura

0s sinais e interpreta a sequéncia de nimeros representada pelas barras. S&o as representacdes
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gréficas de um determinado valor ou uma sequéncia de dados informativa.
Os cadigos de barras se dividem em dois grupos:
a) Os codigos de barras numericos (somente nUmeros) e;
b) Os codigos de barras alfanuméricos (letras e nimeros).

O Laticinios Mariana desenvolveu a rotulagem dos produtos com codigos de barra ja pré-

definidos, como podemos observar na Figura 11 a seguir:

Mantenha rexfriado etd 7 C
Apds aberta manter resfriadoate 7 C

¢ comum'y até @ data de va'dade
Ingredientor: Linte be tegre!

ALERCICOS: CONTEM LEITE
NAO CONTEM CLOTEN

Lote, dats de fabricagho e praso de validade
impresos no corpo da embalagem

MCPLVARAY: eI (i)

Fatvicado por Dune e barelcanet
Ou

Leite Pasteurizado Integral
Homogeneizado

Figura 11 - Rotulo Leite Pasteurizado
Fonte: CPL Mariana

O cddigo de barras utilizado é classificado como do tipo EAN 13:

Caodigo de barras numeérico para identificacdo de itens comerciais; também regido pela
GS1. Este cddigo € o comumente utilizado em produtos vendidos no varejo como em
Supermercados.
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A estrutura de identificacdo é regida da seguinte forma:

1) 3 digitos fornecidos pela EAN: Pais
2) ou 5 digitos fornecidos pela EAN Brasil: Empresa
3) 4 ou 5 digitos fornecidos pela EAN Brasil: Produto

4) 1 digito obtido pelo calculo algoritmo: Digito de controle

N&o se sabe como o Laticinios Mariana durante o periodo de operacdo utilizava os
codigos de barra e classificavam. Porém é a melhor maneira de controlar o produto acabado
tanto para controle e registro interno, quanto para o intermediario de vendas. Portanto sugere-

se 0 reuso desse método para classificar e codificar os produtos acabados do Laticinio.

Para desenvolver o controle por meio de codigo barras para o Laticinio para controle
interno, sugere-se a compra de um leitor 6tico (scanner) para registrar os produtos acabados

e armazena-los em software dedicado ou planilha no Excel a fim de controle de producao.
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7. PRODUCAO

7.1 Fluxograma, Fluxo de Matérias-Primas e Roteiro de Operaces

7.1.1 Leite Pasteurizado

Efluentes liquidos
Ruidos

Recepgao

Energia elétrica -
Vapor Pasteurizagao Emissdes atmosféricas

Agua gelada

- i~ R 'd ,I-d
Energia elétrica ———— Padronizagdo esiduos sélidos

Creme
Energia elétrica
Agua gelada . Resfriamento
Leite frio (entrada)
Energia elétrica ——— Envase ——  Residuos sdlidos

Energia elétrica , Refrigeragéo
Amonia

Expedicao

Gréfico 19 - Fluxograma de Producéo Leite Pasteurizado
Fonte: Elaborado peloa autor

Roteiro de Operacdes:

1) Ordenha

A ma conduta durante o processo da ordenha influenciara a qualidade do leite, por isso
deve se fazer a lavagem com agua corrente das tetas do animal a ser ordenhado e fazer a
secagem com toalhas descartaveis, sendo utilizada para cada animal uma toalha descartavel.
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Os primeiros jatos iniciais de leite devem ser em uma caneca telada ou de fundo preta
para a deteccdo da mastite clinica no seu inicio pela presenga de grumos, a formacéo de
coagulo ou aparéncia aquosa do leite.

Apo6s a ordenha, deve se desinfetar imediatamente as tetas do animal com produtos
apropriados, os animais devem ser mantidos em pé pelo tempo necessario para que o esfincter
da teta volte a se fechar, para isso, recomenda-se oferecer alimentacdo no cocho apés a

ordenha.

O leite obtido deve ser coado em recipiente apropriado de aco inoxidavel, nailon,

aluminio ou pléstico sem cheiro e refrigerado até a temperatura de 7°C em até 3 horas.

.  Recepgao

O leite € transportado das propriedades leiteiras para o laticinio em caminhdes dotados
de paredes isotérmicas, o Laticinios Mariana ja disp6e de um em sua frota com capacidade

nominal de 8.500 litros.

ENTRADAS:
-CAMINHAO;
-MOTORISTA;
' Chegada da .

- PLATAFORMA DE ~gaca SAIDAS:
DESCARGA: ol Matéria Prima > -CAMINHAO
-MATERIA pm'MA no Laticinios ESTACIONADO COM

LEITEIN NATURA); Mariana SEGURANCA

-INFORMACOES;
-AMOSTRAS é

Figura 12 - Processo de Chegada da Matéria Prima
Fonte: Elaborado pelo autor

O processo da chegada da matéria prima no laticinio é simples, e necessita apenas que 0
motorista receba as instrucdes do espago que o caminhdo deve ser posicionado, contribuindo
para que as atividades posteriores sejam executadas com éxito. Com o caminhdo estacionado
com seguranca, cabe ao motorista efetuar a entrega das amostras individuais dos produtores
(Figura 13) e a ficha dos fornecedores de leite (Anexo 5) no laboratorio da empresa,
caracterizando assim o processo denominado “entrega no laboratério”, que tem como
principal objetivo fazer com que o laboratério receba o material das amostras e as

informagdes sobre temperatura e volume da matéria prima.
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ENTRADAS:
- FICHA DE SAIDAS:
FORNECEDORES NO - FICHA DE
CAMINHAO; FORNECEDORESNO
-MOTORISTANO LABORATORIO;
CAMINHAO; . ENTREGANO > -AMOSTRASNO
-AMOSTRAS NO LABORATORIO CAMINHAO;
CAMINHAO; - LISTA INFORMAL
- LISTAINFORMAL DASAMOSTRASNO
DAS AMOSTRASNO LABORATORIO
CAMINHAO;
-RESPONSAVEL

Figura 13 - Processo de entrega do leite cru no laboratério
Fonte: Elaborado pelo Autor

Juntamente com a entrega das amostras individuais dos produtores numeradas, é entregue
uma lista, que faz correspondéncia com o nimero escrito na tampa da amostra e a origem da

mesma, elaborada de maneira informal como se vé um exemplo na figura 14:

Figura 14 - Amostras individuais dos produtores entregue no laboratdrio
Fonte: Instalacbes do Laticinio Heja — Penambi RS

Com a pratica do registro de maneira informal o processo dependente posterior esta
sujeito a apresentar erros quanto a veracidade da origem das amostras em cada frasco,
gerando perdas. Perdas no processamento em si sdo causadas, segundo Silveira (2013), pela
falta de objetividade nas especificacdes do cliente e também por instrugdes de trabalho mal

elaboradas, percebidas no caso desse processo.

Assim sugere-se anexar uma coluna, apresentando o cédigo do frasco, ao documento do
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Anexo 6, fazendo com que seja necessario a emissdo de apenas um documento garantindo a
formalidade da coleta na propriedade e evitando defeitos por informacdes duvidosas. Apds a
entrega das amostras individuais dos produtores e a ficha de fornecedores de leite ao
laboratdrio, o responsavel pelo laboratdrio retira do tanque isotérmico uma amostra de cada
compartimento da carga. Este processo ¢ denominado “coleta de amostras da carga” (Figura
15) tem como objetivo recolher as amostras dos compartimentos do tanque, e encaminha-las

para imediata analise no laboratdrio.

ENTRADAS:
- RECIPIENTE DE
COLETA; SAIDAS:
- RESPONSAVEL > COLETA DE > -AMOSTRAS
PELO AMOSTRAS DA CARGA COLETADAS
LABORATORIO;
-EPI's

Figura 15 - Processo de coleta de amostras de carga
Fonte: Elaborado pelo autor

Posteriormente ao retirar as amostras da carga € necessario entrega-las no laboratério. As
amostras ja no laboratorio passam pelas chamadas “analises das amostras da carga” (Figura
18), recomendadas pela IN-62, e sdo basicamente: - Temperatura (até 10°C); - Teste do
Alcool /Alizarol na concentracdo minima de 72% v/v (setenta e dois por cento
volume/volume); - Acidez Titulavel; - indice Crioscopico; - Densidade Relativa, a 15/15°C;
- Teor de Gordura; - Pesquisa de Fosfatase Alcalina; - Pesquisa de Peroxidase; - % de ST e
de SNG; - Pesquisa de Neutralizantes da Acidez e de Reconstituintes da Densidade;- Pesquisa
de agentes inibidores do crescimento microbiano. Estes resultados s&o registrados em tabela

especifica denominada “Controle de analises matéria prima plataforma” (Anexo 7)
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ENTRADAS: SAlDAS:
- AMOSTRAS COLETADAS; AMOSTRAS
-REAGENTES QUIMICOS; ANALISE DAS NALSADAS:
-TABELAS DEREFERENCIA; <)| AMOSTRAS D> AN OF
- EQUIPAMENTOS DE DA CARGA -
ANALISE: CONTROLE (ANEXO 3)

Figura 16 - Processo de analise das amostras de carga
Fonte: Elaborado pelo autor

Fica a cargo do responsavel pelo laboratorio o procedimento de analise das amostras da
carga e o preenchimento dos valores na tabela especifica.

Em seguida, o leite é transferido para o tanque de expansdo, também chamado de tanque
de resfriamento, onde € submetido a uma primeira filtracdo através de peneiras para remocao
das sujidades de particulas maiores, o resfriamento a que o leite precisa ser mantido deve

corresponder a uma temperatura média de 40°C a 50°C.

ENTRADAS:
-Fl LTFr?D?( E ACO SAiDAS:
- MATERIA F"RFMA MATERIA PRIMA
(LEITEIN NATURA) HE!T;%&EBUMJ
NAOFILTRADO

Figura 17 - Processo de Filtracéo
Fonte: Elaborado pelo autor

Il. Padronizag¢ao do leite

O principal objetivo da padronizacdo do leite é a obtencdo de um produto com
composicao quimica definida, o percentual minimo de gordura que o leite precisa apresentar

para ser comercializado deve ser em torno de 3%.

Apos a recepcdo no tanque de expansdo, o leite € bombeado por tubulagdes para a
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desnatadeira, sendo este equipamento dotado de duas saidas, por um dos lados sai o leite

desnatado e pelo outro a gordura.

Ao ser acionada a desnatadeira, o leite é submetido a movimentos de rotacdo e passa por
diversos discos internos, por possuirem baixa densidade, os globulos de gordura presentes
no leite concentram-se na superficie desses discos e, devido a gravidade, o creme formado é

removido automaticamente.

ENTRADAS:

- SAIDAS:
LElcT;!:RT?UTg EA ' - LEITE COM TEOR
ADRONIZADORA: PADRONIZACAOD DE GORDURA
' PADRONIZADO
- OPERADOR )
(MINIMO 3%)

Figura 18 - Processo de padronizacéo
Fonte: Elaborado pelo autor

lll. Pasteurizagao

Pasteurizar consiste no aquecimento do leite a uma determinada temperatura, por um
determinado tempo, visando eliminar bactérias patogénicas e reduzir as deterioradoras,
seguido de resfriamento, aumentando a vida Gtil do leite, sem alteracdo sensivel da sua

composicao nutricional e sensorial.

A pasteurizacao é suficiente ndo sé para destruir os microrganismos patogénicos do leite,
mas também a quase totalidade da flora bacteriana, com pequena modificacdo na estrutura
fisico-quimica do leite e nas suas propriedades organolépticas normais, ha dois processos de
pasteurizacdo mais comumente usados: pasteurizacdo lenta e pasteurizacdo rapida. A
pasteurizacdo lenta consiste no aquecimento do leite em tanque de parede dupla, munido de
agitador, onde aquece o leite, com agitagcdo constante, a 65° C e mantendo essa temperatura
por 30 minutos, 0 aquecimento € feito atraves de agua quente circulando nas paredes duplas
do aparelho, em seguida resfria-se a4 a 5° C, através da circulacdo de agua gelada nas paredes
duplas do aparelho, este tipo de pasteurizagdo é utilizado somente por pequenas industrias,

pois se trata de um processo mais demorado.
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A pasteurizacdo rapida consiste no aquecimento do leite em tanque semelhante ao da
pasteurizacao lenta, o leite é aquecido e resfriado circulando entre as placas, em camadas
muito finas, em circuito fechado, ao abrigo de ar e da luz sob a pressdo, a temperatura de
aquecimento de 71 a 75°C, durante 15 segundos e resfriado com agua gelada a uma

temperatura de 2 a 3°C.
A pasteurizacao lenta apresenta algumas vantagens como:
a) Controle e seguranca do processo;
b) Mais eficaz, por ser um processo continuo;
¢) Maior volume de leite pasteurizado, por ser um processo mais rapido;
d) Processo automatico de limpeza, acarretando em economia de méo-de-obra;

e) Menor espago para instalagdo e economia de energia pelo processo de regeneracéo no

interior do aparelho.

A pasteurizacdo ndo € um processo para recuperar um leite de ma qualidade, mas um
tratamento para prolongar a conservacdo do leite, sem alterar suas propriedades
organolépticas, fisicas e nutritivas, também é uma forma de proteger a sade do consumidor,
porque destrdi os microrganismos transmissores de doencas, que por ventura existam no leite

e aqueles que inferiorizam a qualidade dos produtos derivados do leite.

Para definicdo do método, pasteurizacdo lenta ou répida, cabe ao técnico de producdo

definir a melhor maneira de acordo com a capacidade de producédo planejada e recursos.

SAIDAS:
ENTRADAS: PAS'I'-ELSlF;;ADO
- LEITE IN NATURA INTEGRAL:
PADRONIZADO; DOCUMENT&) DE
-MAQUINA .
o0 o 0 ORIGEM E DESTINO
A DO LEITE DO
PASTEURIZADOR
(ANEXO 5)

Figura 19 - Processo de Pasteurizagédo
Fonte: Elaborado pelo autor
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Toda matéria prima solicitada pelo pasteurizador (Figura 32), processo que da sequéncia
a producdo do leite pasteurizado e seus derivados, carece de registro de origem e destinacéo
do leite que por ele é processado (Anexo 8).

IV. Homogeneizag¢ao

A homogeneizagdo € 0 processo que consiste em passar o leite a pressao através de um
aparelho semelhante a um coador com buracos muito pequenos, reduzindo entdo o tamanho

dos glébulos graxos, evitando portando a separacao da gordura.

O processo de homogeneizacdo deve ser realizado em temperatura superior a 54°C, de
maneira que toda a gordura esteja em estado liquido. Em seguida, o leite é resfriado a 5°C e
armazenado em tanques de estocagem isotérmicos até o seu envaze ou para processamento

de derivados.

V. Envase

O envase deve ser feito por maquinas dosadoras automaéticas, sem nenhum contato

manual, em condi¢cdes e embalagens assépticas em maquinas de envase.

O operador, no processo de envase, devera executar 0s ajustes necessarios no inicio da
producdo, vistoriar todas as caixas na esteira a caminho da camara fria, ndo sendo permitido
a quantidade inferior ou superior a 10 unidades e 0 vazamento ou embalagem irregular

proveniente de ajustes da maquina, troca de filme, interrup¢do no fornecimento de leite etc.

VI. Armazenamento

Os produtos fabricados com leite pasteurizado sdo mais uniformes, mais saborosos e de
melhor conservacao, todo leite cru ou pasteurizado deve ser mantido resfriado, entre 2 e 6°C
para sua melhor conservacdo. Apos esse tratamento termico, o leite é resfriado a 5°C e, em

seguida, é embalado e estocado em camaras refrigeradas.

O leite pasteurizado deve ser mantido em refrigeradores durante todo o tempo na
industria, no mercado consumidor e em domicilio; o transporte do leite do mercado

consumidor até o domicilio deve ser o mais rapido possivel.
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A refrigeracdo do leite é importante para evitar que ele estrague mais rapidamente, ou
seja, antes de chegar ao fim do prazo de validade, a razdo disso acontecer € porque existem
bactérias que sobrevivem a pasteurizacao e que, apesar de ndo fazerem mal a satde, podem

estragar o produto.

O consumidor deve ficar atento para voltar o leite rapidamente a geladeira, também apds

0 Uso, porgue quanto mais tempo o leite fica fora da geladeira, mais rapido ele azeda.

7.1.2 Queijo Minas Frescal

Leite Pasteurizado

Fermento

Coalho — Adigio de Coalho —» Residuos sélidos
Agua quente

Energia elétrica

Aditivos - Adig3o de ativos/Agitacio

Acido latico

Corte da Coalhada

Soro

Energia elétrica _ Prensagem e Moldagem _—  »
Aparas de massa
Amonia | Emiss&es atmosféricas
_ Salmoura (Cimara Fria — . .
Sal ( } Efluente liquido
Agua
Energia elétrica . -
Embalagem ———» Residuos solidos
Amdnia

e Y inc
Camaras Frias

Grafico 20- Fluxograma de producéo Queijo Minas Frescal
Fonte: Elaborado pelo autor

Energia elétrica
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Roteiro de Operacoes:

O Leite Pasteurizado armazenado no tanque isotérmico é bombeado por meio da bomba
sanitaria (centrifuga) para tanque de camisa dupla, onde este é aquecido a temperatura de

39°C, adiciona-se:

- Cloreto de calcio: a quantidade a ser acrescentada varia de 0,02 a 0,03% para 20 a
30¢/100L de leite em relacdo a quantidade inicial de leite;

- Acido latico;

- Coalho: ird promover a coagulacdo do leite formando a massa do queijo, € o Ultimo
ingrediente a ser adicionado. Antes da adi¢do, deve ser feita diluicdo em agua limpa fervida

ou filtrada e deve-se:

Manter a temperatura do leite entre 32°C a 34°C, que ¢ a faixa de temperatura étima para

a atuacdo do coalho;
Adicionar o coalho gradualmente e sempre sob agitacéo;
Manter o leite em repouso até o0 momento do corte para que ocorra a coagulacéo.

Ap06s mais ou menos 30 minutos, a massa é cortada com liras, primeiro na horizontal e

segundo na vertical para obtencédo do grdo 1.

Inicia-se a mexedura que vai do corte ao ponto, é feita durante 20 minutos, com repouso
de 3 minutos a cada 5 minutos de mexedura. O ponto é dado de acordo com 0s preceitos
técnicos, levando em consideracdo seu teor de umidade em torno de 50%. Desta etapa é
retirado o soro, no qual se o corte tiver sido feito no momento certo, 0 soro apresenta um

aspecto verde amarelado.

Apbs o ponto, a massa é colocada em formas plasticas, que vao sofrer uma viragem apés
10 minutos. Em seguida os queijos vao para camara fria por 24 horas que posteriormente sdo
colocados em salmoura com concentracdo 20% de sal e temperatura de 5 °C por 2 horas
(1000g) e/ou 5 horas (3 k).

Ap0s este periodo, o queijo € retirado da salmoura e colocado em prateleiras para secar,
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sO entdo é embalada em saco plastico como (1000g e 3kg), acondicionado em caixas papelao

e colocados em camaras frigorificas a temperatura de 5 °C até o0 momento da distribuicao.
O produto apresenta validade em torno de 21 dias.

7.1.3 Queijo Mucarela

Leite Pasteurizado
Fermento

Coalho Adicdo de Coalho — = Residuos sélidos

Agua quente
Coagulagio

s Agita¢do/ Cozimento

Repouso

Filagem

Energia elétrica
Aditivos

Energia elétrica @——F—

Amania . -
Sal el Salmoura (CAmara Fria) | Emissdes atn_losfencas
' Efluente liquido
Agua
Energia elétrica

Embalagem — > Residuos sélidos
Amania

— Camaras Frias

Energia elétrica

Expedicio

Grafico 21 - Fluxograma de Produgdo Queijo Mugarela
Fonte: Elaborado pelo autor
O Leite Pasteurizado armazenado no tanque isotérmico é bombeado por meio da bomba
sanitaria (centrifuga) para tanque de camisa dupla, onde este é aquecido a temperatura de
32 °C e adicionado o fermento lacteo, apds 20 minutos adiciona-se o cloreto de célcio e o

coalho para que ocorra a coagulagéo.
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Apds mais ou menos 30 minutos, a massa é cortada com liras, primeiro na horizontal e

segundo na vertical para obtenc¢éo do grao 2.

Inicia-se a mexedura que vai do corte ao ponto, e esta € feita em duas etapas. A primeira
etapa é a mexedura por 20 minutos depois retiramos 1/3 do soro, e acrescentamos a mesma
quantidade de &gua previamente tratada e aquecida a 85°C a fim de elevar a temperatura da

massa para 42°C, prosseguindo a mexedura até o ponto de dessoragem total.

O ponto € dado segundo os preceitos técnicos, levando em conta seu teor de umidade que
€ maxima de 60%. Ap0Gs o ponto, retira-se 0 soro e transfere a massa para a dreno prensa,

onde sofre a pré-prensagem por 20 minutos.

Em seguida a massa é espalhada na dreno prensa onde permanecera em torno de 12 horas
a temperatura ambiente até atingir o PH de filagem que é em torno de 5,1 a 5,2. A seguir a
massa é cortada em retangulos maiores e triturada por equipamento apropriado para obter
pedacos menores e facilitar a filagem. O processo de filagem consiste em mergulhar a massa
triturada em agua quente 70°C até obter massa homogenia, colocando na moldadeira para

obter o tamanho e forma desejada.

Posteriormente, estas pecas sdo colocadas em salmoura com concentragdo 20% de sal e
temperatura de 5°C. O tempo de permanéncia na salmoura depende do formato do queijo,
um queijo de 5009 fica na salmoura por aproximadamente 7 horas, o queijo de 3 kg fica por
17 horas.

Ap0s este periodo, 0 queijo é retirado da salmoura e colocados em prateleiras e levados
para cdmara de secagem onde permanece por 12 horas e s6 entdo este € embalado em saco
plastico, acondicionado em caixas de papeldo, colocados em camaras frigorificas a
temperatura de 5°C por um periodo de no minimo 10 dias para que ocorra a distribuicéo do
sal no interior do queijo e apds este periodo ocorre sua distribuicéo, esta € apropriada, feita

em caminhdes com carrocerias isotérmicas.
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7.1.4 Doce de Leite Pastoso

Leite Pasteurizado

Energia Elétrica Correcdo da acidez a
Bicabornato de Sadio 139D

Energia elétrica _ ,
Aditi\g,,os - " Filtragem — Residuos
En?rgia elétrica Aquecimento 60-65°C

Actcar

Energia elétrica Concentragﬁo(sg-?o"

Glicose Brix) / Agitagao

Energia elétrica

Energia elétrica
Embalagens

Envase

Gréfico 22 - Fluxograma de Producdo Doce de Leite
Fonte: Elaborado pelo autor

Roteiro de Operacdes:

O Leite Pasteurizado armazenado no tanque isotérmico é bombeado por meio da bomba
sanitaria (centrifuga) e é colocado em tacho de parede dupla, onde adiciona-se o0 agucar, que

garante a consisténcia final desejada para o doce de leite (16-18%).

Em seguida € adicionado bicarbonato de sodio, na quantidade aproximada de 45 gramas
para cada 100 litros de leite, para que se reduza a acidez do leite para 13°D a fim de se evitar

a precipitacdo da caseina durante a fase de concentracao.
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Em seguida, adicionar os demais ingredientes ja relacionados, dando inicio a
concentracdo que se prolonga até o ponto, que é dado quando o produto atinge 30% de
umidade e 68-70°Brix. A escala Brix é utilizada na industria de alimentos para medir a
quantidade aproximada de agUcares em produtos diversos. Um grau Brix (1°Bx) indica que
ha 1g do acUcar da sacarose por 100g de liquido, ou seja, ha 1g do acucar da sacarose e 999

gramas de agua em cada 100g da solucdo.

Em seguida, resfriam-se as paredes do tacho, e inicia-se o envase, que deve ser a quente
em lata, recravada, e acondicionado em caixa de papeldo. Apos envasado este produto é
armazenado a temperatura ambiente. O transporte é feito em caminhfes com carroceria

fechada. O produto apresenta uma validade de seis meses.



145

7.1.5 Requeijao Cremoso

Leite Pasteurizado
Desnatado

E nergia elétrica R el A\ uecimento a 55 2C

e r Mexedura (aprox.15
Acido latico —_— min)

.ﬂl\gua gelada _— Dessoramento —_—> Soro

Lavagem da massa

até 0 2C Dornic > Residuos
Amonia
E . |&tri Armazenamento em
nergia eletrica > Camara Fria
Pesagem
Nisina

Adicdo de
Ingredientes

Sorbato de potassio

Energia elétrica —_—

Energia elétrica
Embalagens

S Envase

Expedigdo

Gréfico 23 - Fluxograma de Producdo Requeijdo Cremoso
Fonte: Elaborado pelo autor

Roteiro de Operacoes:

O Leite Pasteurizado armazenado no tanque isotérmico é bombeado por meio da bomba
sanitaria (centrifuga) para tanque de camisa dupla onde ocorre o preparo da massa. O leite
desnatado é aquecido a temperatura de 65°C e adicionado o 4cido latico em continua agitacéo
por 15 minutos. Faz-se a dessoragem, deixando escoar todo o soro da massa, para que seja

procedida sua lavagem.

A lavagem é efetuada no mesmo tanque, usando agua gelada, visando a reducdo da acidez
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da massa para 3°D. Normalmente 3 lavagens séo suficientes. Apds o escoamento da Ultima
lavagem, a massa é transferida para um recipiente apropriado para completo escoamento por
um periodo de 4 a 5 horas, e entdo esta é colocada na camara frigorifica onde permanece no
maximo 24 horas, para posteriormente ser colocada em uma panela STEPAN onde é
adicionado o restante dos ingredientes ja relacionados. Inicia-se 0 aquecimento sob agitacéo
mecanica para uma perfeita fundicdo até a temperatura de 90°C /3 minutos. O ponto ¢é dado

de acordo com os preceitos técnico, considerando sua umidade maxima de 65%.

O produto é embalado a quente em copo de vidro, tampado a vacuo automaticamente e
acondicionado em caixa de papeldo. O armazenamento é feito em camaras frigorificas, com
temperaturas controladas a 5°c, até 0 momento da distribui¢do. Esta, é feita em caminhdes

apropriados com carrocerias isotérmicas.

O produto apresenta validade de aproximadamente dois meses.



147

7.1.6 logurte

Leite Pasteurizado

Adigdo do Actcar
E . |étri Tratamento Térmico

nergia elétrica — (90°C /')
Agua

P _ i 345 9
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Sorbato de potassio ) Homogeneizagio
Dairy Cream
Repouso (45 2C)/
Fermentagio
Energia elétrica
8 _ Resfriamento

Agua

Adigdo Preparado de
Morango

Gréfico 24 - Fluxograma de Producéo logurte
Fonte: Elaborado pelo autor

Roteiro de Operacdes:

O Leite Pasteurizado armazenado no tanque isotérmico é bombeado por meio da bomba
sanitéria (centrifuga) para tanque onde é adicionado agucar, antes do tratamento térmico,
normalmente de 8% as 12%. Em seguida, é levado ao tanque de maturacdo isotérmico de
parede dupla para tratamento térmico, o qual estimula o inicio do crescimento da cultura
lactica por redugdo do contetdo de oxigénio do leite, além disso, influi sobre 0 aumento da
viscosidade do iogurte e na obtencdo de uma boa textura. No aquecimento devem ser

rigorosamente observados a temperatura e o tempo em que o leite deve permanecer. As
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condicgdes recomendadas sdo: 95°C por um minuto e meio; 90°C por trés minutos e meio;

85°C por oito minutos e meio ou 80°C por 30 minutos.
Apos o leite ser resfriado (42 - 45°C) adiciona-se de 1 a 2% de fermento lactico

preparado previamente, para ativagdo das culturas. A cultura mae deve ser
homogeneizada, de forma que todos os grumos sejam quebrados. Apos a adigdo de culturas
no leite, 0 conjunto deve ser novamente homogeneizado por cerca de 2 minutos e o leite deve
permanecer em completo repouso por aproximadamente quatro horas, a uma temperatura de
41 a 45°C. Fundamentalmente o indculo é constituido por 2 microrganismos: Streptococus
thermophilus e Lactobacilus bulgaricus, em proporcées iguais, do contrario ndo se obtera a
consisténcia e a caracteristica desejavel do odor no produto industrializado. Podem
acompanhar outras bactérias acido-lacticas, como Lactobacilus lactis, que contribuem para
as caracteristicas do produto final. As qualidades desejaveis numa cultura para o iogurte sdo:
pureza, crescimento vigoroso, producdo de codgulo consistente, facilidade de conservacéo,

produzir iogurte com bom aroma e sabor.

Durante o processo de fermentacdo ocorre a producdo de &cido lactico como produto
principal e a producdo de pequenas quantidades de outros subprodutos que influenciam
profundamente nas caracteristicas organolépticas do iogurte. O acetaldeido é produzido em
maiores quantidades seguido por acetona, 2 - butanona, diacetil e acetoina. O &cido lactico
resultante da fermentacéo contribui para a desestabilizacdo da micela de caseina, provocando
sua coagulacdo no ponto isoelétrico (pH 4,6 - 4,7) e conduzindo a formacdo de um gel, o

iogurte. Além disso, a fermentacao lactica beneficia o valor nutricional do produto final.

Durante a fermentacdo, as bactérias do iogurte (Streptococus thermophilus e
Lactobacilus bulgaricus), crescem em simbiose, produzindo &cido lactico, compostos
aromaticos e coagulo. Ou seja, os S. thermophilus se desenvolvem inicialmente para dar
ambiente favoravel para os L. bulgaricus, que se desenvolvem em seguida com mais
intensidade. No inicio da fermentacdo, a acidez do leite (menor que 20° D) favorece o
crescimento do S. thermophilus que libera acido férmico que estimula o desenvolvimento do
L. bulgaricus. Ao se atingir aproximadamente 46°D, 0 meio se torna pouco propicio para o
S. thermophilus, favorecendo o rapido desenvolvimento do L. bulgaricus, produzindo
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acetaldeido, que é o responsavel pelo aroma agradavel do iogurte. Com 0 aumento da acidez
o pH fica préximo de 4,6, que é o ponto isoelétrico da proteina do leite, e ocorre a coagulagao.
No final da fermentagdo, a propor¢édo entre os dois microrganismos € de 1:1.Continua-se a
fermentacdo até que a acidez fique aproximadamente entre 85°D e 90°D; nesta parte do
processamento é feita a diversificacdo na técnica de fabricacdo (iogurte natural batido ou
liquido). Ao final da fermentacdo, o coagulo deve apresentar pH entre 4,5 e 4,7 e uma
concentracdo de acido lactico de 0,9%; o gel deve ser liso, brilhante, sem desprendimento de
soro ou gases. A cultura lactica deve ser adicionada, somente em leite previamente

esterilizado.

Apbs atingir o PH, o iogurte é resfriado novamente e bombeado para outro tanque

isotérmico onde é adicionado o preparado de sabor.

O armazenamento do produto acabado é feito em camaras frigorificas, com temperaturas

controladas de 2°C a 5°C, até o momento da distribuicéo.
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7.1.7 Bebida Lactea

Leite Pasteurizado

Soro de Queijo

Tratamento
Energia elétrica ——— QLTI R0 L1

Aglcar e estabilizante

Aménia Resfriamento a 432C
Agua

Inoculagao
Incubacdo e
Maturacao
—" Resfriamento a 5 2C
Adigdo de polpa,
aroma e corante
Envase

Amodnia
ﬂgua

Roteiro de Operacdes:

O leite padronizado com 3% de gordura, é adicionado de 40% de soro previamente
filtrado e resfriado, acUcar e estabilizante Goma Guar Carragena. Procede-se entdo a
pasteurizacdo a 85°C / 30 segundos, resfria-se a 43°C em tanque de maturacdo isotérmico
de parede dupla, adicionando o fermento latico (S. thermofilos e L. bulgéaricos). Deixa-se
proceder a maturacdo sem agitacdo até atingir o PH desejado. Apos atingir o PH, a bebida
lactea é resfriada a 5°C em resfriador de placas, bombeada para outro tanque isotérmico onde
é adicionada a polpa, corante e aroma. Esta permanece no tanque isotérmico até o0 momento
de ser envasada em empacotadeira (Prepak), a qual se processa 0 seu envase automatico em
embalagens plésticas de polietileno.
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O armazenamento é feito em camaras frigorificas, com temperaturas controladas a

5°C, até 0 momento da distribuicéo

7.2 Planejamento e Controle da Producao

7.2.1 Conceituacao

O Planejamento e Controle de Producdo é responsavel pelo emprego dos recursos
produtivos da organizacdo da melhor forma possivel. Conforme Moreira (2000), o
planejamento estabelece as bases das atividades futuras, definindo o que se deve fazer para
satisfazer os objetivos e estipulando 0 momento certo de se fazer as a¢es. O controle é
responsavel pela avaliagdo de desempenho das atividades dos colaboradores e pela aplicagcdo

de medidas corretivas, caso seja necessario.

Porém, para as organizac6es fazerem o planejamento e controle da producéo, € necessario
primeiramente analisar a previsdo da demanda futura, seja a curto, médio ou longo prazo.
Para Martins e Laugeni (2005), a previsdo é importante, pois permite a utilizacdo das
maquinas corretamente, a reposi¢cdo dos recursos necessarios no momento e quantidade certa
para atender os consumidores conforme a demanda. No entanto, as previsdes podem
apresentar erros e gerar problemas para as organizacgdes, por isso € recomendavel utilizar um

bom modelo de previsao e uma coleta de dados cuidadosa minimizando esses riscos.

Arnold (1999) explica sobre os padrdes da demanda, onde a demanda real por um produto
ou servico varia de um periodo para outro, por tendéncia, sazonalidade, variacdo aleatoria e
também pelo ciclo. Na tendéncia, a demanda pode ser constante apresentando ou néo
variacdes de um periodo para outro, na sazonalidade as variagdes dependem da época do ano,
devido ao clima e periodos festivos; na variacdo aleatoria, muitos fatores nao identificados
afetam a demanda, podendo esta ser pequena ou grande, e no ciclo as variacdes da demanda
ocorrem de acordo com 0s anos devido a economia. Os padrdes da demanda séo considerados

estaveis quando se conservam constantes e dindmicos quando ndo se conservam.

Para Moreira (2000), o planejamento € uma atividade comum a todas as organizagdes
independente do seu tamanho, nele é estabelecido qual o produto que sera fabricado, em qual

quantidade, quais as inovacdes necessarias, a disponibilidade de matéria-prima, a capacidade
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de producdo da organizacédo e o0s investimentos necessarios. Este planejamento é feito com
base na previsdo da demanda, que é um processo racional buscando informacdes a respeito
do que o mercado ira requerer no futuro. Todas as informacdes recolhidas no processo de
previsdo da demanda sdo utilizadas no projeto de planejamento e controle da producéo das
organizacoes.

7.2.2 Restricdes para Desenvolvimento da Previsdo de demanda no Laticinios

Mariana

Antes de falarmos efetivamente das estratégias para desenvolvimento do PCP no
Laticinio, existem 2 (dois) fatores que prejudicam o desenvolvimento do Planejamento e
Controle de Producdo no Laticinios Mariana. O primeiro deles é uma restricdo muito
importante que deve ser levada em consideracéo, a Sazonalidade, outro fator restritivo em
relacdo ao PCP, é a condicdo que a analise de viabilidade econdmica reportou em funcéo da
produtividade diaria e absorcdo do mercado em relacdo a Pesquisa de Mercado da

mesorregido de Mariana e Ouro Preto.

7.2.3 Sazonalidade de matéria-prima

Segundo Araujo (2009, p. 103) sazonalidade “sdo movimentos regulares que se repetem,
ao longo do ano, em determinados meses”. As industrias de laticinios trabalham com o leite
que € uma matéria-prima sazonal, pois sua producao varia de acordo com o clima devido a
quantidade de pastagem disponivel para os animais, visto que poucos produtores utilizam
suplementacdo alimentar animal em suas propriedades. As oscilacdes ocorridas na producédo
leiteira na safra e na entressafra geram custos adicionais para as industrias de laticinios, sendo
que na entressafra, periodo conhecido como época da seca que compreende 0s meses de
marco a setembro, a menor produtividade gera na indudstria ociosidade, por falta da matéria-
prima; na entressafra, periodo chamado de época das aguas, que compreende 0s meses de
outubro a fevereiro, a maior produtividade gera acumulo de estoque devido a grande

producéo e custos adicionais com mao-de-obra.

7.2.4 Consequéncia produtiva em relagdo a Analise de Viabilidade Econbmica

A Anélise de Viabilidade Econdmica, produto da Analise Prospectiva do projeto,
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mostrou que para o Laticinio ter viabilidade econbmica de operacdo, deve respeitar a
estratégia de lancamento de produtos ano a ano, levando em consideracédo a captacdo minima
estipulada pelo fluxo de caixa. Portanto, quando nos referimos ao PCP no que diz respeito a
previsdo de demanda, devemos levar em consideracdo a captacdo de matéria prima, o Leite

Cru.

A seguir a tabela que relaciona captacdo minima/dia, Volume produzido por
produto(Kg/L) /dia, demanda mercado(Kg/L) /dia:

Volume Demanda de
Ano Captacdo | Mix de Produtos | Produzido(Kg/L) Mercado
(Kg/L)

Ano 1 4.200 L Leite Pasteurizado 2940 2000
Bebida Léactea 2245 1100
Leite Pasteurizado 2858 2000
Ano 2 6.500 L Bebida Léactea 3960 1100
logurte 1449 611
Leite Pasteurizado 3060 2000
Bebida Léactea 3998 1100
Ano 3 10.200 L logurte 1746 611
Requeijdo 364 188
Doce de Leite 294 131
Leite Pasteurizado 1440 2000
Bebida Lactea 3079 1100
logurte 1314 611
Ano 4 14.400 L Requeijio 274 188
Doce de Leite 161 131
Queijo Padréo 80 132
Queijo Frescal 212 251
Queijo Mucarela 576 900
Leite Pasteurizado 1565 2000
Bebida Lactea 2509 1100
logurte 1250 611
Ano 5 15.650 L Requeijo 261 188
Doce de Leite 175 131
Queijo Padréo 87 132
Queijo Frescal 230 251
Queijo Mucarela 704 900

Tabela 53 - Captacdo x Volume Produzido x Demanda Mercado
Fonte: Elaborado pelo autor

Por meio da Tabela, podemos concluir que ndo existe a necessidade/viabilidade de
desenvolver uma previsdo de demanda, uma vez que os produtos produzidos durante os 5
anos de planejamento, ultrapassam a demanda local, o que justifica uma Pesquisa de Mercado

nos municipios mais proximos para dimensionar a demanda potencial a ser atendida e caso
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esta seja estatisticamente maior que o volume de producdo, justificando o desenvolvimento

da previsdo de demanda.

7.2.5 Fluxo de informacgdes e PCP

O modelo de transformagéo macro é a organizacdo de operagdes da empresa, dividindo
a andlise destas em trés niveis conforme Slack et al. (2008, p. 37), este nivel envolve todas
as atividades relacionadas a execucdo do negdcio numa perspectiva mais estratégica da
atividade da empresa. Os recursos de entrada (materiais, informacdes e consumidores) séo
processados pelos recursos transformadores (instalagdes e pessoal) para fornecer ao mercado
0s produtos.

Para a visao geral do processo de transformacéo do Laticinios Mariana, apresenta-se com
a Figura 20 o modelo de transformacéo, no qual se apresenta o principal processo da empresa,

que nada mais ¢ que o negocio da empresa: “Agregar valor em produtos derivados do leite”.

e N [ N [ p

Entradas Processos Saidas
1. Leite Pasteurizado
Leite in natura (cru) ( sac_hé dfe 1 Litro)
Insumos produtivos 2. Bebida Lactea
Embalagens ) (sabor morango —
Aeua Industrializar a matéria Embalagem de 1 Litro)
g e prima (leite cru) 3. logurte ( sabor morango
Energia elétrica conferindo lhe — Embalagem de 1 Litro)

Ene;glta tem‘!m? propriedades especificas 4. Dgce de Leite
rodutos quimicos dentro das exigéncias de ( tipo cremoso —
Entradas de material . L Embalagem de 400g)
Ml fiscalizagdo sanitaria e na -
Especificagbes técnicas uantidade deseiada pelo 5. Requeijdo ( tipo cremoso
10. Normas técnicas q Jadap — Embalagem 400g)

. cliente i
11. Receitas de fabricacdo 6. Queijo Mugarela
(pega inteira 1 kg)

Lo NDO R WNE

12. Mac.]umas 7. Queijo Minas Padrdo
13. Equipamentos (peca inteira 1kg)
14. Instalagdes 8. Queijo Minas Frescal
15. Funcionarios ( peca inteira 1kg)

- AN AN J

Figura 20 - Modelo de transformagéo macro do Laticinios Mariana
Fonte: Elaborado pelo autor

Na visdo macro, o principal processo apresenta o que entra de insumo na empresa para

ser processado (aplicacdo da estratégia) atingindo os fins que sdo principalmente os produtos

industrializados e o servico de transporte aos consumidores fora do Laticinio.

Para compreender o fluxo entre as operacdes, foi elaborada a Figura 21proporcionando
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uma nocdo geral das operacdes internas do Laticinio.

]
r Marketing (2) q

- Gestdo de ) -
Pessoas(1) $ Finangas (3)

L Producéo (4) J
- /

Figura 21 - Fluxo de Operacdes do Laticinios Mariana
Fonte: Elaborado pelo autor

As operacdes internas da empresa basicamente sdo gestao de pessoas (1), marketing (2),
financas (3) e producéo (4). Dentro do Laticinio se faz a delimitac&o das areas, na qual existe
a instalacdo propria para a Fabrica e o Departamento Administrativo em outro prédio.

A operacdo de gestdo de pessoas (1) deve ser desenvolvida no dia a dia da empresa, e
executada pela equipe administrativa, e tem como fungdo suprir as demandas de pessoas na
empresa, fazer a definicdo das competéncias necessarias para a ocupacdo de determinado
cargo, realizar treinamentos para qualificar e potencializar o capital humano na organizacédo
para atingir os objetivos estabelecidos na area da producdo, reter talentos através da
remuneracao e do clima organizacional do ambiente de trabalho e também manter organizado

o registro legal de cada funcionario bem como pagamentos.

Marketing (2) é uma operacdo dentro e fora da empresa, tem uma das func¢des centrais de
qualquer organizacao e é responsavel por comunicar os produtos ou servigos da empresa com
o mercado. Com a operagdo de marketing a empresa conquista e mantém uma relagcdo com o
mercado, encontrando nichos de mercado, segmentando os clientes com produtos especificos
para cada publico, além de realizar a promoc¢do dos produtos aos clientes. O Marketing

externo, € o que diz respeito a vendas, estratégias e captacdo de clientes.

Nas Financas (3) a empresa procura realizar todas as suas atividades contabeis,
controlando receitas e despesas, e de forma estratégica busca encontrar a melhor solucdo para
realizar investimentos em maquinas e equipamentos melhorando a qualidade de

processamento na producdo e na administracdo do negocio.
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A producdo (4), é a operacgdo responsavel por satisfazer as solicitacfes dos consumidores
com a entrega de produtos e servicos, sendo assim esta operagéo foi dividida em processos
de fabricacéo, para a compreensédo dos principais fluxos de fabricagdo dos produtos, Figura

Processo de Industrializagdo
de Bebida Lactea (3)

Processo de Industrializagdo
de logurte (4)

Processo de Industrializagdo

de Doce de Leite (5)
Processo de Expedigéo (10) ]l -
Processo de Industrializagdo

de Requeijdo (6)

Processo de Industrializagdo
do Leite Pasteurizado (1) A
A ’

Processo de Industrializagdo
de Queijo Minas Padrdo (7)

Processo de Industrializagdo

Analises (2) Jk de Queijo Minas Frescal (8)

—_——— ‘.
Processo de Industrializagdo
de Queijo Mugarela (9)

Figura 22 - Fluxos entre processos de Operagéo de Producéo
Fonte: Elaborado pelo autor

O principal processo da operacdo de producdo é o processo de fabricacdo de leite
pasteurizado, pois a saida desse processo é entrada dos demais processos, aliado ao processo
de analises em laboratério que tem por objetivo garantir a conformidade da matéria prima ao
longo de todo o ciclo de fabricacdo. A producdo tem seu volume diario de processamento
variavel, conforme o fornecimento da matéria prima, o leite cru. Sendo assim a fabricacdo
dos produtos depende do volume recebido no dia, a industrializagéo do leite pasteurizado e
todos demais derivados lacteos seguem uma producao empurrada, ou seja, se produz o
méaximo possivel, ndo levando em consideracdo a real necessidade do cliente. Ou seja, 0
laticinio produz e espera-se absor¢do do mercado. Caso haja dificuldades de vendas no curto
prazo, deve-se ter atencdo especial ao Leite Pasteurizado, Bebida Lactea e logurte pois sdo
altamente pereciveis, 0 restante que possuem um prazo de validade maior, podem ficar

estocados.
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7.2.6 Recomendacdes para desenvolvimento do PCP

As industrias alimenticias em geral, especificamente Laticinios, utilizam softwares
integrados para controle e gestdo dos Laticinios, uma vez que o controle manual gera muita
informac&o que acaba se tornando dificil de ser controlada, gerando retrabalho, recorrentes
problemas na coleta e organizacdo de dados além da dificuldade de visualiza¢cdo macro da
efetividade do planejamento e controle da producéo. Portanto, recomenda-se o investimento
em software para desenvolver todo este trabalho automaticamente, integralizando o trabalho
de um responsavel pelo programa e as outras frentes que fornecerdo os dados para alimentar

0 programa.
Seguem as funcionalidades dos softwares para PCP do género alimenticio, em geral:

e Controle de estoque — compra, producédo e venda;
e Estoque — Producdo empurrada;

e Produgéo — Composicao dos insumos e componentes produtivos;
e Mapeamento de processos;

e Mapeamento de custos de producéo;

e Projecdo e variacdo de producao;

e Classificacdo do leite;

e Registro de anélises laboratoriais;

e Cadastro de Fornecedores e clientes;

e Cadastro de vendas;

¢ Rotas de captacao;

e Rotas de Distribuicéo;

e Entre outros.

Analisando o mercado de softwares que possuem efetividade comprovada no mercado de
Laticinios, recomenda-se a Empresa “Bean Soft”, que se tornou referéncia no

desenvolvimento de sistemas para gerenciamento completo em gestdo de Laticinios.

Pacotes:
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1) bsControlMilk: Sistema de PCP, repleto de recursos dedicados, onde é possivel

gerenciar todas as rotinas do laticinio.
Valor do investimento: R$ 3.250,00

2) bsColeta: Sistema de controle de coleta de leite, com muitos recursos dedicados, onde
é possivel gerenciar todas as compras de leite do laticinio.
Valor do investimento: 1.200,00

7.3 O controle de estoques de matérias-primas

Este item foi discorrido na sessdo Suprimentos, especificamente em Gestdo e Controle
de Estoques (6.5).

7.4 Controle Estatistico do Processo e Registro de Ndo Conformidade

O meio adotado pelas Inddstrias para identificar ndo conformidades é por meio do
Controle Estatistico do Processo (popularmente conhecido como CEP) mais especificamente
através da Carta de Controle X, que é um gréafico utilizado para o acompanhamento de um
processo. Este grafico determina estatisticamente uma faixa denominada limites de
controle que é limitada pela linha superior (limite superior de controle) e uma linha inferior
(limite inferior de controle), além de uma linha média. O objetivo é verificar, por meio do

grafico, se 0 processo esta sob controle, isto é, isento de causas especiais.
As funcdes destes gréaficos sdo:

1) Mostrar evidéncias de que um processo esteja operando em estado de controle
estatistico e dar sinais de presenca de causas especiais de variagdo para que medidas
corretivas apropriadas sejam aplicadas.

2) Manter o estado de controle estatistico estendendo a funcéo dos limites de controle
como base de decisoes.

3) Apresentar informacfes para que sejam tomadas acdes gerenciais de melhoria dos
processos.

4) Padronizar a produgéo de forma a evitar a variabilidade

A maneira mais pratica e simples de desenvolver as cartas de controle é por meio do
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software Minitab. Apesar de ser um Software pago, existem inGmeros sites que
disponibilizam a versdo pirata do programa com todas funcionalidades. Recomenda-se o
Minitab 17.

7.4.1 Procedimentos para desenvolver a Carta de Controle

Para o0 processo produtivo do Laticinios Mariana em questédo, o procedimento de controle
pode ser desenvolvido de duas formas:

1) Ao final da operagdo diéria, transcrever a quantidade de produtos acabados para a
planilha do Minitab e gerar a Carta X. Dessa forma sera possivel o controle diério e
mensal da producao.

2) Automatizar os dados de producdo para a planilha do Minitab por meio de

Dashboards integrados.

Primeiramente, é necessario que haja um controle diario dos responsaveis pelo envase de
produtos liquidos e queijos para que ao final de cada dia de producdo, desenvolvam a
quantificacdo de produtos acabados. Para o curto prazo, recomenda-se a utilizacdo do
procedimento numero 1 descrito, no qual um responsavel ao final de cada dia tera o dever de
coletar as informacdes de quantidade de produto acabado com os colaboradores de envase de
liquidos e queijos para que a partir dai estes dados sejam transcritos para a planilha do
Minitab.

A Carta de Controle deve ser desenvolvida individualmente por produto de acordo com

as especificacdes de controle que se deseja aplicar a cada um.

A seguir um exemplo hipotético para o Leite Pasteurizado no ano de 2018 que com base

na captacdo de 4.500 Leite/dia ao longo de 1 (um) més decorrido:

Data Unidades
Produzidas
01/06 1500
02/06 1496
03/06 1555
04/06 1498
05/06 1511
08/06 1410
09/06 1555
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10/06 1321
11/06 1000
12/06 998

15/06 1501
16/06 1498
17/06 1525
18/06 1466
19/06 1500
22/06 1488
23/06 1615
24/06 1510
25/06 1505
26/06 1488

Tabela 54 - Exemplo hipotético produgéo Leite Pasteurizado
Fonte: Elaborado pelo autor

Para definicdo do LIC (Limite Inferior de Controle) e LSC (Limite Superior de Controle)
sera considerado uma toleréncia de +5% para perdas. A producdo 6tima, ou seja, calculada
na planilha do Fluxo de Caixa deve ser o parametro para o célculo da tolerancia, como

podemos observar as variaveis definidas a seguir:
Producéo 6tima: 1500 unidades/dia
LIC (5%): 1425 unidades/dia
LSC (5%): 1575 unidades/dia

Obsl1: Considerando uma captacdo dia de 4500 l/dia e produzindo somente Leite

Pasteurizado e Bebida Lactea conforme planejamento do Fluxo de Caixa para o ano de 2018.

Obs2: O limite de tolerancia deve ser definido pelos gestores do processo produtivo. Em
muitos casos o LSC deve ser 0, uma vez que o mercado ndo absorva e/ou a perecividade em

estoque do produto seja rapida.

Ao gerar a Carta de Controle, obtemos os seguintes resultados:
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I-MR Chart of Leite Pasteurizado
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Gréfico 25 - Carta de controle para Producéo de Leite Pasteurizado
Fonte: Minitab 17

Para desenvolver o Gréafico de Controle I-MR Chart foi seguinte caminho no Minitab 17:
Stat > Control Charts > Variables Charts for individuals > I-MR.

Por meio da analise gréafica da producdo mensal de Leite Pasteurizado, os dias 6,8,9,10 e
17 apresentaram uma produtividade ora maior que o limite de especificacdo ora menor que
o limite de especificacdo. Podemos concluir que no periodo dos dias 8, 9 e 10 algo
extraordinario pode ter ocorrido no processo produtivo, bem como uma interrup¢éo por falta

de energia, ou até mesmo falta de ressuprimento de insumos e/ou componentes produtivos.

O objetivo da carta de controle é identificar justamente os pontos fora de controle e cabe
ao gestor identificar a razéo de comportamento andmalo da producéo e prover meios para
que isso ndo se repita uma vez que um ponto fora de controle mostra que 0 processo nao esta
eficiente de acordo com o planejamento produtivo e pode gerar prejuizos e complicagdes seja

no estoque, seja na comercializagéo.

E interessante notar que se executar o teste de normalidade para um processo fora de

controle, dificilmente ele vai apresentar P-value > 0,05, ou seja, dificilmente vai apresentar
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comportamento normal. Isso se deve ao fato de que os pontos fora de controle geralmente se
tornam outliers (“pontos fora curva”, excepcionais). A partir do momento que se estabiliza a

produgdo e a deixa “sob controle” os dados apresentam comportamento normal.

Todos os dados gerados pelo Minitab referentes ao Controle Estatistico do Processo
devem ser organizados e tratados de forma responsavel em banco de dados, pois € a
identificacdo de um processo eficiente e controlado seja para os gestores do Laticinio como
também para prestacdo de contas aos Cooperados e/ou Stakeholders. Todos pontos fora de
controle devem ser criteriosamente analisados e registrados o motivo de sua nao-

conformidade, bem como as a¢des que foram propostas para correcdao do problema.

Outras aplicacdes da Carta de Controle sugeridas sdo para os controles do Laboratorio,
para os testes de acidez, densidade, entre outros, cujos limites de especificacdo sao
determinados pelo Ministério de Estado da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento através da
Instrucdo Normativa 62, publicada no altimo dia 29 de dezembro de 2011 (MAPA, 2011).
Através deste indice, é possivel determinar se o leite foi misturado com &gua, se a vaca esta
com leite acido por causa de mastite ou se o leite esta acido por causa de problemas de
manuseio. A Cooperativa pode ainda determinar Limites de Controle ainda mais rigorosos

para fins de fiscalizagdo interna.
7.5 Indicadores de Desempenho

Um Indicador de Desempenho é um valor quantitativo que possibilita a empresa medir o
que estd sendo executado. O objetivo disso é que ela seja gerenciada para que alcance
as metas planejadas. De um modo geral, organizagdes utilizam KPI’s para conseguir avaliar
0 sucesso em atingir metas, por isso dizemos que os Indicadores de Desempenho demonstram

como uma organizacao esta efetivamente alcangando seus principais objetivos.

Existe uma regra que diz que um bom Key Performance Indicator deve conter 7 (sete)

caracteristicas:


https://www.treasy.com.br/blog/definicao-de-metas
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1) Deve refletir objetivos da empresa como um todo;

2) Deve ser utilizado pela direcdo para administrar e tomar decisdes, pois tem carater
estratégico;

3) Deve ter alto grau de aderéncia ao negdcio da empresa;

4) Deve ter relevancia em todos os niveis da empresa;

5) Deve ser baseado em dados confidveis e mensuraveis;

6) Deve ser facil de entender (ou pelo menos rapido de ser explicado); e

7) Deve servir como insumo para uma acao ou um plano de acdes.

Portanto, a seguir estdo descritos alguns indicadores de desempenho que sao

recomendados para a Inddstria de alimentos e principalmente para o setor de Laticinios.
7.5.1 Indicadores de Inventarios/ Pedidos
1) Volume de negdcios

O objetivo estratégico do Laticinio € alcancar o giro de estoque ideal. Um volume de
negdcios elevado indica que os produtos estdo saindo do seu inventario e que o dinheiro esta
indo parar no caixa da organizagdo. Analisar o Indicador Industrial de volume de negdcios é
Otimo para verificar se o nivel de estoque esta reduzindo ou aumentando e, a partir dai, tomar

as devidas providéncias.

2) % de Backorders

Esse indicador industrial ¢ um indicativo de que o produto estd fora de estoque e
representa a porcentagem de pedidos ndo cumpridos. Ao monitorar este KPI é possivel
identificar quais produtos precisam ser repostos para que sua empresa ndo perca vendas e

nem clientes.

3) Indice de inventario para vendas

Por meio da medicdo da proporcdo das mercadorias estocadas para vendas € possivel
analisar o desempenho e a eficiéncia do negdcio, além de poder melhor trabalhar naqueles

itens de menor saida.


https://www.treasy.com.br/blog/plano-de-acao
https://www.treasy.com.br/blog/demonstrativo-de-fluxo-de-caixa
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4) Percentual de atendimento e entregas corretas, ou OTIF (On Time, In Full)

Outro objetivo estratégico do Laticinio € a retencdo de clientes. Este KPI mede quao
capaz a empresa é em entregar um pedido perfeito a um determinado cliente, ou seja, 0

produto certo, sem danos e no tempo exato.
7.5.2 Indicadores de Producéo

1) Numero de produtos produzidos

Esse KPI mede a quantidade de produtos produzidos. A melhor forma de utilizar esse
KPI € adotar o método de Controle Estatistico de Processo — CEP através da ferramenta de
carta de controle descrita no item 5 - Controle Estatistico do Processo e Registro de Néao

Conformidade.

2) Indicador de utilizacdo da capacidade instalada

Por capacidade instalada entende-se o conjunto de instalacdes fisicas, maquinas e
equipamentos que a empresa possui para produzir determinada quantidade de produtos em
um periodo. Logicamente, a capacidade instalada varia de acordo com o porte, setor,
localizagéo, tecnologia etc.

De acordo com o Planejamento Estratégico do Laticinio e o resultado do Fluxo de Caixa
Prospectivo, foram definidos limites minimos de captacdo de Leite cru por ano para
consequente beneficiamento de Leite Pasteurizado e derivados. Portanto, ao tomarmos como
exemplo o0 ano de 2018, em que a captacdo/producdo foi definida em 4500 litros/dia,
imaginemos que o Laticinios Mariana possua demanda para produzir essa quantidade nos 2
primeiros meses, contudo com as vendas variando de acordo com a economia, 0 Laticinio

ndo consegue manter o ritmo de 4500 litros/dia.

Sendo assim, esse indicador é importante para medir se o Laticinio esta gerando dinheiro
de acordo com suas capacidades. Do contrario, é possivel tomar medidas para que nédo
ocorram gastos de manutencdo de maquina parada, diminuicdo da planta, ou, até mesmo,

reducdo de funcionarios inativos.
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3) Tempo de inatividade de Equipamentos

Uma maquina desligada é uma maquina que nao produz, logo, € dinheiro que ndo esta
sendo gerado. Ao medir esse indicador industrial os gestores conseguem melhor registrar os
motivos do tempo de inatividade e trabalhar para buscar solugdes. O melhor indicador para
representar a performance de equipamentos é atraves de uma ferramenta oriundo da
metodologia TPM, chamada OEE (Overall Equipment Effectiveness), que calcula

basicamente quanto tempo o equipamento produziu em relagdo ao tempo disponivel.

4) Horas trabalhadas na producéo

Por meio desse indicador industrial é possivel conhecer a quantidade de tempo necessaria
para a execucdo das tarefas da area. Isso serd& muito util para identificar pontos de

estrangulamento e aumentar a eficiéncia na linha de producéo.

5) Produtividade H-H

A analise de produtividade Homem Hora é um método que realiza, através da observacédo
sistematica de um ou mais colaboradores em um determinado periodo de tempo, o estudo
preliminar, a captacdo, a analise e a criacdo de materiais estatisticos e graficos que mostram
a real produtividade do setor, podendo definir um plano de acdo para a melhoria dos
processos, apontar melhorias na forma de trabalho, identificar possiveis causas de atrasos e

falhas e a diferenca de produtividade entre jornadas de trabalho e/ou linhas produtivas.
7.5.3 Indicadores Econdmicos

Demonstra qudao bem o Laticinio esta indo em relacdo a geracdo de resultados
econdémicos. Em outras palavras, o quanto cada etapa do processo de producdo e
comercializacdo esta contribuindo para a geracéo de lucro. Todos os indicadores econdmicos
aqui dispostos sdo encontrados no Fluxo de Caixa elaborado pela A & M Consultoria na

etapa de Apuracdo do Fluxo de Caixa e Analise Prospectiva, temos:

1) Margem de Contribuigdo

Representa o quanto o lucro da venda de cada produto contribuira para a empresa cobrir

todos os seus custos e despesas fixas, chamados de custo de estrutura, e ainda gerar lucro


https://www.treasy.com.br/blog/como-calcular-a-margem-de-contribuicao-de-seus-produtos
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2) Ponto de Equilibrio Econdémico

O montante minimo necessario de vendas ou servicos prestados para cobrir todos os
custos e despesas da empresa e ndo ter prejuizo. Portanto, ponto de equilibrio é quando as

vendas se igualam aos custos e despesas totais, ndo gerando nem lucro e nem prejuizo.

3) Lucratividade (%)

Demonstra o poder de ganho da empresa comparando o seu lucro liquido com relagéo ao
seu faturamento total (que pode ser o total de vendas, de servigos ou ambos), ou seja, qual o

ganho que o Laticinio consegue gerar sobre o trabalho que ela desenvolve.

4) EBITDA ou LAJIDA

Lucro Antes dos Juros, Impostos, Depreciacdo e Amortizacdo, € um indicador que
possibilita que seja analisado nao apenas o resultado final da organizacao, e sim 0 processo

de geracéo de valor com um todo.

5) Depreciagdo, Amortizagdo ou Exaustéo

Esse indicador mede a perda de valor do Ativo durante o tempo que ele vai ser utilizado
pela empresa, antes de precisar ser descartado e substituido por um novo.

7.5.4 Indicadores Financeiros

Os Indicadores Financeiros ndo se preocupam tanto com a lucratividade da empresa, mas
sim com o quanto de dinheiro a empresa tem em caixa e como esta se comportando o fluxo
de entradas e saidas. Da mesma forma dos Indicadores Econémicos, os KPIs financeiros

estdo incluidos no Fluxo de Caixa desenvolvido, incluem:

1) Necessidade de Capital de Giro (NCG)

O valor minimo que a empresa precisa ter de dinheiro em seu caixa para garantir que sua
operacgdo (compra, producéo e venda de produtos ou servigos) ndo pare por falta de recursos

para pagar fornecedores e funcionarios.

2) Indicadores de Liquidez


https://www.treasy.com.br/blog/ponto-de-equilibrio-economico
https://www.treasy.com.br/blog/rentabilidade-x-lucratividade-voce-sabe-a-diferenca
https://www.treasy.com.br/blog/o-que-e-ebitda-ou-lajida
https://www.treasy.com.br/blog/depreciacao-amortizacao-ou-exaustao-conceito-e-importancia-na-gestao-empresarial
https://www.treasy.com.br/blog/necessidade-de-capital-de-giro-ncg
https://www.treasy.com.br/blog/indicadores-de-liquidez-corrente-seca-imediata-e-geral
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Avaliam a capacidade de pagamento da empresa quando comparado a suas obrigacoes

junto aos fornecedores e funcionarios.
7.5.5 Indicadores Essenciais

1) Controle de Treinamentos (Capacitagdes)

As atividades descritas no Item E — Pessoal, especificamente no que diz respeito a
Treinamento e Desenvolvimento, devem ser consideradas como indicadores para mensurar a
efetividade dos treinamentos propostos bem como a perpetuidade de informacdes e

conhecimentos.

2) Satisfacéo de Clientes

Mensurar o nivel de satisfacdo de clientes é essencial para diagnosticar a absorcdo do mix
de produtos no mercado consumidor e a satisfacdo dos clientes. Uma maneira de verificar o
nivel de satisfacdo € fazer pesquisas com 0s consumidores por meio de questionarios e
formularios. Outro método é analisar os dados de internet e redes sociais, como curtidas,
compartilhamentos, indice de engajamento (quantos usuarios interagiram com a pagina em

comparagdo com o nimero absoluto de visitantes), etc.
7.6 Controle de Qualidade / Inspecéo e Ensaios

De acordo com as principais técnicas de controle de qualidade de rotina a ser adotados
em Industria de Laticinios providas pelo Ministério da Agricultura segundo Instrucéo
Normativa n° 51 de 18/09/2002, seguem os devidos procedimentos adotados para o Leite,
principal insumo para beneficiamento do Leite Pasteurizado e de todos outros derivados que

o Laticinios Mariana tem condicdes de fabricar.

7.6.1 Leite

A prova fisico-quimica a que o leite é submetido na plataforma de recepcdo do Laticinio

constitui-se na determinacéo:

1) Acidez;
2) Densidade;


http://satisfacaodeclientes.com/pesquisas-quantitativas-e-qualitativas-entenda-diferenca/
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3) Teor de gordura;

4) Extrato seco total (EST);

5) Extrato seco desengordurado (ESD);

6) Determinacdo do ponto de congelamento ou crioscopia;

7) Provado alizarol.

Controle de Qualidade do Leite Pasteurizado

O leite in natura, para ser considerado em condicdes adequadas de consumo e de boa
qualidade para ser processado na industria, deve apresentar teores dentro dos padrfes
preconizados pela Instrucdo Normativa n° 62.

Tais parametros, estipulados pela legislacdo, serve de indicador para serem conferidas as
reais condicBes em que o leite foi obtido, processado ou até mesmo comprovar alguma
alteracdo por fraude, assim, descreveremos a seguir alguns parametros recomendados pela

Instrucdo Normativa n° 62.

1. Determinacao de acidez

Ao ser ordenhado, o leite ndo apresenta nenhuma fermentagéo, depois de algum tempo,
com a acdo da temperatura e com a perda dos inibidores naturais, o leite passa a produzir um
tipo de fermento que é medido pela acidez. Portanto, € atribuida a acidez a perda do leite do
produtor nas usinas, quando a fermentacdo produzida ultrapassa a 1,8 gramas por litro de
leite, que € igual 18°D (18 graus Dornic) (EMBRAPA, 2012). A titulacdo da acidez é de
amplo uso na inspegdo industrial e sanitéria do leite e derivados, bem como na elaboracéo de
laticinios, permitindo avaliar o estado de conservacao e eventuais anormalidades do produto
(TRONCO, 2003). A determinacdo de acidez consiste na titulacdo de determinado volume
de leite por uma solucdo alcalina de concentracdo conhecida (hidroxido de sédio 0,111
Mol/L), utilizando como indicador a fenolftaleina. O resultado pode ser expresso em graus

Dornic (°D) ou porcentagem de compostos com carater acida expressa como acido latico.

2. Provado Alizarol

Esta prova possibilita a determinacdo rapida e aproximada da acidez do leite por
calorimetria. Na realidade, trata-se de uma combinacdo da prova alcool com uma

determinacdo colorimétrica do pH atraves do indicador alizarina, permitindo observar de
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forma simultanea a floculacdo da caseina e a viragem da cor devido a mudanca de pH
(TRONCO, 2003). A prova do alizarol é uma determinacdo rapida que permite visualizar a
acidez por calorimetria. A analise consiste em misturar partes iguais de leite e solugdo

alizarina a 0,1% em alcool a 70% a interpretacdo dos resultados se encontra na Tabela a

sequir
Reacao Acidez Qualidade
Coloracao tijolo ou réseo- Entre 14 a 20°D Leite normal e com estabilidade
salmédo, sem coagulacdo a temperatura elevada
Coloracao tijolo ou réseo- Entre 19 e 21°D Leite com baixa resisténcia
salmdo com coagulacéo fina térmica
Coloracéo amarela com Acima de 22°D Leite sem resisténcia térmica
coagulacdo
Coloracéo violeta, sem Abaixo de 14°D Leite alcalinizado ou fraudado
coagulacdo com agua

Tabela 55 - Interpretacéo dos possiveis resultados da prova do Alizarol
Fonte: Manual de BPF

3. Determinacéo de densidade

A densidade é uma relacdo de massa/solvente. Na analise do leite se considera a massa
0 soluto que se dispersa no solvente a fase aquosa. A densidade do leite varia de 1,028g/ml
a 1,035g/ml na adicdo de &gua, os solutos estardo diluidos levando a uma redugdo da
densidade (ANDRADE, 2006). 23 Segundo Silva et al. (1997), a determinacdo da densidade
é feita em funcg&o do principio de Arquimedes:” todo corpo mergulhado em um fluido recebe
um empuxo vertical, de baixo para cima, igual ao peso do fluido deslocado pelo corpo”.
Assim, a imersao do decimetro de massa constante no liquido provoca deslocamento de uma
guantidade deste que sera, em massa, igual ao densimetro utilizado, e, em volume,
proporcional & densidade da amostra. Esse deslocamento fara o liquido alcancar um valor na
escala, graduada em graus densitométricos (SILVA et al.,1997). Segundo Tronco (2003)
acrescentar a densidade encontrada 0,2 para cada grau de temperatura acima de 15°C até

20°C, dai em diante 0,3. Abaixo de 15°C, diminuir 0,2 para cada grau.

4. Denomina-se matéria seca total ou Extrato Seco Total (EST)
A todos os componentes do leite menos a agua (TRONCO, 2003). Quanto maior o EST
no leite, maior sera o rendimento dos produtos (EMBRAPA, 2010). O teor de sélidos totais

tambeém esta relacionado a fraude por adigdo de 4gua. Com adic¢do de agua o teor deste reduz.
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Os solidos podem ser determinados de forma direta ou indireta (ANDRADE, 2006).

Onde: (EST) Extrato seco total, (G) Gordura, (D) Densidade.

EST = G+D+G+026
5 4 '

5. Determinacéo do Extrato Seco Desengordurado (ESD)

Compreende todos os componentes, menos a gordura (leite desnatado). Por lei, o produtor
ndo pode fazer a remessa dessa fracdo do leite para a industria. Apenas as industrias podem
maneja-la, por meio de desnatadeiras, destinando-a a fabricacdo de leite em pd, leite

condensado, doces, iogurtes e queijos magros (EMBRAPA, 2010).

% EST — %Gordura = ESD

6. Determinacéo do ponto de congelamento

O ponto de congelamento do leite (PC) ou determinacdo da depressdo do ponto de
congelamento (DPC) ou indice crioscopio (IC), é uma andlise qualitativa que leite, tem por
finalidade a deteccdo de fraudes por adi¢do de agua (TRONCO, 2003).

Segundo Silva et al. (1997), a estimativa da fraude por adi¢do de agua deve levar em
consideracdo o ponto de congelamento normal para o leite, particularmente em funcgéo da

época do ano, do clima, da raca, da alimentacdo do gado e da regido geogréfica.

Na composigéo do leite, a lactose e 0s sais minerais se encontram em solucdo verdadeira;
as proteinas em solucdo coloidal (ndo-verdadeira) e os glébulos de gordura em estado de
dispersdo. Os componentes responsaveis pelo abaixamento do ponto de congelamento sdo 0s
seguintes: a lactose, alguns minerais, certas proteinas (sollveis) e os gases dissolvidos
(oxigénio, nitrogénio e dioxido de carbono). A lactose e os cloretos sdo os que mais afetam
0 ponto de congelamento. A adi¢do de agua ao leite altera o PC, fazendo com que este se
aproxime de zero (ponto de congelamento da agua), porque diluem os componentes que estdo
em solugdo 25 verdadeira na 4gua do leite. O ponto de congelamento mede, entdo, os solidos
soluveis do leite (TRONCO, 2003).

Segundo Tronco (2003), a determinacdo do DPC pode ser feita por meio de crioscopios

eletronicos digitais, que sdo termistores, 0s quais constituem no superresfriamento de uma
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amostra de 2,5mL de leite, até -3°C, seguido de imediata cristalizacdo desta amostra induzida
por vibracdo mecanica. I1sso produz uma elevacgéo rapida da temperatura da amostra de leite,
com consequente liberacdo de calor de fusdo, até alcancar (PC) ponto de congelamento da
amostra ou a ponte de equilibrio entre os estados liquido e congelado. Internacionalmente,
adota-se expressar 0s resultados em escala de graus Horvert (°H), ligeiramente diferente da
escala de graus Celsius (°C), estando ambas correlacionadas pelas equacgdes: Onde: (°H)
graus Horvert, (°C) graus Celsius.

°H=1,03562 x °C °C = 10,9656 x °H

Os Crioscopios eletrénicos sdo instrumentos empregados para determinar a concentracdo
de solucBes por meio da determinacgéo do ponto de congelamento das mesmas. No caso do
leite, o crioscopio permite estimar a quantidade de 4gua adicionada em uma amostra (SILVA
etal., 1997).

Os crioscopios necessitam regulagem constante com solucdo padrées. No caso de se
utilizar crioscopio digital da Laktron, o aparelho é padronizado com solugdes de biftalato de
potéssio, e apresenta elevado grau de pureza, facilidade de manuseio e estabilidade
(TRONCO, 2003).

7. Determinacédo da Peroxidase

Em um tubo de ensaio adicionar 10mL de amostra acrescentar 2ml da solucéo de guaiacol
a 1% ao tudo de ensaio, pelas suas paredes, seguindo-se a adigédo de trés gotas da solucéo de
peroxido de hidrogénio a 3%. Aguardar cinco minutos e observar.

A peroxidase, ao hidrolisar o peréxido de hidrogénio, libera oxigénio, o qual transformara
0 guaiacol da sua leucobase para a forma corada, assim: Teste Positivo: desenvolvimento de
um anel salmdo (ANDRADE, 2006).

No leite pasteurizado a peroxidade deve estar presente, se a temperatura do pasteurizador

passar de 75°C ele vai ser inativado.
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8. Determinacédo da Fosfatase

A fosfatase € uma enzima encontrada no leite cru, que por ser termo sensivel sofre
desnaturacdo durante o processo de pasteurizacdo. A presenca desta enzima em uma amostra

de leite pasteurizado indica que o leite ndo sofreu tratamento térmico.

A destruicdo da enzima assegura o desaparecimento dos patogenos no leite; por isso, sua

inativacdo é utilizada para controlar o processo de pasteurizacdo (ORDONEZ, 2005).

A metodologia presente utiliza-se de um substrato de para-nitrofenil-fosfato e tampéo
aminometil-propanol (AMP) que em contato com a fosfatase alcalina presente na amostra
adquire coloracdo amarela.

Coloca-se quatro gotas da amostra e 0,5mL do reagente, apos reacdo a amostra apresenta
uma coloracao amarelo citrico em caso da enzima estar presente no leite, ou seja, quando o
resultado € positivo, ja para o resultado negativo (auséncia da enzima), a coloracdo

permanece inalterada.

Para o leite pasteurizado no laticinio o teste de fosfatase deve ser negativo assegurando
que o leite tenha passado na temperatura ideal de pasteurizacao, ela € inativada a 74°C, sendo
uma enzima termolabil. Caso desse positivo, este leite deveria ser reprocessado passando

novamente pela pasteurizacéo.

9. pH

O pH avalia o potencial hidrogeniénico a concentracéo de ions de hidrogénio no meio. O
valor do pH do leite é uma estimativa do estado de frescor do leite, quando fresco é neutro
ou ligeiramente acido, e a medida que vai passando o tempo a tendéncia € aumentar a sua
acidificacdo. A acidificacdo depende ainda do comportamento de seus componentes em
presenca de agua, variando de 6,5 a 6,7, no caso de doengas do Ubere, 0 pH do leite pode se
elevar até 7,7, se aproximando do pH do sangue. A acidez superior anormal & proveniente da

acao das bactérias, ou seja, pelos fermentos lacticos multiplicados no leite (BEHMER, 1999).

Em sintese, a Tabela abaixo apresenta as constantes fisicas para um leite normal:
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Medida Padrao
pH(20°C) 6,5a6,7
Acidez Volatil 14 a 18°Dornic
Densidade 1,028 4 1,036 g/cm?
Temperatura de Congelacéo -0,510°H & -0,555°H

Tabela 56 - Constantes fisicas para leite normal
Fonte: Manual de BPF

Fraudes e suas alteracdes no Leite

A pesquisa de fraudes no leite ¢ feita visando detectar substancias como reconstituintes
de densidade (sal, aglcar, amido, urina), neutralizantes da acidez (soda, bicarbonato) e

conservantes (formol, cloro, 4gua oxigenada).

1. Agua
E o tipo mais antigo de fraude, simples e comum que se tem conhecimento em se tratando

de leite. E facilmente detectavel pelo controle fisico-quimico de rotina (crioscopia).

2. Reconstituintes

Séo substancias adicionadas ao leite com o objetivo de recompor a aparéncia e algumas
caracteristicas do leite fraudado com &agua ou soro de queijo. Dentre os principais
reconstituintes utilizados destacam-se o sal, agucar, leite em p6, amilaceos, hidrolisados, etc.
Para sua deteccdo sdo normalmente empregados testes qualitativos. Os reconstituintes de
densidade sdo utilizados criminosamente para encobrir a adi¢do de 4gua no leite, esta sendo

uma das praticas mais comuns empregadas.

3. Pesquisa por Adicao de Cloreto

A pesquisa de cloretos identifica fraude por adicdo de &gua e sais, é eficiente para o
controle de qualidade do Laticinio. O teste é feito com 2mL da amostra de leite em um tubo
de ensaio, adiciona-se 2mL de cromato de potassio e 2,5mL de nitrato de prata a 0,7% e
agita-se, se o liquido apresentar uma coloracdo amarela o resultado da andlise é positivo.
Caso a coloragdo seja vermelho tijolo o resultado é negativo, ou seja, ndo ha indicacdo de
adicéo de sal (LOPES, 2000).
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4. Fraudes e Adulteracfes no Leite

Os prejuizos causados a industria e ao consumidor devem ser melhor avaliados, ndo
somente do ponto de vista econémico, mas também com relacdo aos riscos potenciais a satde
do consumidor em decorréncia dos produtos adicionados (principalmente antibidticos e
conservadores). Os cuidados com o leite desde a producédo até o beneficiamento devem ser
mais bem avaliados e valorizados (pagamento por qualidade) como forma de incentivar a
melhoria da qualidade do produto (PIRES, 2013).

A pesquisa de fraude no leite é feita visando observar a presenca de conservadores e de
substancias quimicas mais comuns adicionadas ao leite, assim, bicarbonato de sédio, formol,
acido bérico, bicromato de potassio e acido salicilico séo empregados como conservantes do
leite. Quanto ao amido, agucar e urina sdo utilizados criminosamente para encobrir a
molhagem do leite (BEHMER, 1984).

As fraudes visam principalmente o aumento do lucro direto através do aumento do
volume e o prolongamento da vida Gtil do produto, utilizando-se artificios danosos a satde e

a economia popular (PIRES, 2013).

Para uma boa qualidade do leite deve ser controlada pelos institutos de saude publica por
meio de testes que envolvam a determinacdo de densidade, teor de gordura, rancidez e acidez,
e a prevencao de aditivos usados na conservacdo do produto ou materiais estranhos, para
fraudar o leite, devido a adicdo de agua.

Tabela 57 abaixo apresenta as substancias que podem ser encontrados no processo de

fraude do leite.

Substéancia Funcdes
Antibidticos
Formol
Acido Salicilico e Silicatos Conservar o leite, evitando acdo de micro-
Cloro — hipoclorito de sédio organismos
Agua oxigenada
Amido Disfarcar a adicdo de agua no leite, mantendo a
Sal densidade inicial
Acucar
Bicabornato de Sédio Disfarcar a acidez do leite observada quando
Soda este esta deteriorando

Tabela 57 - Substancia encontradas em testes de fraude do leite
Fonte: Manual de BPF
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Anélises Microbioldgicas do Leite Beneficiado

Sdo andlises realizadas para verificagdo da qualidade do leite, pds processamentos para

comprovacao de isencdo de microrganismos patogénicos.

1. Contagem Padréo em Placas (UFC/ml)

Detecta 0 nimero de bactérias aerobias ou facultativas e mesofilas (forma vegetativa ou
esporulada). Indica (em grande numero), matéria-prima contaminada, 32 limpeza e
desinfeccdo inadequadas e condi¢cBes improprias de tempo e temperatura durante a

producao/conservacao.
E feito a analise apos a pasteurizacio do leite.
Limite maximo 1,0 x 108 UFC/ml.

2. Numero mais provavel de coliformes totais (NMP/ml)

Detecta 0 nimero de bastonetes Gram negativos, ndo formadores de esporos, anaerébios
facultativos, fermentadores da lactose com producédo de &cido e gas a 32—-35°C dentro de 24
horas e indica condicdes higiénicas, sendo que um alto indice significa contaminacdo pos—
processamento, limpeza e sanificacdo insatisfatorias, tratamentos térmicos ineficientes ou

multiplicacdo durante o processo ou estocagem.
Limite maximo 5 NMP/ml.

3. Numero mais provavel de coliformes fecais (NMP/mL.)

Detecta 0 nimero de bastonetes Gram negativos, ndo formadores de esporos, anaerébios
facultativos, fermentadores da lactose com producdo de acido e gas a 44,5 — 45°C dentro de
24 a 48 horas e indica: contaminacdo fecal, ou seja, de condi¢des higiénico—sanitarias.
Escherichia.coli é majoritaria neste grupo, tendo seu habitat o trata intestinal do homem e
outros animais e podem causar gastroenterites, além de indicar a possibilidade da presenca

de outras bactérias entéricas na amostra.

Limite maximo 2 NMP/ml (ideal: auséncia).
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4. Queijos e Requeijéo

Os queijos sdo compostos por 46 a 49%, de umidade, proveniente do leite, sendo alvo
dos microrganismos, que utilizam esta agua para aumentar a atividade agua do meio,
favorecendo a sua multiplicacdo. Apresenta % de gordura variavel, pH entre 5,1 e 5, 3, um
pouco &cido que favorece o crescimento de alguns microrganismos, quantidade de sal de 1,6
a 1,8%, proteinas e lactose. Todos estes nutrientes favorecem a proliferacdo de
microrganismos patdgenos que sdo de grande risco a salde humana. Estes nutrientes sdo
fontes para que eles se desenvolvam e a comercializacdo do produto em desacordo com 0s
padrbes de qualidade microbioldgica vigentes pode refletir na ocorréncia de casos e surtos
de doencas transmitidas por alimentos, o que aumenta a preocupacao com as caracteristicas

microbioldgicas do produto.

Os principais controles realizados nos queijos sdo as determinac@es do nivel de acidez,
de teores de gordura e umidade e os testes microbiolégicos para detec¢do de bactérias
esporuladas produtoras de gas. Os resultados destas analises de rotina devem ser registrados
e confrontados com os padrdes pré-estabelecidos para o processo de fabricacdo garantindo,
assim, uniformidade ao produto acabado.

As anélises fisico-quimica sdo umidade e gordura total.

As analises microbioldgicas sdo coliforme total, coliforme fecal e mofo e levedura
(Identificacdo em meios seletivos, incubagédo a 25°c, por trés a cinco dias. Resultado expresso

como presente ou ausente em ml).

7.6.2 logurte

O leite utilizado para fabricacdo de iogurte deve apresentar boa qualidade ser
higienicamente produzido e manipulado, de composicéo fisico-quimica normal, isento de
antibioticos e preservativos e ndo deve ser utilizado congelado, a fim de evitar defeitos na
textura do produto (UFSM; 2007).

O leite para fabricacdo de iogurte deve preencher algumas condi¢6es como:

e Acidez inferior a 20° Dornic;

e Aroma e sabor normais; Alto teor de sélidos sollveis;



177

e Auséncia de substancias inibidoras de enzimas;
e Auséncia de microrganismos patogénicos;

e Teor de gordura padronizado.

Para que o iogurte tenha uma boa consisténcia, o leite deve ter um extrato seco
desengordurado de 15% (UFPR; 2004). No caso de utilizar acUcar, este deve ser adicionado

ao leite antes do aquecimento, normalmente de 8 a 12%.

As andlises microbiologicas e fisicas normalmente utilizadas para definir a qualidade dos

iogurtes sdo:

e Contagem total de microrganismos aerobios mesofilos
e Contagem de fungos filamentosos e leveduras

e Determinacéo da proporc¢éo cocos/bacilos

e Determinacgéo de pH

e Determinacdo de acidez

e Proporcao Streptococcus / Lactobacillus

7.6.3 Bebida Lactea

Deve-se efetuar analises, conforme as normas vigentes, visando garantir produtos com o

menor risco possivel para a populacdo. Séo realizadas as seguintes analises:

e Densidade;

e Gordura;

e Extrato seco total,

e Extrato seco desengordurado;
e Acidez;

e Lactofermentacéo.
Defeitos mais comuns em bebida lactea

1) Separacdo de soro: Excesso de fermentagdo, desbalanceamento do fermento e
temperatura de incubacdo;
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2) Aparecimento de grumos e textura arenosa: Excesso de fermentacéo,
desbalanceamento do fermento e temperatura de incubacao;

3) Textura do produto ndo-homogénea: Irregular batecdo apds o periodo de fermentacdo
e durante o processo de resfriamento;

4) Distribuicdo ndo-homogénea dos aditivos: Falhas no momento da batecéo e mistura
dos aromas e corantes;

5) Sabor excessivamente &cido: Excesso de fermentacdo, desbalanceamento do
fermento e temperatura de incubacao;

6) Textura excessivamente viscosa e gomosa: Desbalanceamento do fermento
empregado;

7) O leite ndo fermentou: Temperatura irregular de incubacdo. Presenca de algum
inibidor no leite utilizado;

8) Estufamento do potinho e embalagem: Deficiéncia de higiene no processo de
elaboracdo. Uso de polpa contaminada;

9) Sabor excessivamente artificial: Uso de aromas muito concentrados, demasiadamente
artificiais, uso incorreto;

10) Sabor demasiadamente doce: Uso excessivo de agucar.

7.6.4 Doce de Leite

O leite destinado a fabricacdo do doce tem que ser de 6tima qualidade, com acidez
maxima de 19°D a serem reduzidos para 13°D no momento da fabricacao e tendo sua gordura
padronizada para 1,5%. Os acUcares (sacarose e glicose) tem que ser também de 6tima

qualidade, limpos e sem apresentarem o menor sinal de fermentacao.
* Sele¢ao do leite: Utilizar leite com acidez no maximo 19°E;
* Medicao: Verificar a exatidao do leite a ser processado;
» Filtracdo: Filtrar em telas perfuradas eliminando as sujidades do leite;
As analises fisico-quimica sdo umidade e gordura total.

As analises microbiologicas séo coliformes total, coliforme fecal e mofo e levedura.
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Defeitos mais comuns no doce de leite:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

coloracéo escura;

coloragéo clara;

granulosidade;

arenosidade;

doce mole;

doce duro;

doce queimado;

doce azedo;

doce rangoso

Cor clara: a cor clara é proveniente de baixa temperatura ou erro na reducao da
acidez (falta bicarbonato) ou por pequena quantidade de leite no tacho.

Cor escura: se deve ao superaquecimento ou excesso de bicarbonato
Granulosidade: Devido a acidez elevada do leite.

Arenosidade (cristalizacdo): Aparece a partir de 45 dias, € devido a cristalizacdo
da lactose. Para evitar a cristalizacdo, deve-se usar uma enzima chamada lactase
(alto custo) 0,04% em relacdo ao produto final. Pode ser usado também para
aumentar a densidade, amido (2%) e glicose (2%), relacionado com o volume de
leite. Podera ser usada, ainda, doce de véspera (duas latas para cada 100 kg de
doce).

Doce mole: o ponto ndo esta correto, ha excesso de umidade. Doce duro: passou
do ponto, tem pouca umidade (padrdo 32% umidade). Gosto de queimado, azedo,
rangoso:

Queimado: é muito dificil (tacho direto ao fogo)

Azedo: devido a contaminacao por levedura que fermenta o agucar.

Ranco: aparece em doce com alto teor de gordura, presenca de ar auxilia este
defeito.

Observacdo: Recomenda-se a cada 3 meses, enviar amostras dos produtos para

laboratdrios externos, para realizacdo de analise fisico-quimica e microbiologica, onde

certificarao as analises internas.
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7.6.5 Embalagens

Além da qualidade nas etapas de producdo, quando se fala em comercializacdo do
produto, entretanto, outro fator tem relevancia: a embalagem. O rétulo deve apresentar
alguns dados, exigidos pela legislagéo vigente, como as informagdes nutricionais e o peso,
quando nao for pesado a vista do consumidor. O nome do produto deve ser indicado no painel

principal, em caracteres destacados.

Devem constar, ainda, a classificacdo do estabelecimento, a razdo social ou codigo de
identificacdo do fabricante, assim como o nimero de registro do produtor e seu endereco
completo. A expressdo “ndo contém gluten” ou “contém gliten” deve aparecer em destaque.
O selo de inspecdo necessita ser adicionado, obedecendo ao diametro, conforme as normas

do Ministério da Agricultura.

Figura 23 - Selo SIF Obrigaté6rio por produto
Fonte: Ministério da Agricultura

7.6.6 Controle de qualidade da agua do processo

A qualidade da agua é definida por suas caracteristicas fisicas, quimicas e biologicas,
que ndo oferecem risco a salde da populacdo. A agua potéavel geralmente é inodora, incolor
e insipida (LUTZ, 2008).

A amostra de 4gua clorada deve ter o cloro residual 1% para ser adequada ao consumo e
ser neutralizado imediatamente ap0s a coleta, para impedir a continuacdo do seu efeito

bactericida sobre a microbiota presente (SILVA, 2001).


javascript:;

181

7.6.7 Controle de temperatura de camaras frias e equipamentos do laboratorio

O Laticinios Mariana possui 4 (quatro) camaras frias para acondicionar seus produtos
(cdmara de salga, camara de maturacdo, camara de estocagem e camara de leite
pasteurizado). O ideal é que sejam monitorados trés vezes ao dia, sendo coletadas as
temperaturas das estufas microbioldgicas, banho-maria, cdmaras frias, geladeiras e tanque de
gelo, e registradas nas planilhas, utilizadas para o controle diario da industria. Além do
controle das temperaturas, uma vez por més deve-se realizar a afericdo de todos os

termOmetros da indUstria onde esses sdo comparados com um termémetro padrao.

7.6.8 Determinacéo do “shelf life”

O shelf life consiste em verificar a qualidade dos produtos, mantendo 0 mesmo em
refrigeracdo até o prazo de vencimento. Apos o periodo de validade, os produtos sdo
analisados para a verificacdo de possiveis alteracGes em suas caracteristicas fisico-quimicas,

microbioldgicas e sensorial.

7.6.9 Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo um conjunto de normas e procedimentos para o
alcance de um padréo 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.

Segundo Scalco (2004), as BPF sdo ferramentas especificas do setor de alimentos e
focam-se em padrdes higiénicos de manipulacéo e fabricacdo de produtos, com o intuito de
que ndo haja contaminagdo em nenhuma das etapas do processo. As BPF enfatizam quatro
pontos principais: termos relevantes - inclusive pontos criticos de controle e préaticas
referentes ao pessoal; instalagdes - areas externas, plantas fisicas, ventilacdo e iluminagéo
adequadas, controle de pragas; uso e armazenamento de produtos quimicos, abastecimento
de agua, encanamento e coleta de lixo; requisitos gerais de equipamentos - edificacao,
facilidade de limpeza e manutencéo; e, controles de producéo (AKUTSU et al, 2005).

A avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) em industrias de alimentos ou de
comercializacdo se torna uma base para a implantagdo da Analise de Perigos e Pontos
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Criticos de Controle (APPCC). Os itens que compreendem a avaliacdo das Boas Praticas de
Fabricacéo (BPF) levam em conta aspectos de condigdes de higiene, de processamento e de
infraestrutura, buscando sempre as condi¢bes bésicas para a producdo de produtos
alimentares seguros. (MONTEIRO, 2005).

7.6.10 Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO)

Os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) advém do inglés Standard
Sanitizing Operating Procedures (SSOP), e sdo representados por requisitos de Boas Praticas
de Fabricacdo considerados criticos na cadeia produtiva de alimentos (FURTINI e ABREU,
2006). Os PPHO’s sdo procedimentos que buscam estabelecer a forma “rotineira padrao”
pela qual um estabelecimento industrial ira realizar suas atividades. Seu objetivo é evitar a
contaminacdo direta ou cruzada e a adulteracdo do produto, preservando sua qualidade e
integridade, por meio da higiene antes, durante e depois das operac¢des industriais (BRASIL,
2003). Segundo Furtini e Abreu (2006), para estes procedimentos, recomenda-se a adogao de
programas de monitorizacgdo, registros, acoes corretivas e aplicacdo constante de check-lists.

O PPHO é constituido de oito principios sendo eles:
1 - Potabilidade da agua;
2 - Higiene das superficies de contato com o produto;
3 - Prevences da contaminacdo cruzada;
4 - Higiene pessoal dos colaboradores;
5 - Proteg&o contra contaminacéo do produto;
6 - Agentes toxicos;
7 - Saude dos colaboradores;
8 - Controle integrado de pragas.

O PPHO e a BPF sdo responsaveis pelo suporte necessario para que o sistema APPCC

néo desvie do seu objetivo de ser focal e, possa agir em pontos cruciais, onde as ferramentas
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anteriores ndo conseguem atuar (FURTINI; ABREU, 2006).

7.6.11 Anélise de Perigos de Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Uma das raz6es mais importantes para se introduzir sistemas de qualidade na industria
de alimentos € a intoxicacdo alimentar devido a deterioracdo microbiana ou contaminagéo
com bactérias patogénicas. Os aspectos de microbiologia e de higiene geral séo e,
provavelmente, sempre serdo os aspectos que recebem mais a aten¢do do consumidor,
distribuidor e fabricante da mesma forma (BATTAGLIA, 1993). O APPCC é baseado numa
série de etapas inerentes ao processamento industrial dos alimentos, abrangendo todas as
atividades que ocorrem desde a obtencdo da matéria-prima até o consumo, fundamentando-
se na identificacdo dos perigos potenciais a satde do consumidor, bem como nas medidas de
controle das condi¢bes que geram os perigos (FURTINI; ABREU, 2006). Esta ferramenta
organizacional é amplamente aceita e se tornou excelente para elaborar a garantia da
qualidade na fabricacdo de produtos. O APPCC é de fundamental importancia em todos 0s
sistemas de qualidade e para a realizacdo de um certificado 1SO 9000 ela € indispensavel
(BATTAGLIA, 1993).

7.7 Seguranca e Higiene no Trabalho

7.7.1 Higiene de Equipamentos e Utensilios

A higienizacdo dos equipamentos e utensilios deve ser feita com agua na temperatura
ambiente ou quente. Para limpeza manual, sdo utilizados detergentes neutros (esponjas e / ou

escovas).

Para higienizacdo de equipamentos em circuito fechado (CIP) sdo utilizados soda
caustica liquida, acido nitrico, hipoclorito de sodio, peréxido de hidrogénio, cido peraceético.

O manipulador do processo alimenticio, deve fazer tudo o que estiver ao alcance para
certificar que os alimentos que manipula sdo totalmente higiénicos e tém condicdes de ser
ingerido sem o perigo de causarem intoxicagdo alimentar. A apresentacdo do funcionario
segue o basico conhecido em relacéo a higiene corporal, tendo as seguintes recomendacdes:
banho diario, sendo que os pés devem ser bem secos a fim de evitar aparecimento de micoses,

cabelos limpos, bem escovados e protegidos, unhas curtas, limpas sem esmalte, sem
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utilizacdo de adornos (reldgios, anéis, colares, etc), mao e antebraco com higiene adequada.
No caso do sexo masculino a barba deve ser retirada, sendo o uso de bigode totalmente
desaconselhado.

Em relacéo a higiene do leite, a limpeza escrupulosa de todos os recipientes com as quais
ele entra em contato. A observacdo dessa higiene € um dos fatores que concorrem para a
obtencdo do leite limpo e de maior conservacado. Os restos de leite que ficam nos recipientes

fermentam, constituindo rapidamente focos de contaminag&o.

A limpeza do equipamento de ordenha e do equipamento de refrigeracdo do leite deve
ser feita de acordo com instrucGes do fabricante, usando-se material e utensilios adequados,

bem como detergentes inodoros e incolores.

Todo equipamento, apds a utilizacdo, deve ser cuidadosamente lavado e sanitizado, de
acordo com Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO). Para o
equipamento de ordenha, devem ser seguidas as recomendacdes do fabricante quanto a
desmontagem, limpeza e substituicdo de componentes nos periodos indicados. A realizacdo
desses procedimentos deve ser registrada em documentos especificos, caracterizando a
padronizacdo e garantia da qualidade, para gerar rastreabilidade e confiabilidade, a exemplo

do processo de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — (APPCC).

Instrucdes de trabalho devem obrigatoriamente ser fixadas nas paredes na altura dos olhos

com orientacGes de como sdo realizadas as higienizacdes de equipamentos e utensilios.
7.7.2 Higiene de pisos, paredes, portas e janelas.

Em todo ambiente interno da empresa, sempre que necessario, deve ser feita a
higienizacdo de pisos e paredes, através de detergentes neutros e/ou alcalinos e hipoclorito

de sodio.

As portas e janelas devem ser higienizadas, quinzenalmente, com auxilio de vassouras

em nylon, detergentes neutros.
7.7.3 Manejo, armazenamento e remogao do lixo.

O lixo que é produzido na area industrial deve ser recolhido em sacos plasticos pelos
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colaboradores ao final da producéo ou quando necessario. Estes sacos sdo transportados da
area de producdo até a area externa e aguarda o recolhimento pela empresa contratada para
de coleta. A coleta deste lixo deve ser programada e controlada por algum responsavel da

area administrativa.
7.7.4 Treinamento dos Manipuladores

Devem ser utilizados cartazes educativos proximos aos locais de higieniza¢do, maquinas

e portas.
7.7.5 Higiene pessoal

O Gerente Administrativo deve providenciar treinamento com profissional da area de
Seguranca do Trabalho no qual os colaboradores devem ser orientados sobre nogdes de
microbiologia, controle de qualidade, de como fazer a higiene pessoal adequada,
comportamento na area de producdo, como vestir corretamente o uniforme e gestos e atitudes

que devem ser evitados na area de producao.
7.7.6 Higiene das méos

As orientacdes sobre higiene das maos devem ser descritas na instrucdo de trabalho de
higienizacdo das méos, contendo informacgdes de como e quando higienizar as maos. Essas
instrucdes devem ser fixadas na parede na altura dos olhos em todas as pias destinadas para
higiene das mé&os.

7.7.7 Controle integrado de pragas

Prevencgao

O controle integrado de pragas (CIP) pode ser definido como um sistema que incorpora
acOes preventivas e corretivas destinadas a impedir que 0s insetos e roedores possam gerar
problemas significativos nas inddstrias alimenticias, como contamina¢do de produtos
alimenticios uma vez que os insetos e roedores sdo 0s maiores vetores mecanicos de bactérias

patogénicas.

A principal meta é reduzir a populacgdo infestante a niveis toleraveis (minimos ou nulos)

promovendo o uso racional de produtos quimicos. S&o utilizadas armadilhas de cola, estagdes



186

de contagem e outros equipamentos, que, devidamente mapeados fornecem os dados que
através de relatorios e gréficos periddicos informam a condigdo real do local
(DESGASPARI; FATTO, 2010).

E essencial providenciar a adequacdo do ambiente, orientando sobre a utilizacdo de
lixeiras, colocacdo de telas nas janelas e portas (apesar do Laticinios Mariana ja possuir
estrutura para tais barreiras fisicas, € necessaria a finalizacao da instalacdo de telas protetoras
em todas janelas), dimensionamento do sistema de captacdo de esgoto e evitando a guarda
de alimentos em gavetas e locais inadequados.

Os tipos de pragas mais comuns encontradas na industria sdo: roedores e baratas, cupins.
O controle integrado de pragas deve ser realizado por uma empresa terceirizada.

O Encarregado de Servigo Geral deve acompanhar a aplicacdo dos produtos quimicos
para o controle das pragas, bem como a colocagéo de armadilhas.

Em relagdo a Segurancga no trabalho as informagdes estdao contidas no item “E — Pessoal

“e podem ser encontradas no referencial: “6 — Seguranga no Trabalho”.
7.8 Maquinario Existente

A relacdo de maquinas e equipamentos se encontra disposta no Memorial Econémico
Sanitario expedido pelo Ministério da Agricultura — Secretaria de Inspecdo de Produtos

Animal fornecido pela Prefeitura Municipal de Mariana/MG.

E dificil prevermos o estado de funcionamento dos Equipamentos pois esses se

encontram desde junho/2016 sem operar.
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Denominacgédo Quantidade Capacidade Unidade de
total medida
Lavador de caixas 1 - -
Tanques CIP 3 250 Litros
Tanque de recepcao 1 1000 Litros
Bomba recepcdo de leite 1 10000 Litros/hora
Resfriador a placas 2 7500 Litros
Tanque de estocagem 2 15000 Litros/hora
Painel de controle do 1 - -
Pasteurizador
Desnatadeira/Padronizadora 1 5000 Litros/hora
Tanque de equilibrio 1 100 Litros
Pasteurizador a placas 1 5000 Litros/hora
Homogeinizador 1 3000 Litros/hora
Filtro de linha 2 - -
Prensas 2 200 Kg
Filadeira/moldadeira 1 700 Kg/hora
Tacho para filagem de 1 - -
mucarela
Maquina de picar mucarela 1 - -
Tanque de fabricacao de queijo 3 500 Litros
Tanque de fabricacdo de queijo 1 2000 Litros
Tanque de lavagem de formas 1 1000 Litros
Mesa com rodizio 7 - -
Prateleira para fermentacéo de 3 - -
mucarela
Tacho de fabricacdo de doce 1 400 Litros
Tanque isotérmico leite 1 3000 Litros
pasteurizado
Bomba leite pasteurizado 1 3000 Litros/hora
Maquina de envase leite 1 2500 Litros/hora
pasteurizado
Maquina de embalagem a 1 2 Pecas/vez
vacuo
Tanque de encolhimento de 1 100 Litros
embalagem
Fermenteira 2 2000 Litros
Bomba de deslocamento 2 2000 Litros/hora
positivo
Tanque de mistura 2 500 Litros
Envasadora de iogurte 1 2000 Litros/hora
Tanque de maturacdo de creme 1 1000 Litros
Batedeira 1 300/150 Kg/batelada
Envasadora de potes 1 1000 Potes/hora
Lavador de botas 1 - -
Tapete sanitario 1 - -
Pia com acionamento - -
automatico para lavagem de 1
mados
Tanque estocagem de soro 1 10000 Litros
Bomba para soro 1 7500 Litros/hora
Resfriador para soro 1 7500 Litros/hora
Maguina para fundir requeijéo 1 50 Kg/batelada
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-

Maquina de envase de 1000 Potes/hora
regueijdo
Seladora de pote
Maquina de envase de bebida
lactea
Crioscopio eletrénico
Autoclave vertical
Banho maria
Balanca semi analitica
Destilador de agua
Estufa de esterilizacdo
Estufa de cultura bacteriologica
Centrifuga
Capela
Freezer
Geladeira
Micro-ondas
Pia inox

-

1000 Potes/hora
2500 Litros/hora

-

R
1
1

Tabela 58 - Relacdo de Maquinérios
Fonte: CPL Mariana

7.8.1 Consumo de Energia Elétrica

De acordo com o Departamento de Engenharia da Fundagdo Renova, a demanda total do
Laticinio considerando o funcionamento da ETE — Estacdo de Tratamento de Efluentes, as
novas cargas de bombas, entre outras obras de reconstituicdo, é de 251,14 KVA
(Kilovoltampere, que significa, poténcia aparente, ou seja, tedrica, sendo a soma vetorial
entre a poténcia ativa dos watts e a poténcia reativa a unidade de magnetizacdo e de
capacidade de um gerador de energia, equivale a 103 voltamperes). O transformador existente
no Laticinio hoje possui capacidade de entrega de até 300KVA. Portanto, existe ainda

aproximadamente 50 KVA de folga no Trafo.

Até o presente momento, fevereiro de 2018, a Prefeitura Municipal de Mariana paga as
contas de energia do Laticinio, porém ndo encontramos o contrato vigente em relacdo a
responsabilidade de pagamento. O Laticinio tem uma cota fixa somada de uma cota variavel
de energia consumida, portanto, mesmo nos periodos inoperantes, a conta é gerada e paga

pela Prefeitura, com uma média aproximada (sem operacdo) de R$ 2.910,86 por més.
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7.9 Layout

A seguir esta representada a Planta Baixa do Laticinio em uma escala 1:100 representada
por cores/setores produtivos.

e e |

Legenda
|
£
__MHH e
’ | 1 Recepcdo/Pasteurizacdo/Estocagem
[~ i
| 2 Laboratério Fisico-Quimico
. |
b |
39 4 " 3 Laboratério microbiolégico
a sl
}l
: 4 Camara de salga
|
: 5 Camara de maturacdo
|
| 6 .
| Camara de estocagem
|
! , . .
| 7 Camara de leite pasteurizado
|
|
| Fabrica de queijos
|
|
| 9 Fabrica de requeijdo/doce de leite
|
|
" | 10 Fabrica de Bebida lactea/ logurte
2 |
) |
’\ §:1 ' 11 Envase produtos acabados
'; = | B |
i __I . (
= :!q ! £
i H 1 l Expedig¢do produtos acabados
A -~ [3] (5] b |
: =) &3} - 1 }\ l
: < . Dl 2
et 3 |
% . |
rd 1

Figura 24 - Layout Laticinios Mariana

Fonte: Elaborado pelo autor Além dos setores
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internos das dependéncias da Fabrica, o Laticinio apresenta Almoxarifado proprio para
armazenamento de produtos quimicos e materiais de limpeza além de outra sala para
armazenagem dos ingredientes de uso diério. Vestiario Masculino e Feminino composto por
1 (um) chuveiro e 2(dois) vasos sanitarios. Cantina para refeicdo dos colaboradores e/ou

visitantes. Caldeira para tratamento térmico e banco de gelo em area externa.

7.9.1 Caracterizacgao dos setores

Setor Temperatura de Capacidade (m?)
Trabalho

Recepcdo e estocagem Ambiente 104,00
Laboratério Fisico-quimico Ambiente 10,60
Laboratério Microbiolégico Ambiente 16,50
Fabrica de logurte/Bebida Lactea Ambiente 105,50
Fabrica de Queijos Ambiente 109,20
Fabrica de Doce/Requeijdo Ambiente 28,20
Expedicdo produtos acabados Ambiente 10,00
Envase produtos acabados Ambiente 29,00
Cémara de estocagem lab5°C 27,50
Cémara de maturacédo 8al12°C 19,10
Cémara de salga 4a8C 24,50
Céamara de leite pasteurizado lab5°C 14,10
Caldeira Ambiente 48,50
Banco de Gelo Ambiente 48,50

Tabela 59 - Dimensionamento dos setores produtivos
Fonte: Adaptado do Memorial Econdmico Sanitario do Laticinio

7.10 Mao-de-obra

O item referente a méo-de-obra foi tratado na sessdo Pessoal, especificamente no item de
cargos e fungdes.

7.11 Organizacéo da Area de Trabalho e Perdas no Processo Produtivo

7.11.1 Organizacéo da Area de Trabalho

Para organizacao da area de trabalho, sugere-se a adogédo das praticas da metodologia 5s.

Inserido no contexto do Kaizen, os 5S é, antes de tudo, parte primordial da filosofia que
explicita a Melhoria Continua. Segundo Masaaki Imai, “O Kaizen € um enfoque humanistico,
pois espera que todos - todos mesmo - participem dele. Ele se baseia na crenca de que todos

0s seres humanos podem contribuir para 0 melhoramento do seu local de trabalho onde eles
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passam um terco das suas vidas”.

E uma metodologia de origem japonesa para a organizacdo de quaisquer ambientes,

principalmente os de trabalho. Os 5S s&o derivados de palavras japonesas, iniciadas pela letra

(192l
S

e que exprimem principios fundamentais da organizacao:

1. SEIRI — Senso de utilizac¢éo, arrumacéo, organizagéo, selecéo;
2. SEITON — Senso de ordenacao, sistematizacao, classificacéo;
3. SEISO — Senso de limpeza, zelo;

4. SEIKETSU — Senso de asseio, higiene, salde, integridade; e,

5. SHITSUKE — Senso de autodisciplina, educacdo, compromisso.
Os principais beneficios da metodologia 5S sao:

1. Maior produtividade pela reducdo da perda de tempo procurando por objetos. Sé ficam

no ambiente os objetos necessarios e ao alcance da mao

2. Reducdo de despesas e melhor aproveitamento de materiais. O acumulo excessivo de

materiais tende a degeneracdo
3. Melhoria da qualidade de produtos e servigos
4. Menos acidentes do trabalho
5. Maior satisfacdo das pessoas com o trabalho

A aplicacdo do 5s no Laticinios Mariana deve ter 2 (duas) abordagens. Primeiramente
para organizar o espaco de trabalho antes da reoperacionalizacdo, e a outra apds a
operacionalizacdo garantindo a manutencdo da melhoria continua e as consequentes

adaptacoes.

Para a primeira abordagem, considerando uma equipe de trabalho (mutirdo), sugere-se,

um dia ndo operacional para:
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1) Selecdo — coleta de papéis velhos e detritos e consequente descarte apropriado;
organizar embalagens plasticas secundarias para armazenamento e transporte de leite;
organizar componentes e ferramentas produtivas nos devidos locais; organizar os
materiais de limpeza do almoxarifado.

2) Classificacdo — arrumacdo das gavetas da mesa do setor administrativo e fazer uma
triagem de documentos e arquivos essenciais; organizar o computador do Laticinio e
fazer triagem de arquivos importantes além de fazer backup.

3) Limpeza- separar lates furados e sem utilizacao; lavar tanques refrigerados e todos
equipamentos da area de fabrica; lavar os pisos, portas, janelas e telas de protecédo
contra insetos; limpeza das dependéncias externas: banheiros, almoxarifado,

Departamento administrativo, area da caldeira.

7.11.2 Perdas por Superproducédo

A parte mais significativa da filosofia enxuta é seu foco na eliminacéo de todas as formas
de perdas, ou seja, de qualquer atividade que ndo agrega valor. (SLACK, et al. 2008, p. 373).
A perda é qualquer tipo de atividade que ndo contribui para as operacGes e para elimina-la é
necessario realizar sua identificacdo. A titulo de entendimento, para desenvolvimento do

Fluxo de Caixa foi considerado um nivel de perda de 5% no processo produtivo.

A perda por superproducéo esta relacionada a produzir mais do que 0 necessario ou mais
rapido que o necessario, é considerada como a pior das perdas, pois ela tende a esconder as

outras perdas.

As principais causas da superproducdo sdo: o retrabalho, refugos, quebra de maquina,
falta de confianca nos fornecedores, tempos de preparacao altos, deficiéncia no PCP, dentre
outros. Sdo causas também os incentivos e metas por volume que estimulam a producéo
acima do ideal (producdo empurrada) e as praticas contabeis de custos que incentivam o
aumento de estoque (comprar no momento de promog¢do). Com isso, o cenério ideal, é
dimensionar a producgéo para produzir somente o necessario e no tempo certo, esta filosofia
é chamada de Just-in-time — JIT. Porém néo é a realidade do Laticinios Mariana, que para
garantir sua viabilidade econdmica precisa trabalhar com producdo empurrada, o que se torna

um grande desafio para os setores de Marketing e principalmente de vendas.
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7.11.3 Perdas por transporte

As perdas por transporte se relacionam diretamente a todas as atividades de
movimentacdo de materiais que geram custo e ndo adicionam valor. A movimentacéo dos

itens na planta feitos com manuseio demasiado ndo agrega valor.

As principais causas dessa perda séo: o planejamento ineficiente da rota, os fornecedores
estdo muito distantes da producdo, complexo fluxo dos materiais, layout inadequado, local

de trabalho desorganizado, dentre outras.

E necessério elaborar analises visando a eliminacdo/minimizacdo do transporte através
das melhorias nos fluxos da producéo, na reestruturacdo do layout e em técnicas associadas

ao trabalho de transporte.

7.11.4 Perdas no Processamento em si

Sao perdas oriundas de um processamento realizado pelo homem ou pela maquina que
sdo desnecessarias para que o produto/servico atinja suas caracteristicas basicas de qualidade,

tendo em vista a geracao de valor para o cliente/usuario.

Causadas principalmente pela falta de objetividade nas especificagdes do cliente,
qualidade excessiva (refinamento), analise inadequada de valor e também pelas instrugdes

de trabalho mal elaboradas.

7.11.5 Perdas nos estoques

Sdo perdas oriundas do estoque excessivo de produto final, matéria prima ou insumos.
Como esse pode vir a se tornar um grande problema para o Laticinio e gerar um prejuizo
consideravel e escalavel, recomenda-se que a eliminacdo dos estoques seja uma meta da

organizacéo, e solucionada enfrentando as causas.

As possiveis causas sdo geralmente a producdo excessiva, desequilibrio na linha de
producdo, grande tamanho dos lotes, alto tempo de pedido e entrega do produto, alta taxa de

retrabalho, falta de requisicdo de materiais e padres de compras.

7.11.6 Perdas no movimento

Movimento desnecessario dos trabalhadores é um dos principais sintomas deste
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desperdicio, a simplificacdo do trabalho é uma fonte rica de reducdo nas perdas de
movimentacdo. Principais causas séo: layout ruim e ambiente de trabalho desorganizado,
estoque ou células de trabalho desorganizado, instru¢des de trabalho ndo padronizadas ou
ndo compreendidas, fluxo de materiais no processo nao muito claro. Uma das alternativas é
a cronometragem dos tempos e movimentos dos colaboradores no chdo de fabrica para

identificar gargalos e melhorias.

7.11.7 Perdas por espera

Ociosidade humana ou de equipamentos ou tempo de espera tem como principais causas:
Processos ou linhas desbalanceadas, forca de trabalho inflexivel, superdimensionamento da
equipe, ndo agendamento de maquinas para producdo, tempo de setup longo, falta de material

ou atraso.

Essas sdo as principais perdas identificadas no setor de Laticinios. Existem outras perdas
como: a ndo utilizacdo da criatividade do funcionario e perdas de energia nos processos. A
Tabela 60 procura resumir o que é cada perda e suas principais causas no processo produtivo,

resumindo o assunto deste topico:

- Materiais utilizados na
ocorréncia de produtos
defeituosos e retrabalhos;

Perdas por: Como ocorre: Principais causas:
- Processamento na - Falta de objetividade na
producdo de produtos especificacdo do cliente
defeituosos; com relacdo ao produto;
- Processamento devido - Processos incapazes;
ao retrabalho de produtos | - Falta de controle de
Defeitos defeituosos; processo; - Incapacitacao

de pessoas ou pessoas ndo
qualificadas;

-Setorizagéo ou
departamentalizagéo ao
invés de qualidade total;
-Fornecedores
desqualificados.

- Produzir mais/menos
do que 0 necessario;

- Produzir mais rapido/
mais devagar do que o
necessario;

- Incentivos e metas por
volume (vendas, compras,
pagamento, PLR);

- Aumento da capacidade
do equipamento;
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Superproducdo/Subprodugéo

- Desequilibrio na linha de
producdo: Agendamento
deficiente/mudancas;

- Planejamento de
producéo deficiente;

- Praticas contabeis de
custos que incentivam o
aumento de estogues.

Espera/ Demora

- Ociosidade humana ou
tempo de espera;

- Ociosidade de
equipamentos ou tempo
de espera;

- Processos ou linhas
desbalanceadas; Forca de
trabalho inflexivel;

- Superdimensionamento
da equipe;

- N&@o agendamento de
maquinas para producao;
- Tempo de setup longo;
- Falta de material ou
atraso;

Transporte

- Movimento
desnecessario de
material;

- Movimento
desnecessario de
ferramentas ou
equipamentos;

- Planejamento da rota do
produto ineficiente;

- Fornecedores distantes
da producéo;

- Fluxo complexo dos
materiais;

- Layout dos
equipamentos ou das
células ruim;

- Local de trabalho
desorganizado;

Movimentacao

- Movimentos
desnecessarios dos
trabalhadores

- Layout ruim e ambiente
de trabalho
desorganizado; Estoque
ou celulas de trabalho
desorganizados;
InstrucGes de trabalho ndo
padronizadas ou ndo
compreendidas;

- Fluxo de materiais no
processo ndo muito claro

Processamento inapropriado

- Processo que nao
agrega valor realizado
pelo homem;

- Processo que nao
agrega valor realizado
pela maquina;

- Falta de objetividade nas
especificacOes do cliente;
- Mudancas frequentes na
engenharia do produto;

- Qualidade excessiva
(refinamento);

- Andlise inadequada de
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valor;
- Instruges de trabalho
mal elaboradas.

- Estoque excessivo de
produto final;
- Estoque excessivo de

- Producéo excessiva;
- Desequilibrio na linha;
- Grande tamanho dos

matérias primas e lotes;

Estoque insumos. - Alto tempo entre 0
pedido e entrega do
produto (lead time);

- Alta taxa de retrabalho;
- Falta de requisicéo de
materiais e padrdes de
compras;

Tabela 60 — As sete perdas do processo produtivo
Fonte: Adaptado de Slack et al. (2008)

8 ERGONOMIA NO TRABALHO

O que predomina no desenvolvimento do processo de producdo do Laticinio analisado é
um misto entre as formas de gestéo e organizagdo do trabalho taylorista-fordista e tragos dos

novos paradigmas da producéo.

Nos processos mais mecanizados, sobretudo no processo de pasteurizagdo do leite,
bebida lactea e iogurte, o grosso do trabalho humano é desenvolvido pelas maquinas, o
aumento da produtividade é determinado. As tarefas sdo rotineiras, mondtonas, 0s
trabalhadores tém participacdo limitada na preparacdo das maquinas, a tarefa é apenas de

alimentacdo do processo no inicio da linha e vigilancia.

Nos processos parcialmente industrializados, especificamente na produgdo dos queijos,
requeijdo e doce de leite é necessaria uma maior participacdo dos trabalhadores na preparacao

das méquinas, no preparo e cuidado com o alimento; varias atividades exigem forca fisica.

Além desses fatores, existe a pressdo temporal da producdo que exige um ritmo de
trabalho intenso e repetitivo (tempo usado para mexer a massa no tanque) por conta da
perecibilidade do insumo principal — o leite e os seus derivados, com a necessidade de
cuidados especiais para a manipulacdo dos produtos. As rigorosas normas de higiene da
vigilancia sanitaria e a especificidade do produto que é fabricado ndo permitem mudancas na

intensidade do trabalho.
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A atividade no ramo de alimentos requer “atengdo, agilidade, concentragdo e movimentos

repetitivos, podendo causar, além de desconforto, fadiga muscular, formacdo de edemas,

varizes ¢ problemas lombares”. No contexto de industrias de Laticinios pesquisadas, foram

relatados casos de pessoas com problemas na coluna que tiveram de ser remanejados para

areas que exigem menor condicionamento fisico e de pessoas que, as vezes, se queimam com

soda caustica utilizada para limpeza das tubulagdes e dos maquinarios.

Portanto primeiramente, é importante definir alguns objetivos e metas para se planejar o

sistema de ergonomia do Laticinio, como:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

proporcionar um aumento do conforto nos postos de trabalho, por meio da
modernizacdo dos equipamentos, assim como, da conscientizac¢do dos funcionarios;
qualificar quais sdo as atividades da organizacdo listando quais sdo 0S riscos
ergondmicos no qual os colaboradores estdo envolvidos.

deve-se criar grupos internos que avaliem e comprovem quais s&0 0s riscos e, da
mesma forma, facam uma controladoria de prevencdo de acidentes no ambiente de
trabalho.

manter um monitoramento de lesdes sofridas pelos funcionarios e efetuar um
levantamento sobre as lesdes adquiridas no exercicio da funcao.

diminuir as faltas provenientes de afastamentos médicos por lesdes ou acidentes
ocupacionais.

além da conscientizacdo, deve-se também criar um estimulo para que os funcionarios

sejam proativos na busca por um ambiente de trabalho mais seguro e saudavel.

A partir das metas e principalmente ap6s o entendimento dos riscos ergonémicos

envolvidos, é responsabilidade do Laticinio desenvolver essa filosofia em todos os

colaboradores. Desenvolver a conscientizagdo e praticas ergonémicas nas reunides de DDSS

e afixar cartazes instrutivos no Laticinio sdo opg¢des eficazes.
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9 APLICA(}AQ DAS FERRAMENTAS BASICAS DA QUALIDADE -
ORGANIZACAO E OTIMIZACAO

9.1 Sistema Kaizen — Desenvolvimento de produtores rurais

O sistema Kaizen tem como premissa a melhoria continua e sua filosofia consiste em um
importante recurso na busca incessante da melhora de processos produtivos e

administrativos, tornando-0s mais enxutos e velozes.

A ordenha dos produtores rurais locais nas proximidades do Laticinios Mariana é
predominantemente manual e as técnicas de criacdo dos animais ainda esta pouco evoluida.
Devido a baixa qualidade do leite e a dificuldade em aumentar a producéo individual, é criado
um ciclo vicioso em que o produtor ganha pouco e pouco pode investir para melhorar. Para

melhorar a situacdo, o Laticinio deve buscar apoio para a melhoria deste quadro. Sugere-se:

* Promocao de treinamentos para Produtores, funcionarios e Comunidade em associacao

de fornecedores de racfes e medicamentos

* Parceria com Prefeitura Municipal de Mariana para palestras e visitas a eventos da area
agropecudria, na vacinacao contra doengas importantes e fornecimento de calcario e aragdo

dos pastos e capineiras.

» Contato com novos fornecedores de produtos que melhorem a produgdo das vacas

leiteiras e a sanidade animal do sitio.
* Parceria com o SEBRAE para orientacéo sobre assuntos de producao e negocios.

» Parceria com o Sindicato dos Trabalhadores e Trabalhadoras Rurais da regido de

Mariana e Ouro Preto para assessoria trabalhista.

9.2 Folha de Verificagdo ou Check-List

Esta € uma das ferramentas mais simples e pratica para a gestdo de processos e garantia
da qualidade. O formulario consiste numa lista de itens que precisam ser verificados, como
a ordem de uma tarefa, pontos que devem ser verificados onde se pode marcar um “X” ao

lado item verificado ou no critério estabelecido de avaliacdo (exemplo: ruim, regular, bom e
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excelente).

A Folha de Verificacao € usada para padronizar e verificar resultados de um trabalho, ou
para verificar e coletar dados. Mostra um perfil dos acontecimentos, respondendo qual a

frequéncia observada de um determinado problema ou para avaliar em que nivel eles estéo.

Permite a verificacdo padronizada de processos para futura quantificacdo e checagem de
falhas e consequente melhoramento da eficiéncia. Trata-se de uma coleta dos dados que pode
gerar indicadores, sendo o inicio para qualquer estudo de problemas e, portanto, deve ser bem

planejada.

A seqguir alguns procedimentos de verificacdo que podem ser adotados para o Laticinios

Mariana:
Rota: Distrito X Data: 27/06/2018
Veiculo: Caminhdo VW 13-180 (Coleta) | Motorista:
Numero de latbes de 30 litros 20 latdes
Diesel Abastecido 40 Litros
Lista das Coletas OK
Nidmero de Coletas 20 coletas
Horério de Saida 7:00
Horério de Chegada 10:00
Tempo de Percurso 3 horas
Outros Aviso de pagamento dos produtores
Tabela 61 - Exemplo de controle da rota de coleta do leite
Fonte: Elaborado pelo autor
Limpeza Alcalina 5%: Limpeza Acida 1%:
Data | 10 litros em 200 | de agua | 2 litros em 200 | de 4gua | Local | Responsavel
Inicio | Fim Total | Inicio | Fim Total
(H) | (H) (H) | (H)

Tabela 62 - Higienizacdo Caminhdo VW 13-180 — Transporte de Leite Cru
Fonte: Elaborado pelo autor

9.3 Benchmarking

Benchmarking é a busca das melhores praticas na industria que conduzem ao

desempenho superior. E visto como um processo positivo e pré-ativo por meio do qual uma
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empresa examina como outra realiza uma funcao especifica a fim de melhorar como realizar
a mesma ou uma fungdo semelhante. O processo de comparacdo do desempenho entre dois

ou mais sistemas é chamado de benchmarking.

Essa é uma excelente pratica que o Laticinios Mariana deve adotar visto que € um

empreendimento de pequeno porte e entrante no mercado lacteo.

Trata-se de um processo sistematico e continuo de avaliacdo dos produtos, servicos e
processos de trabalho das organizagbes que sdo reconhecidas como representantes das
melhores préaticas com a finalidade de comparar desempenhos e identificar oportunidades de
melhoria na organizacdo que esta realizando (ou monitorando) o benchmarking. Um grande
benchmarking que pode vir a ser adotado é a comparacdo com o Laticinios Porto Alegre,

situado na cidade de Ponte Nova a aproximadamente 67 Km do Laticinio.

Quando a aprendizagem resultante de um processo de Benchmarking ¢ aplicada de forma

correta, facilita a melhoria do desempenho em situagdes criticas no seio de uma empresa.

A seguir uma sugestdo para desenvolver um Benchmarking do tipo Competitivo, onde 0s
concorrentes diretos devem ser comparados a nivel de clientela, processos, produtos, meio-

ambiente, tecnologia e estratégias de mercado.

Foco Laticinios Mariana Laticinio B
E cooperativa SIM NAO
Frota prépria SIM SIM
Veiculo coberto SIM NAO
Entrega compras SIM NAO
Cobra frete dos clientes NAO SIM
Tanque de expansao NAO SIM
Possui vinculo com NAO SIM
Faculdades
Vende para outro estado NAO SIM
Produz mais de NAO SIM
40.000l/dia
Produtores exclusivos da SIM NAO
regido de origem

Tabela 63 - Exemplo de Tabela de Benchmarking do Laticinio
Fonte: Elaborado pelo autor
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Foco Laticinios Mariana Laticinio B Laticinio C
Variedade de Pouca Alta Média
Produtos
Margem de Precos 25% 30% 40%
Clientes Reclamam NAO NAO SIM
dos precos
Aceita cartdo de SIM SIM NAO
débito
Estacionamento SIM SIM NAO
Prazo de Entrega 24h 24h 24-72h
Estoque Integrado a Fabrica | Integrado a Fabrica Proximo
Area de carga e SIM SIM NAO
descarga coberto
Eventos técnicos NAO SIM NAO
para clientes e
produtores
ETE NAO SIM NAO

Tabela 64 - Exemplo de Tabela de Benchmarking do mercado lacteo
Fonte: Elaborado pelo autor

9.4 Histograma

Na estatistica, um histograma é uma representacao grafica da distribuicao de frequéncias
de uma massa de medic¢des, normalmente um gréfico de barras verticais ou colunas, que
permite acompanhar o andamento de um processo ao longo de um tempo ou acompanhando

uma medida linear.

O histograma é um grafico composto por retangulos justapostos em que a base de cada
um deles corresponde ao intervalo de classe e a sua altura a respectiva frequéncia. Quando o
numero de dados aumenta indefinidamente e o intervalo de classe tende a zero, a distribuicédo
de frequéncia passa para uma distribui¢do de densidade de probabilidades. A construgéo de
histogramas tem carater preliminar em qualquer estudo e é um importante indicador da

distribuicdo de dados.

A seguir um exemplo para desenvolver a analise dos dados por meio de Histograma
referentes ao fornecimento mensal hipotético de produtores rurais fornecedores de matéria

prima para o Laticinio.

Més Produtor | Produtor | Produtor Causas de oscilacao de
X (L) Y (L) Z (L) produtividade mensal
Janeiro 1063 2533 595
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Fevereiro 1008 2253 398
Marco 678 2714 587 X — Mastite
Abril 361 2454 502
Maio 420 2589 395
Junho 307 2182 345 X - Vaca morreu (seca);
Y — Vendeu vacas
Julho 398 2167 296 X — Bezerros desmamando
Agosto 587 2124 317
Setembro 1055 2082 225 X — Bezerros nascendo
Outubro 1287 2179 402 X — Racdo artesanal nova
Novembro 1172 2700 744 Y — Comprou vacas
Dezembro 1402 2819 1630 Z — Comprou vacas
Total 9738 28796 6436
Média/més 812 2400 536
Média/dia 27 79 18
3000 5eg3 2714 2589 2700 2819
2500 2253 2182 2167 2124 082 2179
2000 630
12 14
1500 19 10 10 117
67 744
1222 I % I 98 ¥ 364902 42‘95 30\45 39I96 SSll7 IiZS 02 I‘ I‘
0 I all aln oks 1hs |
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Gréfico 26 - Histograma de produgéo de leite
Fonte: Elaborado pelo autor

10 LIMPEZA INDUSTRIAL - SISTEMA DE HIGIENIZACAO CIP

Em uma industria de leite, a higienizacdo é tecnicamente um processo que objetiva a
reducdo ou até a eliminacdo de perigos, principalmente bioldgicos, ap6s o processamento do
leite ou de seus derivados. Os equipamentos e utensilios envolvidos no beneficiamento, bem
como o ambiente em geral, constituem de uma alta carga de residuos com alto valor nutritivo,
advindos da propria matéria prima, se tornando assim um excelente meio de multiplicacéo

de microrganismos.

Dentro do Laticinio, o leite percorre internamente tubulacdes de material sanitario que
vao desde a plataforma de recebimento da matéria prima até o seu envase. Portanto, deve

haver um sistema especifico de higienizag&o interna dessa tubulacao.
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Devemos levar em consideracdo que o Laticinio ndo esta em operacdo desde o més de
Julho de 2016, portanto a Limpeza Industrial das tubulacdes € urgente e essencial para

reoperacionalizagdo.

10.1Procedimento de Higienizacgéo interna das tubulagdes:

De acordo com o portal eletrénico MilkPoint, A higienizacdo dessas tubulacbes é
realizada através da circulacdo interna e em circuito fechado de substancias detergentes e
solucgdes de enxague a qual é conhecida como sistema CIP (Clean in place). Neste caso, as
solugdes de limpeza devem ser transportadas a partir do tanque de limpeza para as demais
partes do equipamento que entram em contato com o leite. Deve-se assegurar que as solucgdes
entrem em contato por tempo suficiente e com acdo fisica minima para uma limpeza

adequada.

10.2 Etapas da Limpeza CIP:

Esse sistema de higienizacdo consiste em diversos ciclos de lavagens que abrangem todos
0s equipamentos envolvidos no processamento e envase do alimento fluido. O ciclo mais
basico e comum se baseia em: enxague, banho com agente alcalino, banho com agente &cido,

enxague final.

10.3 Sanitizantes utilizados no sistema CIP:

A limpeza é normalmente feita por substancias acidas e/ou causticas com enxague final

feito com agua.

10.4 Sistema manual ou automatico:

Pode ser manual, intermediario ou automatico. Quando se trata de automatizacdo a
seguranga € maior. Isso porque se inclui um sistema inteligente que passa por constantes
ajustes a fim de manter em equilibrio o tempo do procedimento de higienizacdo bem como a
temperatura, volume, diluicdo, velocidade e drenagem das solugbes quimicas, garantindo

assim a  eficiéncia e segurangca do  processo como um  todo.

Tais ajustes objetivam regular a velocidade e o fluxo das solugdes de limpeza de acordo

com o componente do sistema de ordenha, em funcdo do didmetro. Em sistemas mais
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modernos usa-se a injecao de ar para produzir um fluxo lento que permite maior tempo de

contato com as superficies internas a serem limpas.

O Laticinios Mariana ndo possui sistema automatico, dessa forma aconselha-se a
contratacdo de mao-de-obra externa especializada em sanitizagdo de tubulagGes, porém é um

investimento a longo prazo que se recomenda fazer.
Caracteristicas fisicas do sistema CIP

Para que um procedimento CIP seja eficaz, o equipamento deve ser projetado em forma
que todas as superficies sejam acessiveis a solucdo de detergente ndo havendo assim o

acumulo de incrustacdes dentro de tubulacdes.

Figura 25 - Desenho esquematico de tubulacgdes
Fonte: Tetrapak

Quaisquer espacos que aprisionem a agua residual e a mesma nao drene facilmente pode
proporcionar um meio de rapida multiplicacdo de bactérias e causar um sério risco de
contaminacdo do produto, o que justifica a contratacdo de pessoal especializado para

desenvolver a higienizacao.

Em relagdo ao material dos equipamentos envolvidos no processo, como 0 a¢o inoxidavel
e plasticos elastdmeros, deve ser de tal qualidade que ndo transmitam qualquer odor ou sabor
ao produto. Eles devem também ser capazes de suportar o contato com detergentes e

desinfetantes nas temperaturas de limpeza.
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Conforme o porto do Laticinios Mariana, os sistemas CIP de higienizacdo podem ser
projetados de forma centralizada ou descentralizada. No primeiro caso, é mais interessante
pelo porte do Laticinio, onde ha grande proximidade entre a central de diluicdo e as

tubulagcbes mais periféricas.

10 CUSTOS

A metodologia contempla a apuracdo e projecdo de vendas com base no histdrico de

vendas e alinhamento com projecédo de vendas (tamanho e potencial de mercado).

Leva-se em consideracdo a apuracdo de custos diretos, indiretos e despesas
administrativas atual e alinhamento com projecéo de custos incidentes sobre a operacao atual
e alinhamento com projecdo de vendas e custos incidentes nas estratégias estabelecidas pelo

novo plano de negécios.

10.1 Estrutura de custos: fatores que serdo levados em conta

Em atendimento ao estipulado na RFP n° 4200002018, a estrutura de custos obedece a

seguinte disposicao:

e Custos/Despesas Variaveis

i.  Despesas Varidveis Gerais Diretas de Produgéo
ii.  Despesas Variaveis Gerais Indiretas de Producéo
iii.  Custos Variaveis Gerais Diretos de Producéo

iv.  Custos Variaveis Gerais Indiretos de Producéo

e Custos/Despesas Fixas

v.  Custos Fixos Diretos de Producéo

vi.  Custos Fixos Indiretos de Producéo
vii.  Despesas Fixas Diretas de Producéo
viii.  Despesas Fixas Indiretas de Produgéo
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Custos/Despesas Variaveis

Despesas variaveis

Despesas variaveis sdo aqueles gastos que tém relacéo direta com o negdcio da empresa.

Despesas Variaveis Gerais Indiretas de Producao

1. Frete

Os valores de frete referente a captacao e distribuicéo surgiram em funcéo do estudo que
a propria CPL de Mariana havia feito no periodo de operacionalizacdo, levando em

consideracao as seguintes variaveis:

i.  Quilometragem/ dia que o caminhdo percorre;
ii.  Dias operacdo/ més;
iii. ~ Consumo em litros do caminh&o de transporte por dia;
iv.  Total do consumo em litros em relacdo ao més
v.  Preco do combustivel diesel

vi.  Custos referentes a manutencéo

2. Reagentes de Laboratdrio

As despesas referentes aos reagentes de laboratorio foram com base no planejamento o
qual a CPL de Mariana realizou durante o periodo de operacionalizacdo levando em

consideracao todos reagentes e produtos que serdo descritos no Plano de Negocios.

Custos Variaveis Gerais Indiretos de Producao

Foi tomada a formula que a CPL de Mariana utilizou durante o periodo de

operacionalizacdo que leva em conta os seguintes referenciais:

iii.  44m3 de lenha /més para producéo de 10.000 litros de leite/dia
iv.  Preco mdde lenha = R$ 60,00
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Custos Variaveis Gerais diretos de Producéo

Primeiramente para a definicdo dos insumos produtivos, buscou-se junto a diretoria da
Cooperativa dos Produtores de Leite de Mariana (CPL — Mariana) os registros durante o
periodo de operacionalizacdo referente controle de producdo, definicdo de formulas dos

produtos, insumos e componentes produtivos.

Os itens referenciados ja haviam sido desenvolvidos no periodo de operacionalizagéo,
porém eram dados relativamente obsoletos e eram necessarias adequaces e atualizagdes. Em
funcdo desta questdo, surgiu a necessidade de buscar assisténcia técnica com um professor
da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP) do curso de Nutricdo, ex-técnico

especializado em laticinios que validou todas as formulas e sugeriu pontuais modificacdes.

A partir disso, foram esquematizadas as formulas por produto como podemos ver um

exemplo esquematico a seguir:

Composicdo de Insumos - Bebida Lactea
Materiais / Insumos usados %

Leite Pasteurizado 56,129%

Soro 30,000%

Acucar 8,500%

Polpa de Morango 5,000%

Estabilizante Goma Guar Carragena| 0,350%

Corante Carmin 0,010%

Aroma de Morango 0,010%

Fermento Latico 0,001%

Tabela 65 - Forma de composi¢do de insumos
Fonte: Elaborado pelo autor

Apos a definicdo de todos os produtos, houve a necessidade de atualizar a precificacéo
dos insumos e componentes produtivos junto aos respectivos fornecedores, como podemos

observar a seguir:
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Pedido Efetuado Impresso em:
Rep: 6 - DANIELA

03/01/2018
Pagina n® :

14:44:39

1

Pedido Nr : 49.042 A Emissao:03/01/2018 Previsao:03/01/2018

Cliente : COOPERATIVA DOS PRODUTORES DE LEITE DE MARIANA LTDA 6.986
Enderego: RODOVIA MG 262 KM 63 , S/N - ZONA RURAL Mariana MG 35420-000

11.301.115/0001-32

Transportadora : Pagamento : A Vista
Local Pag: Caixa Nota Fiscal
Observacoes :
Produto Qtd UND  Unitario Bruto Desc IP1 Liquido
0000536 FERMENTO DVS R 704 50 u MESOFILICO 10 EN 3921 39,21 0,00 0,00 39,21
0000014 BICARBONATO DE SODIO PT 1KG 1,0 KG 5,70 570 0,00 0,00 5,70
0000019 CLORETO DE CALCIO SOL 40 MACALE 1 3KG 1,3 KG 4,50 585 0,00 0,00 5,85
0000052 SORBATO DE POTASSIO PT 1KG 1.0 KG 3970 39,70 0,00 0,00 39,70
0000472 DAIRYCREAM 9 PT 1KG 1.0 KG 2590 2590 0,00 0,00 25,90
0090309 POLPA BORSATO MORANGO MOR 510 CP 25KG 250 KG 11,30 282,50 0,00 0,00 282.50
0090369 POLPA BORSATO MORANGO MOR 501 25KG 250 KG 8,65 21625 0,00 0,00 216,25
968186 CORANTE CARMIM CC-300-WS FCCIlI KOH/5KG 50 KG 67,30 336,50 0,00 0,00 336,50
0000005 ACIDO LATICOB5 FCC LITRO 1,0 LT 20,50 20,50 0,00 0,00 20,50
0000188 CHY MAX EXTRA LIQUIDO L 1,0 LT 13441 13441 000 0,00 134,41
0001172 AROMA MORANGO MACALE 01 LITRO 1,0 LT 5860 5860 000 293 61,53
0090504 FERMENTO DVS HARMONY 1050 u 1.0 UN 4276 4276 0,00 0,00 42,76

Figura 26 - Orcamento de Insumos
Fonte: Fornecedor Macalé

Validada as férmulas e atualizado os precos dos insumos, em um primeiro cenario do

fluxo de caixa, considerando todos os produtos, a definicdo da proporcao de leite utilizada

para cada produto foi em fungdo da demanda de mercado proveniente do trabalho de

Dezembro de 2017 — Nova Pesquisa de Preco e de Mercado realizada pela A & M

Consultoria.
Proporgéao de Leite por produto

Produto L/unidade Demanda Mercado Litros Leite Total

Leite Pasteurizado 1 2000 2000 12,01%
Q. Minas Frescal 6,8 251 1706,8 10,25%
Q. Mussarela 10 900 9000 54,03%
Q. Minas Padréao 9 132 1188 7,13%
Bebida Lactea 0,56129 1100 617,419 3,71%
logurte 0,8765 611 535,5415 3,22%
Doce de Leite (1 kg) 6,25 131 818,75 4,92%
Requeijdo (1kg) 42 188 789.,6 4,741%

Tabela 66 - Propor¢éo de Leite por Produto
Fonte: Elaborado pelo autor
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Para o segundo cenario do fluxo de caixa a defini¢do da proporc¢éo de leite por produto
foi em funcgéo de ajustes levando em consideragdo o nivelamento entre demanda de mercado
e unidades produzidas, para cada ano, uma vez que a oferta apresentada é maior que a

demanda da mesorregido de Ouro Preto e Mariana.

Definidas todas variaveis que compunham a estruturacdo dos insumos produtivos, foi
elaborada uma planilha no formato Excel, que em funcéo da capacidade de captacdo de leite,

fornece automaticamente a quantidade produzida por produto e a relagdo de todos 0s insumos

PR TR S-S
1 Utilizagao de i 0S por uni de produgao™ Paramentros de Conta
. Volume Volume
CUSTO DE PRODUGCAO Prego Unitario/ O LA Minas Frescal | .. Queijo Requeijio Bebida Lactea logurte Doce de leite Total Total
Total Cibbesrd) (Kg) ‘adrdo (KQ) | vy csarela (Kg) |Cremoso 400g| Morango litro | Morango litro 400g Produzido | Produzido
Dia (L) Dia (Més)
Unidade de producdo 1 litro 1 Kg 1Kg 1kg 0.4 1 litro 1 litro 0.4 kg 8.000 160.000
Proporcao de Producao 12.01% 10,25% 7.13% 54,03% 4,74% 3.71% 3.22% 4,92%
Prodiicac Totail (kg 7 L} 057 154 B3 fiicy] <l 538 363 (%]
Unidades produzidas/Dia 961 121 63 432 226 558 203 157
Unidades produzidas/iiés 16272 5417 1268 8645 1808 10567 EEE 1258
e N teral Direts
Materia-Prima
Utilizacao de leite cru por unidade 1,050 6.800 9.000 10.000 1,680 0.561 08765 2.500
Valor Leite (RS$) - 1 Litro 1.00 0,95 1,6082 1.6082 1.6082 16082 1,6082 1,6082 1,6082
Valor Leite Total (RS) 0.9975 10,94 14.47 16,08 2,70 0,90 1.41 402
Soro 0.03 0.009
Creme ( maieria gorda) 0,00
Embalagens
Embalagem Primaria RS 0,0200 [ RS 0,3000 ['R$ 0.7500 RS 02079 ['RS 1,4350 | RS 0.0700 | RS 00700 FRS 0.7500
Embalagem Secundaria
ISUios
Cloreto de calcio 40% RS 4,50 RS 0012157 RS 000315 'RS 0,0032
Fermento DVS R 704 RS 39,21 RS 03921 RS 0,0784
Fermento DVS Harmony RS 4267 RS 04267
Fermento Bebida Lactea RS 20,00 RS 0,0002
Coagulante Chy Max R 134,41 RS 0.2285 I'RS 03091 I'RS 0,3360
Acucar R 259 R 0,2202 ['R$ 0.3108 ['R% 0.4222
Corante Carmin R 67,30 R 0,0067
Aroma Morango R 61,53 R 0,0062
Dairy Cream 9 R 2590 RS 0.0777
|Estabiiizante Goma
Polpa de Morango RS 8,65 RS 04325
Preparado de Morango RS 17,46 RS 1,3968
Nisina RS 245 00 RS 0,00794
Sorbalo de poiassio 34 36770 RS0 00266 RS 5168
Bicarbonato kg R &,70 RS 000342
Acido latico R 20,50 RS 0.0041 RS 0,06150
Saifundente R 2150 RS 0,00600
Sal comum R 1,10 RS 0.0110 'RS 00110 FRS 0.0110T RS 0.00715

Figura 27 - Relacdo de insumos e componentes produtivos
Fonte: Fluxo de Caixa elaborado pelo autor

Custos/Despesas Fixas

Apesar de 0 nome sugerir tal associacdo, as despesas fixas ndo necessariamente tém
valores intocaveis. A principal caracteristica desse gasto €, na verdade, sua periodicidade.
Assim, em outras palavras, as contas fixas sdo aquelas que ocorrem todos 0s meses, ndo

sendo necessariamente ligadas ao volume de producdo ou de vendas.

E muito importante lembrar que esses gastos ocorrem em caso de faturamento ou n3o.
Por isso devem ser considerados em projecdes, levando em conta épocas de alta ou de baixa

nas vendas, uma vez que as despesas aparecem sempre e devem, de qualquer forma, ser




210

honradas.

Dentro dessa categoria, podemos citar como exemplos as contas de consumo em geral,
que tém uma parcela minima a ser paga — incluindo ai agua, energia e telefone — e ainda o
salario dos funcionarios, o aluguel do imével onde o negdcio se localiza, os honorarios do

contador e outros gastos frequentes da empresa.

Custos Fixos Diretos de Producéo

A relacdo do dimensionamento dos custos fixos diretos de producdo teve como base
estudo preliminar da FUNARBE - Vicosa para méo de obra operacional do laticinio. Para
cada cenario de producdo diaria em funcdo da captacdo de leite, isto €: até 5.000 litros de
leite/ dia; Entre 5.000 litros de leite/dia e 10.000 litros de leite/ dia e maior que 10.000 litros
de leite/dia.

Existem 6 (seis) funces de méo de obra direta para a operacionalizagdo do Laticinio:

Recepcéao/Pasteurizacéo

Fabrica de doce/ Requeijao
Fabrica de logurte/ Bebida Lactea
Fabrica de Queijos

Empacotador de Liquidos

2 T o A

Empacotador de Queijos

A tabela a seguir € um exemplo do dimensionamento adotado:

Mao de Obra Direta Volume Produzido
Mao de Obra Até 5.000L >5M<10M Maior 10M
Recepcao/Pasteurizacdo (Cl) 3.871,32 558376 7.296.20
Fabrica de Doce/ Requeijao (CD) 2.155 88 2158588 560212
Fabrica de logurte/Bebida Lactea 2.158.88 431776 4.317.76
Fabrica de Queijos (CI) 2.5563.33 597757 7.680,69
Empacotador de Liquidos (CD) 3.880 50 560212 7.323.74
Empacotador de Queijos (CD) 1.721.62 1.721.62 5.164 86

Tabela 67 - Relacio de méo de obra
Fonte: Elaborado pelo autor

O dimensionamento da mao de obra pode variar de acordo com a necessidade para
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producdo. Os salarios foram referenciados em funcdo da média do mercado da cidade de
Mariana/MG de acordo com o SINE. No exemplo da Mé&o de obra direta volume Produzido

é composto por operadores diretos e auxiliares.

No plano de negdcios serd apresentado a disposicdo completa por cenério da méo de obra

bem como a funcéo/atividade de cada cargo.

Custos Fixos Indiretos de Producéo

Energia Elétrica

O Laticinio Mariana possui uma demanda contratada de 160kW/més. Pelos dados
historicos dispostos pela CEMIG a maior poténcia demandada pelo Laticinio foi de 55kW,
que coincide com o momento de maior producdo do Laticinio no ano de 2016. O
transformador exclusivo que atende o Laticinio possui capacidade de 300kW/més, o que
permitird o aumento de demanda através da alteracdo do contrato junto com a CEMIG, ndo

envolvendo intervengdes como troca do transformador.

Tivemos acesso as contas geradas para 0 ano 2018, uma vez que a cota de € fixa. Para

fins de célculo foi considerada a média dos 12 meses, como podemos observar a seguir:

Local: Parque Agro Indusrial MEIN“ Instalagéo:3012265544 ‘ = | Medidor: GMI1122101029
Conta G| i : MEDIA TENSAO Endereco: Regido Parque Agro Industrial, 68
Més Janeiro Fevereiro Margo Abril Maio Junho Julho Agosto Setembro Qutubro Novembro |Dezembro
Valor R$ 2.635,67 |R$ 2.548,17 R$2.699,22 |R$2.772,37 |R$2.763,17 |R$ 3.263,80 R$ 2.967,05 |R$ 3.040,09 |R$ 3.197,83 |R$ 2.930,47 |R$ 2.843,95 |R$ 3.268,75
Cons.KWh  |1968 1.886 1886 2050 2296 2296 1968 2050 2214 1804 1394 2050
Demanda kW |8 16 10 11 12 8 7 7 6 6 6 5

Tabela 68 - Consumo Energia Elétrica CPL (2018)
Fonte: CEMIG

Operador/ Assistente de Caldeira

Foi utilizada a mesma estratégia para dimensionamento e pagamento de operadores e

auxiliares dos custos fixos diretos de producéo.

Despesas Fixas Indiretas de Produgéo

1) Materiais de Limpeza
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O valor referente as despesas com material de Limpeza foram levadas em consideracéo

o planejamento da CPL de Mariana durante a operacionalizag&o.

Despesas Fixas Indiretas de Produgéo

A relacdo do dimensionamento dos custos fixos diretos de producdo teve como base
estudo preliminar da FUNARBE — Vigosa para mao de obra operacional do laticinio. Para
cada cenario de producédo diaria em funcdo da captacéo de leite, isto €: até 7.500 litros de
leite/ dia; entre 7.500 litros de leite/dia e 15.000 litros de leite/ dia; entre 15.000 litros de
leite/dia e 22.500 litros de leite/dia e maior que 22.500 litros de leite/dia.

Existem 18 (dezoito) funcdes de mdo de obra indireta para a operacionalizacdo do

Laticinio:

1) Geréncia Geral

2) Administracdo da Fabrica
3) Geréncia Administrativa
4) Auxiliar Administrativo
5) Assistente Administrativo
6) Almoxarife

7) Auxiliar Almoxarife

8) Secretaria

9) Operador Caldeira

10) Auxiliar Caldeira

11) Vendedor

12) Vigilante

13) Faxineiro

14) Mecanico Industrial

15) Analista Laborat6rio

16) Auxiliar Laborat6rio

17) Motorista p/ Captacgéo
18) Motorista p/ Distribuicdo

A tabela a seguir € um exemplo do dimensionamento adotado:
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Méo de Obra Indireta por Volume Produzido

Maio de Obra Até 7.500L >7.5M<15M >15M<22,5M >22.5M
Geréncia Geral 8.408 89 8.408,89
Administracdo da Fabrica 7.751,56 7.751,56 7.751,56 7.751,56
Gerencia Administrativa 4 586,67 4 586 67 4 586 67 4 586,67
Auxiliar Administrativo 2.094,67 2.094,67
Assistente 2.446 22 2.446 22
Almoxarife 2.094.67 2.094 67
Expedidor 1.721,62 1.721,62 1.721,62
Secretaria 2.094 67 2.094 67 4.189,34 418934
Operador Caldeira 2.158,88 2.158,88 2.158,88 2.158,88
Auxiliar Caldeira 1.721,82 5.164,86 5.164,86
Vendedor 3.577,78 3.577,78 3.577,78 3.577,78
Vigilante 2.752,09 2.752,09 2.752,09 275209
Faxineiro 1.712,44 1.712,44 3.424.88 3.424 88
Mecanico Industrial 2.706,22 2.706,22 2.706,22 2.706,22
Analista Laboratadrio 3.317,78 3.317.78 3.317.78 331778
Auxiliar Laboratorio 2.094,67 2.094,67
Motorista p/ Captac&o 3.012,00 3.012,00 9.036,00 12.048,00
Motorista p/ Distribuicdo 3.012,00 3.012,00 9.036,00 12.048,00

Tabela 69 - Relacdo de M&o de obra indireta
Fonte: Elaborado pelo autor

Os salarios foram referenciados em funcdo da meédia do mercado da cidade de
Mariana/MG de acordo com o SINE.

10.2 Determinacéo do preco de venda, tendo-se a estrutura de custo como referencia

A precificacdo € uma estratégia indispensavel para que a empresa maximize seus
resultados. Wernke (2005, p. 147) comenta que “a adequada determinacao dos precos de
venda cada vez mais é questdo fundamental para sobrevivéncia e crescimento das empresas,
independentemente do porte ou area de atuagdo”. Macedo e outros (2011, p. 2) salientam
que: Com a abertura da economia e 0 aumento da competicdo, os produtores estdo ficando
menos formadores do preco e mais tomadores do pre¢o de mercado. Assim, a partir do preco
que os consumidores estdo dispostos a pagar, o produtor desconta seu custo e a sobra é o
lucro: lucro = preco de mercado - custo médio. A precificacdo reflete certa complexidade
visto que se relaciona a decisdes que envolvem além do conhecimento da empresa, 0
conhecimento de seus custos operacionais, seu ponto de equilibrio bem como o retorno

desejado. O preco praticado pelos concorrentes, também é um dos aspectos praticos e
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essenciais da estratégia de precos na maioria dos casos (ASSEF, 2005). Em relacdo ao
processo de formacdo de precos Assef (2005) afirma que alguns dos principais objetivos

podem ser apresentados como:

Q) proporcionar, a longo prazo, o maior lucro possivel;

(i) permitir a maximizacao lucrativa da participacdo de mercado;

(i)  maximizar a capacidade produtiva, evitando ociosidade e desperdicios
operacionais;

(iv) maximizar o capital empregado para perpetuar os neg6cios de modo
autossustentado. Dessa forma, a teoria da precificacdo é baseada em diferentes

métodos de formacéo de preco.

10.2.1 Método de Formacéao de Preco

A forma de precificacdo adotada por uma empresa ndo estd somente relacionada a
conceitos. Escolher o0 método de precificacdo que potencialize os lucros requer analise dos

planos e prioridades da empresa.

Com base nas caracteristicas do empreendimento em questdo, bem como a adequacao
aos padrdes do mercado concorrente, a metodologia de formacgdo de preco adotada neste

estudo foi:

10.2.2 modelo baseado no custo das mercadorias ou Mark-up

E um dos métodos mais comuns, consiste em acrescer ao custo de aquisicdo da
mercadoria, margens percentuais para cobrir custos e despesas e ainda gerar lucro. Quando a
base é o custo total deve-se adicionar uma margem suficiente para gerar o lucro objetivado.
Se a base sd0 0s custos e despesas variaveis, deve-se adicionar a base margem suficiente para

cobrir, além dos lucros, os custos fixos.

10.2.3 Estrutura de Custos Fixos

Este conjunto de valores, representara a matriz para determinacdo da taxa de marcacao
sobre os custos do produto vendido, nesta categoria de gastos, apontaremos o peso percentual

que a estrutura de custos fixos representa do faturamento mensal previsto.
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A figura abaixo, mostra o exemplo do levantamento da estrutura dos gastos fixos a serem
trabalhados:

nclusdo de todas os gastos mensais Total Despesas e Investimentos
= RS 63.705,95
{més)

Despesas Financeiras RS 185,00
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Tabela 70 - Exemplo de levantamento da estrutura dos gastos fixos
Fonte: Fluxo de Caixa elaborado pelo autor

10.2.4 Definicdo da Taxa de Marcacéao

Na formacdo de preco com base na metodologia escolhida para este estudo, é
recomendavel que se disponibilize 3 (trés) diferentes faixas de taxa de marcacdo para a
formacéo dos pregos, para que com isso, 0 gestor tenha maior flexibilidade para a tomada de
decisdo no que se refere a escolha do preco mais adequado se ser produto, levando em conta
0 mercado, demanda, caracteristica de seu produto e/ou quaisquer outros elementos que
considere relevante.

Nesse sentido, a variacdo disposta neste estudo leva em conta a faixa de remuneragéo a

se obter em cada produto, as quais sdo apontadas a seguir:

1. Linha Premium

A linha de produtos, a qual se aplica a taxa de marcagdo advinda de produtos Premium,
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irdo gerar uma remuneracao de 20% (vinte por cento) sobre o preco de venda final.
2. Linha Gold

A linha de produtos, a qual se aplica a taxa de marcacdo advinda de produtos Gold, irdo

gerar uma remuneracao de 15% (quinze por cento) sobre o preco de venda final.
3. Linha Prata

A linha de produtos, a qual se aplica a taxa de marcacao advinda de produtos Prata, irdo

gerar uma remuneracao de 5% (cinco por cento) sobre o preco de venda final.

O estudo em questdo, aponta para a ado¢do da “Linha Prata” como taxa de marcagdo para

a formacéo de pregos dos produtos.

A variacdo da taxa de marcacdo de preco dos produtos, pode ser observada na figura

abaixo:

iFaturamento Previsto i RS 330.380,96 r\_\

Faturamento com base na venda de 353 da produgfo 4 prego de mercado.

Linha Premium Linha Gold Linha Prata
Impostos sobre faturamento 34 7% Impostos sobre faturamento 34.7% Impostos sobre faturamento 347%
Comissoes de venda Comissoes de venda 0,0% Comissoes de venda 0,0%
% de cartdo crédito / débito % de cartdo crédito / débito 0,0% % de cartdo crédito / débito 0,0%
% das Despesas Fixas x Faturamento 19,3% % das Despesas Fixas x Faturamento 19,3% % das Despesas Fixas x Faturamento 19,3%
Outro % sobre venda Outro % sobre venda Outro % sobre venda
’6 Lucro Liquido desejado ED,D%E % Lucro Liquido desejado 15,0%5 1% Lucro Liquido desejado SD’G
i% de Investimentos / Reserva de dinheiro 3‘6 de Investimentos / Reserva de dinheiro 3‘6 de Investimentos [/ Reserva de dinheiro i
[Taxa de Marcaggio 3,836] (Taxa de Marcagéio 3,219 |[Taxa de Marcagio 2,435

Tabela 71 - Taxa de Marcacéo dos Produtos
Fonte: Fluxo de Caixa elaborado pelo autor

10.2.5 Consolidacéao de Preco

Na ultima etapa da formacéo de precos, é aplicada a taxa de marcacao definida no tépico
anterior, aos custos diretos do produto a comercializar; conforme pode se observar, exemplo

na figura a sequir:
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Média ponderada Perda
i
235% fa ¢
(abaMarku)
Custa Outros Tasa Custan Prego Diferzriga “de Fatural
Cad varidvel[do  |variaveis Linhada Marcagio | Variavel Minima | | Pregodo (da Difereng Margemde |% Margem de Faturamento parmés  [Faturamento |Mensal
Status doPrego|Produte | Produto produta) envalvidos | Praduto Praticada Unitéries CRL Mercada |Mercade | a% Contribuiggo| Contribuicfo deste produto desteitem  |Perda
4
BcimadoMercal 0001 | Leite Pasteurizado 11036 LinhaPrata 2436 110 2,83 213 056 | 208+ 0,29 13,54 134.130,00 36,59 1
0002 | Minas Freseal LinhaPrata 2436 15,60 | FaltaDlados 0,00
0003 |Padrén LinhaPrata 2,438 2140 | FaltaDados 0,002
0004 | Gueijo Mussarela LinhaPrata 2438 17,90 | FakaDados 0,005
0005 | Pequeiiio Cremoso LirhaPrata 2.436) 704 | FalraDados 0,002
14
0006 | Bebida lictea 158 LinhaPrata 243 158 384 444 |- 080 | 1584 132 23,84 21357343 G141 2
0007 |laqurte Marango LinhaPrata 2436 5.21 | Faltallados 0,00
0008 | Ooce de Leite LinhaPrata 2438 6,18 | FaltaDados 0,007
[ 776343
I

Figura 28 - Consolidacéo do Preco
Fonte: Fluxo de Caixa elaborado pelo autor

10.3 Existéncia de plano de reducéo de custos

A estratégia adotada para a viabilidade do empreendimento se da pela insercdo de
produtos no mercado ano a ano.
Assim sendo, ja se leva em consideragdo uma estrutura de custos fixos e variaveis baseado

no funcionamento regular, evitando-se eventuais desperdicios.

10.4 Periodicidade e qualidade da informacéo do negdcio

Para uma melhor gestdo do empreendimento, recomenda-se adotar a metodologia indicada
no presente plano, no topico relacionado a gestdo e controle de estoque, bem como a

metodologia de gestdo da producao.

10.5 Critérios de rateio de custos adotados atualmente
Foram adotados critérios de rateio em relacdo a mao de obra e insumos.
No tocante a mao de obra direta, 0 estudo levou em consideragéo 0s seguintes critérios:
e Foram estabelecidos 6 (seis) setores de mao de obra direta para a

operacionalizacdo do Laticinio:

1. Recepcéo/Pasteurizagéo
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Fabrica de doce/ Requeijao

2
3. Fébrica de logurte/ Bebida Lactea
4. Fabrica de Queijos
5. Empacotador de Liquidos
6. Empacotador de Queijos
e Cada setor corresponde a determinado tipo de produto produzido;
e Dessa forma, o salario correspondente ao colaborador(es) foi rateado em funcéo da

quantidade de unidades produzidas por més, para cada um dos 06 (seis) setores;

10.6 Existéncia ou ndo de plano de contas apropriado para registro de custos

Sugerimos a indicagao do plano de contas, que consta dos anexos, como modelo a ser

adotado pela CPL, com inser¢des outras que porventura julgar relevantes.

10.7 Reconhecimento ou conhecimento do ponto de equilibrio econémico

Conforme apontado no estudo, o plano de negdcios foi elaborado com base na

evolucdo e insercao de produtos no mercado ano a ano.

Assim sendo, foram estabelecidos:
e cenario 01, para o ano de 2018;
e cenario 02, para o ano de 2019;
e cenario 03, para o ano de 2020;
e cenario 04, para 0 ano de 2021;

e cenario 05, para 0 ano de 2022;

Para 0 exame da viabilidade do empreendimento, as anlises levaram em consideracdo
0 ponto de equilibrio econémico, a precificacdo dos produtos no mercado, com base na linha

prata, e principalmente, o volume de leite cru captado na entrada.

Em todos os cenarios estudados, quando o VPL atingiu o resultado igual a zero e a TIR
atingiu percentual igual a zero, o projeto atingiu o seu ponto de equilibrio econémico,

significando dizer que o empreendimento gerou caixa suficiente para arcar com a estrutura
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de custos, ja descontando o custo de capital.

No topico das andlises financeiras, a seguir disposto, apresentaremos os resultados para

cada um dos 05 cenarios.

11 ANALISE FINANCEIRA

11.1 Projecéo da estrutura patrimonial de resultados, minimo de 60 meses,
permitindo analise horizontal e vertical com previsdo de comparacgao entre o0 previsto
X realizado, balizado no plano de contas contabeis;

A Projecdo da estrutura patrimonial de resultados, minimo de 60 meses, foi desenvolvida
conforme apresentado no Fluxo de Caixa, levando em consideragdo anélise horizontal e
vertical com previsdo de comparacao entre o previsto X realizado, balizado no plano de contas

contabeis.

11.2 Fluxo de caixa consolidado para 05 periodos com planilhas anuais permitindo
analise horizontal e vertical, com previsdo de comparacdo entre o previsto x realizado,
balizado em plano de contas contabeis;

Os topicos 01 e 02 do presente, estdo representados em conformidade com a requisicédo

técnica.

O fluxo de caixa desenvolvido para registro das movimentacdes financeira da instituicdo
alvo deste estudo, segue a seguinte disposicao:
e Faturamento
e Receita Bruta
e |mpostos
e Receita Liquida
e Custos/Despesas Variaveis
e Despesas Variaveis Gerais Diretas de Produgéo
e Despesas Variaveis Gerais Indiretas de Producao
e Custos Variaveis Gerais Diretos de Producédo

e Custos Variaveis Gerais Indiretos de Producdo



Margem de Contribuicao

Custos/Despesas Fixas

Custos Fixos Diretos de Producéo

Custos Fixos Indiretos de Producéo

Despesas Fixas Diretas de Producéo
Despesas Fixas Indiretas de Produgéo

Ebitida

(-) Depreciacéo

Ebit

() Juros sobre o Capital de Giro

() Juros sobre o Capital Fixo

Ebt

Tributos de Saida

IR — Imposto de Renda

CSLL — Contribuicéo Social Sobre o Lucro Liquido
Lucro Liquido

(+) Depreciacao

(-) Necessidade de Capital de Giro

Fluxo de Caixa Operacional

(-) Capex

(+) Valor Residual

(+) Valor Perpetuidade

Fluxo de Caixa Livre

Amortizacdo de Dividas sobre o Investimento
Amortizacdo de Divida sobre o Capital de Giro
Fluxo de Caixa Livre

Ponto de Equilibrio

Lucratividade
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Para a disposi¢cdo acima pontuada, o fluxo de caixa desenvolvido permite analise més a
més e ano a ano, com andlise horizontal (estudo do comportamento das contas ao longo dos
periodos) e analise vertical (estudo do comportamento/participagdo das contas dentro do
mesmao periodo, ou seja, impacto de cada conta dentro do periodo). O fluxo de caixa permite

também fazer a comparacao entre o resultado projetado e o realizado.

.. T VL. —
FATURAMENTO RS - |[RrRs 30835556 100,00% RS - [Rr$  308.355,56 100%) 0,00%| Rt
2. Receita Bruta - 308.355,56 [ 100,00% - 308.355,56 100% 0,00%
IMPOSTOS RS - |rs 32.839,87 10,65%) RS - [R$ 3283987 11% 0,00%| R
3.1 Impostos - 32.839,87 10,65% - 32.839.87 11% 0,00%
RECEITA LIQUIDA RS - |rRs 27551570 89,35%| RS - [R$ 27551570 89% 0,00%| R
CUSTOS/DESPESAS VARIAVEIS RS - [Rrs 12881159 41,77%| RS - [Rr$ 12923667 42% 0,33%| R
4.1 Despesas Varidveis Gerais Diretas de Produgio 2 2
4.2 Despesas Varidveis Gerais Indiretas de Producio B 8.154,00 6,33% = 8.180,91 6% 0,33%

4.3 Custos Varidveis Gerais Diretos de Produgio - 118.017,59 91,62% - 118.407,05 92% 0,33%

4.4 Custos Variéveis Gerais Indiretos de Produglio ] 5 266000 2,05% 5 2.648,71 2% 0,33%
MARGEM DE CONTRIBUICAO RS - RS 179.543,97 58,23% RS - RS 179.118,90 58% -0,24%)| Rt
CUSTOS/DESPESAS FIXAS RS - RS 45.508,27 14,76% RS - RS 45.527,78 15% 0,04%| Rt
5.1 Custos Fixos Diretos de Produgio I 5 4.317,76 9,49% 5 4.317,76 0% 0,00%

5.2 Custos Fixos Indiretos de Produgio \ - 5.069,74 11,14% - 5.079,35 11%

5.3 Despesas Fixas Diretas de Produgéio = =

5.4 Despesas Fixas Indiretas de Produgido - 36.120,77 7937% - 36.130,67 79% 0,03%
EBITIDA RS - [r$ 10119584 32,82%| RS - [r$  100.751,25 33% -0,44%] R!
(- ) DEPRECIACAOD | RS 225,30 007% RS 221,96 0% -1,48% |
EBIT RS - |r$ 10097054  32,74%| RS - |r$  100.529,30 33% -0,44%] R!

(-1Juros CDG |

Tabela 72 - Estrutura do Fluxo de Caixa
Fonte: Fluxo de Caixa elaborado pelo autor

Nos anexos, segue a planilha com todo o conjunto de planilhas que subsidiou o

processo de analise, considerados os 60 meses, com projecdo horizontal e vertical.

11.3 Indices e Indicadores, balizados na projecéo da estrutura patrimonial e de
resultados

O indice balizado mensuravel na projecdo da estrutura patrimonial e de resultados
foram:
1 — Receita de vendas: O indicador levado em consideragéo é a projecao de vendas
desenvolvido no Fluxo de Caixa Prospectivo;

O imobilizado nédo pertence a Cooperativa, em fungédo dos ativos se darem por meio
de concess@o onerosa por meio da Prefeitura Municipal de Mariana, portanto ndo se

enquadram na relacdo de indices levados em conta na estrutura patrimonial.
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11.4 Analise do ponto de equilibrio;

O ponto de equilibrio foi medido, levando-se em consideracdo os 05 cenarios,

conforme tabela grifada.

2018

2019

2020

2021

2022

Passivos Existentes

387.861,25 |

INVESTIMENTO INICIAL

NCG 12 Més

30.835,56 |

(Para inicio Imediato)

Investimentos

418.696,81

2018

2019

2020

2021

2022

FATURAMENTO

FATURAMENTO

3.700.266,77

7.117.300,03

8.605.426,54

9.486.417,29

9.503.430,19

NCG

NCG

376.817,09

726.594,48

878.515,09

968.454,11

970.190,93

I

JRIBUIOS

S22.308.55

1

L532.836.50

L023.594.22

1574

PONTO DE DE EQUILIBRIO
e ————————

PONTO DE DE EQUILIBRIO

2.121.068,43
—

3.880.528,65
——

4.778.659,53
s

5.787.659,62

6.233.648,43
—

H

LUCRATIVIDADE

LUCRATIVIDADE

14%

17%

16%

12%

9%

ROI

ROI

0,25

1,88

2,32

172

0,93

FLUXOS OPERACIONAIS

RS 524.472,66

RS  1.205.784,85

RS 1.391.768,59

RS  1.138.901,29

RS

809.825,01

Taxa de Desconto 5%

Tabela 73 - Ponto de Equilibrio
Fonte: Fluxo de Caixa elaborado pelo autor

11.5 Retorno do investimento: TIR, Pay Back e VPL

Para afericdo dos resultados em seus diferentes cenarios, sdo utilizados os seguintes

indicadores de viabilidade:
e Lucratividade

A lucratividade é baseada no valor do lucro liquido e da receita total gerada por

determinado produto. Esta indica o ganho obtido sobre as vendas realizadas.

A lucratividade é¢ uma medida que associa o lucro liquido a receita total para indicar qual
é 0 ganho da empresa em relacdo as vendas realizadas. Se o lucro é expresso por meio de um
valor nominal, a lucratividade é mostrada em porcentagem sobre a receita bruta. A formula

fica assim: lucro liquido + receita total x 100.
¢ ROI - Retorno Sobre o Investimento

O termo ROI é uma sigla para a expressdao em inglés “Return over Investment”, OuU
“Retorno sobre Investimento”. Por meio desse indicador, ¢ possivel saber quanto dinheiro a

empresa estad ganhando (ou perdendo) com cada investimento realizado.

Isso inclui tudo o que for feito visando algum lucro futuro, como campanhas de

marketing, treinamentos de vendas, aquisicao de ferramentas de gestdo, novas estratégias de
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retencdo de clientes, etc.

Dessa forma, fica claro ndo so quais investimentos valem a pena, mas também como

otimizar aqueles que j& estdo dando certo, a fim de que tenham um desempenho melhor.
A maneira mais simples de calcular o ROI é seguindo esta férmula:

Receita — Custos
ROI = ] % 100
Custos

e Payback

Payback € o tempo decorrido entre o investimento inicial e 0 momento no qual o lucro

liquido acumulado se iguala ao valor desse investimento.

Qualquer projeto de investimento possui de inicio um periodo de despesas (em
investimento) a que se segue um periodo de receitas liquidas (liquidas dos custos do
exercicio). As receitas recuperam o capital investido. O periodo de tempo necessario para as

receitas recupera a despesa em investimento é o periodo de recuperacéo.
Para calcular o valor exato, aplique os dados na formula:

(ano do ultimo caixa negativo + Gltimo valor negativo)

Payback = — - — -
(primeiro caixa positivo X nimero total de meses)

e VPL — Valor Presente Liquido

O VPL é uma métrica que tem como objetivo calcular o valor presente de uma sucessao

de pagamentos futuros, deduzindo uma taxa de custo de capital.

O VPL é comumente calculado por meio das planilhas de Excel. No entanto, conhecer
sua formula e essencial para entender a sua importancia. Deve-se destacar que a férmula é
uma ligacéo entre os principais itens de um investimento: o fluxo de caixa (FC), o tempo do

investimento (j) e a taxa de desconto (i). Assim, temos:
VPL = FCO + FC1/(1+i) ~ (j+1) + FC2/(1+i) ~ (j+2) + ... + FCn/(1+i) » (j+n)

e TIR —Taxa Interna de Retorno
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A Taxa Interna de Retorno (TIR), vem do inglés Internal Return Rate (IRR), e é um
formula matemaética-financeira utilizada para calcular a taxa de desconto que teria um
determinado fluxo de caixa para igualar a zero seu Valor Presente Liquido. Em outras

palavras, seria a taxa de retorno do investimento em quest&o.

O resultado dos indicadores anteriormente descritos, podem ser vistos no grafico a seguir

com as informac@es acumuladas dos cinco cenarios descrito nos tdpicos acima.

Andlise de Viabilidade do Projeto - CPL
Indicadores de Viabilidade

12.,000.000,00 17% 18%

14%
16% 16%
10.000.000,00 9.486.417,29 9.503.430,19
8.605.426,54 14%
12%

£.000.000,00 7.117.300,03 5.787.659,62
2% 9%5 233.648,43 e,

£000.000,00 4.778.659,53 5%
3.700.266,77 3.880.528,65 -
a5 somid a7
2.121,068,43 e g2 5 5% 18,109
ieh 1360 i R
2.000.000,00 r19% :

i . | n |
| 0%

2018 2019 2020 2021 2022

4.000.000,00
167

FATURAMENTO NCG  mmm—TRIBUTOS PONTO DE DE EQUILIBRIO LUCRATIVIDADE Linear (FATURAMENTO)

[ 2018 | 2019 [ 2020 | 20m | 2022 Meses

ROI [ 0,25 | 188 232 172] 0,93 | PayBack | 5 |

[ R$4.810.591,18 | TIR 183%
Positivo Aceito

VPL

Figura 29 - Representacdo da Analise de Viabilidade do Projeto CPL
Fonte: Fluxo de Caixa elaborado pelo autor

12 OUTRAS ESTRATEGIAS POSSIVEIS

12.1 Estratégia de Reposicionamento no Mercado

A Apuracdo do Fluxo de Caixa e Analise Prospectiva mostraram 5 (cinco) cenarios que
o Laticinios Mariana deve desenvolver para atingir viabilidade econémica, levando em
consideracdo o volume de leite cru captado para processamento dos 8 produtos lacteos que
tem capacidade. Foram levados em consideragdo 2 premissas para a definicdo dos valores

minimos de captacdo ano a ano, sao eles, VPL positivo e Preco de Mercado competitivo.

A estratégia resultante de todos aspectos analisados, mostrou que é necessario selecionar
produtos ano a ano, ou seja, ao longo de 5 (cinco) anos, produtos serdo langados no mercado

de acordo com 0 aumento da captacéo de leite.
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No entanto, as analises mostraram que para garantir as premissas e haver viabilidade
econdmica, o Laticinios Mariana obrigatoriamente precisa vender mais produtos do que o
mercado consumidor das pragas de Mariana e Ouro Preto absorvem, de acordo com dados

levantados pela Pesquisa de Mercado referentes a dezembro de 2017.

Dessa forma serdo sugeridas algumas Estratégias para que as metas de venda referentes

a producao empurrada, sejam mais tangiveis:
Varejo

Primeiramente, deve-se prover esforcos para que o mercado local absorva em grande
quantidade os produtos do Laticinio. Como as analises mostraram, o direcionamento do canal
de vendas, deve respeitar algumas prioridades. Em um primeiro momento, o esfor¢o maior €
direcionado para a venda direta para as Mercearias e Padarias que como os resultados
mostraram, possuem maior interesse de comercializacdo dos produtos do Laticinio. Uma
vantagem competitiva que o Laticinios Mariana possui na regido, € o fato de que a grande
maioria dos Supermercados de Mariana e Ouro Preto ndo sdo franqueados por grandes
marcas, grande parte deles comecaram como pequenas mercearias e evoluiram para
Supermercados e apresentam uma caracteristica que mostra atratividade em comercializar
produtos da regido, desde que esses apresentem qualidade e principalmente preco
competitivo. Portanto, concomitante ao esfor¢o para vender produtos ao pequeno varejo, 0

mesmao esforco deve ser empregado para abrir mercado nos Supermercados locais.

Da mesma forma, essa estratégia de direcionamento de mercado, deve ser adotada para a
inser¢do no mercado de outras pragas, pois se trata de uma tendéncia nacional em funcéo das

praticas arrojadas que as grandes marcas imp&em sobre o pequeno e médio varejo.
O Segmento de Food Service, Hotéis e Pousadas

O segmento de Food Service envolve todo o processo de preparacao de refei¢Ges fora de
casa, independentemente de os alimentos serem consumidos em casa ou ndo. Os segmentos
tradicionais do food service como Restaurantes, Bares, Padarias, Lanchonetes e Cozinhas
Industriais mantém a sua importancia no setor, mas novos setores estdo dando impulso como

redes de Fast Food, Hotéis, Pousadas e Lojas de Conveniéncia. Esse setor, crescente e
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dindmico apresenta inimeras oportunidades para que o Laticinio possa desenvolver.

Durante a Pesquisa de Mercado, foi mapeado o consumo de Leite e Queijos nesses
segmentos. Os dados mostraram um consumo extremamente significativo e aliado a isso,
mais uma vez, interesse na compra dos produtos do Laticinios Mariana, desde que apresente

Preco e Qualidade, evidenciando a importancia estratégica desse segmento.

A grande maioria dos fornecedores lacteos atuantes na regido desconhece esse enorme
mercado existente, que estd em crescimento e oferece grandes oportunidades. Em geral, esses
fornecedores se portam mais como industrias tradicionais, vendendo ao varejo, que

representa a grande parcela de vendas do setor.
Parceria com Prefeituras Municipais

Uma estratégia para comercializacdo de Bebida Lactea, Leite e logurte se da por meio do
fornecimento desses produtos para as Escolas e Creches da Rede Publica Municipal e
Estadual. A compra do lanche das Escolas é responsabilidade da Prefeitura do Municipio,
portanto no momento que os produtos do Laticinio oferecerem preco e qualidade nos seus
produtos, haverd absorcao dos produtos através desse meio. Além disso, o fato da Prefeitura
de Mariana e Ouro Preto comprar os produtos do Laticinios Mariana é uma forma de
incentivo a economia local, trazendo beneficios para a populacdo em geral. Essa estratégia
ndo exclui a possibilidade de venda de produtos para outras Escolas de outros Municipios,
pois as cidades circunvizinhas do Laticinio, com excec¢ao do municipio de Ponte Nova e Belo

Horizonte, ndo possuem produtor proprio de lacteos.

Além do segmento de Escolas e Creches, outra oportunidade é entrar na seara de
Chamadas Publicas Municipais, a qual contrata & longo prazo servi¢cos como buffet interno,

fornecimento de lanches para negécios publicos, entre outros.

Outro segmento importante, € desenvolver o contato de oportunidade de venda para
Hospitais, Presidios, APAE, entre outros, 0s quais a Prefeitura Municipal pode ser agente

facilitador.

Empresas Privadas
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A mesma estratégia adotada em relacédo ao fornecimento de produtos para as Escolas das
redes Estaduais e Municipais, deve ser aplicada em relacdo as Grandes Empresas da regido
que empregam elevado numero de mao-de-obra. Ofertando preco e qualidade, existe uma
grande possibilidade de aderéncia, uma vez que o consumo de produtos lacteos possui

demanda fixa.
Diferenciacéo dos Produtos

Estratégias de segmentacdo de mercado e diferenciacdo de produtos pode levar o
Laticinio a atingir novos mercados, pelo desenvolvimento de novos produtos para segmentos
ndo-atendidos. Produtos enriquecidos com determinados nutrientes podem suprir
necessidades especiais de criancas e idosos, que 0s necessitam em maior quantidade;
produtos organicos, diet, light e funcionais também podem atender a segmentos especificos
e ampliar o mercado. Além disso, o desenvolvimento de embalagens especificas para atingir
determinados segmentos, como as embalagens menores para pessoas solteiras e casais sem
filhos e as maiores para atender ao segmento de food service constituem-se em importantes

inovacdes no setor.

Além desses aspectos, 0s consumidores estdo cada vez mais preocupados com dietas
saudaveis, optando por pagar mais caro para obter produtos diferenciados. Como é o caso

dos produtos sem lactose e/ou enriquecidos com proteina para atletas e praticantes do esporte.

Isso mostra um caminho a se pensar em relacdo a diferenciacdo dos produtos que o
Laticinios Mariana pode desenvolver de forma que se torne uma referéncia no setor,
primarizando linhas de seus produtos para atender esse publico alvo, cada vez mais crescente.
Aliado a isso, tracar estratégias de marketing para comunicar melhor com esse segmento e

mostrar os beneficios e particularidades ao publico que ndo é adepto a essa preferéncia.
Leite Pasteurizado

O Leite Pasteurizado € um produto que tem baixo poder de crescimento no mercado e
baixo consumo. O Leite UHT, cada vez mais vem substituindo a preferéncia do consumidor
por apresentar validade muito maior comparada ao Leite Pasteurizado, 0 que € uma das

grandes exigéncias do publico alvo.
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No entanto, a estratégia de comercializacdo do Leite Pasteurizado especificamente do
setor de Marketing, € convencer o publico que este € um produto mais saudavel, ndo ha a
necessidade realizar a fervura do leite para ser consumido e neste aspecto percebe-se que
com essa informacdo ha a possibilidade de estimular o consumo através de sua divulgagéo
pelo Laticinio, divulgacao esta que hoje nédo é realizada. Portanto, sugere-se que o Laticinio
utilize suas ferramentas de promocéo dos produtos para divulgar e incentivar o consumo do

Leite Pasteurizado e consequentemente o aumento da demanda.
Doce de Leite

O Doce de Leite apresenta algumas peculiaridades em relacdo aos outros produtos
lacteos. O consumidor tem preferéncia pelo produto na forma tradicional, caseiro, que remete
ao interior, sem conservantes e condicionantes da industria. Na Pesquisa de Mercado foi
possivel constatar que o mercado consumidor tem preferéncia por marcas com menor
expressdo no mercado, podemos citar o caso do Doce de Leite Vigosa, que é exclusivo do

produtor e possui reconhecimento nacional.

Portanto, deve-se aproveitar o fato da origem do Laticinios Mariana e explorar o turismo

para que este produto se torne um diferencial do Laticinio.

12.2 Das Estratégias de Fusdo e Incorporacao

As estratégias de fusdo e incorporacao sdo estratégias de crescimento admitidas na Lei
das Cooperativas.

Por estratégia de fusdo, pode-se entender quando duas cooperativas resolvem se fundir,

integrando seus ativos e quotas-parte em uma Unica e nova sociedade cooperativa

Por estratégia de incorporacdo, pode-se entender quando uma cooperativa incorpora a
outra sociedade cooperativa, que compreende em absorver o patriménio, receber 0s

associados, assumir as obrigacdes e se investir nos direitos de outra cooperativa.

As estratégias acima sdo utilizadas com o objetivo de ampliar o market share, o portfélio
de produtos a serem comercializados no mercado, sinergia entre empresas, posicionamento

e participacdo maior no mercado.
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As estratégias de fusdo e incorporacéo sao Uteis em mercados consolidados, tradicionais,
em que as margens de crescimento j& ndo sdo tdo visiveis, uma vez que os atores ja sdo

tradicionais e de porte grande.

No caso especifico, 0 mercado é tradicional, consolidado e com concorrentes de grande
porte atuando na regido. Neste sentido, ambas as estratégias podem ser vistas como Uteis ao

processo de reposicionamento no mercado, pelas possibilidades explicitadas acima.

Para adotar a estratégia de fusdo ou incorporacgdo, o primeiro passo é a identificacdo de
outra sociedade cooperativa que possua 0 mesmo objeto social e o desejo de querer adotar
estas estratégias de crescimento. A unidade de pensamento e vontade é fundamental para a

fuséo ou incorporagéo.

O segundo passo é pela decisdo de fusdo ou incorporacdo. Na fusdo, nasce uma nova
sociedade cooperativa, sendo que na incorporacdo uma das cooperativas absorve a outra,

fazendo com que uma delas deixe de existir.

Se for tomada a decisao pela estratégia de fusdo, cada cooperativa definird nomes para a
composi¢do de uma comissdo mista de ambas cooperativas, que tera como objetivo estudar
a constituicdo da nova sociedade cooperativa, levantar o patrimonio, balango geral, plano de
distribuicdo de quotas-parte, destinacdo dos fundos de reserva e outros objetivos estatutarios

existentes.

O conjunto de estudos devera ser submetido a uma Assembléia Geral Conjunta que
deliberara sobre o relatério da comissdo mista. Se aprovado, sera constituida a nova
sociedade, com uma nova diretoria, sendo que todos os atos deverdo ser registrados na Junta
Comercial e demais providéncias de publicagdo serdo observadas, nos termos da Lei das

Cooperativas.

A Lei das Cooperativas, assim dispde:

Art. 57. Pela fusdo, duas ou mais cooperativas formam nova sociedade.

§ 1° Deliberada a fusdo, cada cooperativa interessada indicard nomes para
comporem comissdo mista que procedera aos estudos necessarios a constituicdo da
nova sociedade, tais como o levantamento patrimonial, balango geral, plano de
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distribuicdo de quotas-partes, destino dos fundos de reserva e outros e o projeto de
estatuto.

§ 2° Aprovado o relatério da comissdo mista e constituida a nova sociedade em
Assembléia Geral conjunta os respectivos documentos serdo arquivados, para aquisi¢ao
de personalidade juridica, na Junta Comercial competente, e duas vias dos mesmos,
com a publicagdo do arquivamento, serdo encaminhadas ao 6rgéo executivo de controle
ou ao 6rgdo local credenciado.

§3°(.)

Art. 58. A fusdo determina a extingdo das sociedades que se unem para formar a
nova sociedade que Ihe sucedera nos direitos e obrigacoes.

Se for tomada a decisao pela estratégia de incorporacgdo, cada cooperativa definird nomes
para a composi¢do de uma comissdo mista de ambas cooperativas, que tera como objetivo
estudar qual das sociedades cooperativas sera incorporada pela outra, levantar o patriménio,
balanco geral, plano de distribuicdo de quotas-parte, destinacdo dos fundos de reserva e

outros objetivos estatutarios existentes.

O conjunto de estudos devera ser submetido a uma Assembleia Geral Conjunta que
deliberard sobre o relatério da comissdo mista. Se aprovado, serd uma das sociedades
cooperativas incorporada a outra, com registro na Junta Comercial, e designacdo de nova

composicdo de Diretoria, se assim entenderem em Assembleia Geral Conjunta.

Aurt. 59. Pela incorporacdo, uma sociedade cooperativa absorve o patriménio, recebe os
associados, assume as obrigacbes e se investe nos direitos de outra ou outras
cooperativas.

Paragrafo Unico. Na hipdtese prevista neste artigo, serdo obedecidas as mesmas
formalidades estabelecidas para a fusdo, limitadas as avalia¢bes ao patrimdnio da ou
das sociedades incorporandas.

12.3 Da Estratégia de Liquidacéo

A estratégia de liquidacéo € vista como estratégia de desinvestimento, portanto, caso 0s
cooperados da CPL ndo entendam pela reativacdo da operacéao, baseado no presente plano de
negdcios, ndo adotem uma estratégia de fusdo ou incorporacéo, a Ultima possibilidade é pela

estratégia de liquidacao.
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A estratégia de liquidacao é util quando os cooperados ndo possuem mais interesses no
objetivo social da sociedade cooperativa. E estratégia necessaria, pois se nio liquidada, pode
abrir espaco a um processo de intervencdo, em liquidacdo extrajudicial, que pode gerar
responsabilizacBes a agentes, caso ndo verificada conformidade dentro das préaticas do

cooperativismo.

Pela estratégia de liquidacéo, é necessario que todos os ativos e passivos sejam apurados
e sua atividade findara mediante o pagamento de todas as obrigacGes e encerramento na junta
comercial, mediante o rito estabelecido pela Lei das Cooperativas, como se segue abaixo.

Art. 63. As sociedades cooperativas se dissolvem de pleno direito:

| - quando assim deliberar a Assembléia Geral, desde que os associados, totalizando
0 nimero minimo exigido por esta Lei, ndo se disponham a assegurar a sua continuidade;

In-(.)
(..
vV -—(.);

V - pela reducdo do nimero minimo de associados ou do capital social minimo se,
até a Assembléia Geral subsequente, realizada em prazo ndo inferior a 6 (seis) meses,
eles ndo forem restabelecidos;

VI - pelo cancelamento da autorizagdo para funcionar;
VII - pela paralisagdo de suas atividades por mais de 120 (cento e vinte) dias.

Pardgrafo Unico. A dissolugdo da sociedade importard no cancelamento da
autorizacdo para funcionar e do registro.

Art. 64. Quando a dissolu¢do da sociedade ndo for promovida voluntariamente, nas
hipoteses previstas no artigo anterior, a medida podera ser tomada judicialmente a pedido
de qualquer associado ou por iniciativa do 6rgdo executivo federal.

Art. 65. Quando a dissolucao for deliberada pela Assembléia Geral, esta nomeara
um liquidante ou mais, e um Conselho Fiscal de 3 (trés) membros para proceder a sua
liquidacao.

§ 1° O processo de liquidagdo sé podera ser iniciado ap6s a audiéncia do respectivo
6rgdo executivo federal.

§ 2° A Assembléia Geral, nos limites de suas atribui¢Bes, podera, em qualquer
época, destituir os liquidantes e os membros do Conselho Fiscal, desighando os seus
substitutos.



Art. 66. Em todos o0s atos e operages, os liquidantes deverdo usar a denominagao
da cooperativa, seguida da expressdo: "Em liquidacéo".

Art. 67. Os liquidantes terdo todos os poderes normais de administracdo podendo
praticar atos e operaces necessarios a realizacdo do ativo e pagamento do passivo.

Art. 68. Sdo obrigacgdes dos liquidantes:

| - providenciar o arquivamento, na junta Comercial, da Ata da Assembléia Geral
em que foi deliberada a liquidacéo;

Il - comunicar a administragdo central do respectivo 6rgdo executivo federal e ao
Banco Nacional de Crédito Cooperativo S/A., a sua nomeagao, fornecendo copia da Ata
da Assembléia Geral que decidiu a matéria;

111 - arrecadar os bens, livros e documentos da sociedade, onde quer que estejam;

IV - convocar os credores e devedores e promover o levantamento dos créditos e
débitos da sociedade;

V - proceder nos 15 (quinze) dias seguintes ao de sua investidura e com a assisténcia,
sempre que possivel, dos administradores, ao levantamento do inventario e balanco geral
do ativo e passivo;

VI - realizar o ativo social para saldar o passivo e reembolsar os associados de suas
quotas-partes, destinando o remanescente, inclusive o dos fundos indivisiveis, ao Banco
Nacional de Crédito Cooperativo S/A.;

VII - exigir dos associados a integralizacéo das respectivas quotas-partes do capital
social ndo realizadas, quando o ativo ndo bastar para solucéo do passivo;

VIII - fornecer aos credores a relacdo dos associados, se a sociedade for de
responsabilidade ilimitada e se os recursos apurados forem insuficientes para o
pagamento das dividas;

IX - convocar a Assembléia Geral, cada 6 (seis) meses ou sempre que necessario,
para apresentar relatorio e balango do estado da liquidagdo e prestar contas dos atos
praticados durante o periodo anterior;

X - apresentar a Assembléia Geral, finda a liquidac&o, o respectivo relatério e as
contas finais;

XI - averbar, no érgdo competente, a Ata da Assembléia Geral que considerar
encerrada a liquidag&o.

Art. 69. As obrigacBes e as responsabilidades dos liquidantes regem-se pelos
preceitos peculiares aos dos administradores da sociedade liquidanda.

Art. 70. Sem autorizacdo da Assembléia ndo podera o liquidante gravar de 6nus 0s
maveis e imdveis, contrair empréstimos, salvo quando indispensaveis para 0 pagamento
de obrigag¢des inadiaveis, nem prosseguir, embora para facilitar a liquidacdo, na atividade
social.

232
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Art. 71. Respeitados os direitos dos credores preferenciais, pagara o liquidante as
dividas sociais proporcionalmente e sem distingdo entre vencidas ou ndo.

Art. 72. A Assembléia Geral podera resolver, antes de ultimada a liquidacdo, mas
depois de pagos os credores, que o liquidante faca rateios por antecipagdo da partilha, a
medida em que se apurem 0s haveres sociais.

Art. 73. Solucionado o passivo, reembolsados 0s cooperados até o valor de suas
quotas-partes e encaminhado o remanescente conforme o estatuido, convocara o
liquidante Assembléia Geral para prestacdo final de contas.

Art. 74. Aprovadas as contas, encerra-se a liquidacdo e a sociedade se extingue,
devendo a ata da Assembléia ser arquivada na Junta Comercial e publicada.

Paragrafo Gnico. O associado discordante tera o prazo de 30 (trinta) dias, a contar
da publicacéo da ata, para promover a acdo que couber.

Caso nenhuma medida seja tomada, a liquidacdo pode se dar pela liquidacao
extrajudicial, em que se nomeia um interventor, cujo rito é o definido pela Lei das

Cooperativas abaixo:

Art. 75. A liquidacdo extrajudicial das cooperativas poderd ser promovida por
iniciativa do respectivo 6rgdo executivo federal, que designara o liquidante, e sera
processada de acordo com a legislacdo especifica e demais disposicdes regulamentares,
desde que a sociedade deixe de oferecer condi¢Bes operacionais, principalmente por
constatada insolvéncia.

8§ 1° A liquidacdo extrajudicial, tanto quanto possivel, deverd ser precedida de
intervencdo na sociedade.

§ 2° Ao interventor, além dos poderes expressamente concedidos no ato de
intervencdo, sdo atribuidas fungdes, prerrogativas e obrigacbes dos Orgdos de
administracao.

Art. 76. A publicacdo no Diério Oficial, da ata da Assembléia Geral da sociedade,
que deliberou sua liquidacdo, ou da decisdo do 6rgdo executivo federal quando a medida
for de sua iniciativa, implicara a sustacdo de qualquer acdo judicial contra a cooperativa,
pelo prazo de 1 (um) ano, sem prejuizo, entretanto, da fluéncia dos juros legais ou
pactuados e seus acessorios.

Paragrafo Unico. Decorrido o prazo previsto neste artigo, sem que, por motivo
relevante, esteja encerrada a liquidacéo, podera ser o mesmo prorrogado, no maximo por
mais 1 (um) ano, mediante decisdo do 6rgdo citado no artigo, publicada, com 0s mesmos
efeitos, no Diario Oficial.

Art. 77. Na realizag8o do ativo da sociedade, o liquidante devera:

| - mandar avaliar, por avaliadores judiciais ou de Institui¢cbes Financeiras Publicas,
0s bens de sociedade;
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Il - proceder a venda dos bens necessarios ao pagamento do passivo da sociedade,
observadas, no que couber, as normas constantes dos artigos 117 e 118 do Decreto-Lei
n. 7.661, de 21 de junho de 1945.

Art. 78. A liquidacdo das cooperativas de crédito e da secdo de crédito das
cooperativas agricolas mistas reger-se-a pelas normas proprias legais e regulamentares.

Em ambas as hipdteses, os cooperados estdo obrigados ao pagamento das obrigacdes,

caso os ativos sejam insuficientes a liquidag&o.

13 CONCLUSOES

13.1 Conclusdes em relacdo as Analises Financeiras

Foram adotados os cenarios de 01 a 05 anos, levando-se em consideracdo a insercdo de

produtos ano a ano.

O investimento, por parte dos cooperados para fins de reoperacionalizacdo da CPL,
perfaz a quantia de R$418.696,81 (quatrocentos e dezoito mil, seiscentos e noventa e seis
reais e oitenta e um centavos), assim considerados recursos em espécie com o objetivo de
liquidar o passivo existente no importe de R$387.861,25 (trezentos e oitenta e sete mil,
oitocentos e sessenta e um reais e vinte e cinco centavos) , ja apontado no relatério de analise
retrospectiva, incluido nos anexos, acrescido de NCG (necessidade de capital de giro) no
importe de R$30.835,56 (trinta mil, oitocentos e trinta e cinco reais e cinquenta e seis

centavos).

No investimento, ndo estdo consideradas obras civis e equipamentos a serem objeto de

captacdo com apoiadores.

A estrutura de fluxo de caixa permite a analise da estrutura patrimonial e de resultados,

distribuidas por anélise horizontal e vertical, com periodo definido em 60 meses.

O cenério 01, para o ano de 2018, determina a entrada de 4.200 litros/dia de leite cru,
reportando receita sobre vendas de R$3.700.266,77 (trés milhdes e setecentos mil e duzentos
e sessenta e seis reais e setenta e sete centavos), ponto de equilibrio determinado em
R$2.121.068,43 (dois milhdes, cento e vinte e um mil e sessenta e oito reais e quarenta e trés

centavos), tributos incidentes de R$376.817,09 (trezentos e setenta e seis mil, oitocentos e


http://www.planalto.gov.br/CCivil_03/Decreto-Lei/Del7661.htm#art117
http://www.planalto.gov.br/CCivil_03/Decreto-Lei/Del7661.htm#art118
http://www.planalto.gov.br/CCivil_03/Decreto-Lei/Del7661.htm#art118
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dezessete mil e nove centavos), lucro de R$524.472,66 (quinhentos e vinte e quatro mil,
quatrocentos e setenta e dois reais e sessenta e seis centavos), com retorno sobre investimento
(ROI) de 0,25 e lucratividade de 14%.

O cenério 02, para 0 ano de 2019, determina a entrada de 6.350 litros/dia de leite cru,
reportando receita sobre vendas de R$7.117.300,03 (sete milhdes, cento e dezessete mil,
trezentos reais e trés centavos), ponto de equilibrio determinado em R$3.880.528,48 (trés
milhdes, oitocentos e oitenta mil, quinhentos e vinte e oito reais e quarenta e oito centavos),
tributos incidentes de R$726.594,48 (setecentos e vinte e seis mil reais, quinhentos e noventa
e quatro reais e quarenta e oito centavos), lucro de R$1.205.784,85 (um milhdo, duzentos e
cinco mil, setecentos e oitenta e quatro reais e oitenta e cinco centavos), com retorno sobre
investimento (ROI) de 1,88 e lucratividade de 17%.

O cenério 03, para o ano de 2020, determina a entrada de 10.200 litros/dia de leite cru,
reportando receita sobre vendas de R$8.605.426,54 (oito milhdes, seiscentos e cinco mil,
quatrocentos e vinte e seis reais e cingquenta e quatro centavos), ponto de equilibrio
determinado em R$6.233.648,43 (seis milhdes, duzentos e trinta e trés mil e seiscentos e
quarenta e oito reais e quarenta e trés centavos), tributos incidentes de R$878.515,09
(oitocentos e setenta e oito mil, quinhentos e quinze reais e nove centavos), lucro de
R$1.391.768,59 (um milhdo, trezentos e noventa e um mil, setecentos e sessenta e 0ito reais
e cinquenta e nove centavos), com retorno sobre investimento (ROI) de 2,32 e lucratividade
de 16%.

O cenério 04, para o ano de 2021, determina a entrada de 14.400 litros/dia de leite cru,
reportando receita sobre vendas de R$9.486.417,29 (nove milhdes, quatrocentos e oitenta e
seis mil, quatrocentos e dezessete reais e vinte e nove centavos), ponto de equilibrio
determinado em R$5.787.659,62 (cinco milhdes, setecentos e oitenta e sete mil, seiscentos e
cinguenta e nove reais e sessenta e dois centavos), tributos incidentes de R$968.454,11
(novecentos e sessenta e oito mil, quatrocentos e cinquenta e quatro mil reais e onze
centavos), lucro de R$1.138.901,29 (um milhdo, cento e trinta e oito mil, novecentos e um
reais e vinte e nove centavos), com retorno sobre investimento (ROI) de 1,72 e lucratividade
de 12%.
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O cenério 05, para 0 ano de 2022, determina a entrada de 15.650 litros/dia de leite cru,
reportando receita sobre vendas de R$9.503.430,19 (nove milhdes, quinhentos e trés mil,
quatrocentos e trinta reais e dezenove centavos), ponto de equilibrio determinado em
R$6.233.648,43 (seis milhdes, duzentos e trinta e trés mil, seiscentos e quarenta e oito reais
e quarenta e trés centavos), tributos incidentes de R$970.190,93 (novecentos e setenta mil,
cento e noventa reais), lucro de R$809.825,01 (oitocentos e nove mil, oitocentos e vinte e
cinco reais e um centavo), com retorno sobre investimento (ROI) de 0,93 e lucratividade de
09%.

O prazo de retorno do investimento, anélise payback do empreendimento é de 05 meses.

A Taxa Interna de Retorno, que considera o desconto do capital (5%), aqui considerado
pelo indice oficial da inflacdo, indicado pelo COPOM, 6rgdo do Banco Central, para 0s
préximos anos, € de 183%, para o periodo de 05 anos. Esse percentual se justifica pelo baixo
investimento, caso as entradas de leite cru por dia sejam atingidas, bem como o
escalonamento dos produtos a serem langcados no mercado nos anos de 2018 a 2022 seja

respeitado.

O Valor Presente Liquido, analise VPL, retorna a quantia de R$4.410.591,18 (quatro
milhGes, quatrocentos e dez mil, quinhentos e noventa e um mil reais e dezoito centavos),

para o periodo de 05 anos.

A margem de perdas determinada pelo plano de negdcios esta considerada no percentual

de 05% de perdas no processo produtivo.

Dentre as opcdes de precificacdo, quais sejam, Gold, Ouro e Prata, considerou-se para
fins de andlise de viabilidade a linha prata, mais conservadora e indicada para a

reoperacionalizacdo da planta da CPL.

O Imposto de Renda e CSLL foram consideradas na analise de viabilidade econdmica e
financeira, entretanto, sendo o ato cooperativo, ficaa CPL isenta de incidéncia de IR e CSLL,
hipotese que deverd ser observada quando de sua operacionaliza¢do, permitindo uma

viabilidade econdmica e financeira ainda melhor do que a apresentada.
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Com base nas andlises construidas, pode-se inferir pela viabilidade da

reoperacionaliza¢do do empreendimento da CPL.

Para maior seguranga e éxito na operacionalizagdo do empreendimento, recomenda-se o

diagnéstico aprofundado da bacia leiteira na cidade de Mariana e cidades circunvizinhas.

N&o obstante as estratégias de reposicionamento da CPL no mercado, outras estratégias
podem ser adotadas pela Assembléia Geral Ordinaria, dentre elas, a de crescimento, que
compreende as opcdes de fusdo ou incorporacdo, e a de desinvestimento, que compreende a

liquidacéo.

Para a adocdo das estratégias de fusdo e incorporacdo, constitui-se uma comissao
conjunta com o objetivo de avaliacdo dos ativos das sociedades cooperativas, nos termos do

topico acima desenvolvido.

Para a adog¢do da estratégia de liquidacdo, deve ser obedecido o procedimento descrito no

topico acima, bem como o pagamento de todos 0s passivos existentes.

13.2 Conclusdes Gerais

O Laticinios Mariana durante seu periodo de operacionalizacdo no primeiro semestre de
2016 teve de interromper sua producdo em funcdo da ma gestdo, falta de planejamento e
estratégia para comercializacdo dos seus produtos, além de baixa captacdo para

beneficiamento de seus produtos.

O Desenvolvimento do Plano de Negocios contou preliminarmente com uma massiva
Pesquisa de Mercado na mesorregido de Mariana e Ouro Preto, onde foi mapeado o mercado
consumidor através do pequeno, médio e grande varejo além de outros intermediarios como
Escolas, Hotéis, Pousadas e Restaurantes e o resultado mostrou um cenario de consumo de

produtos lacteos atrativos e oportunidades para reoperacionalizacdo do Laticinio.

Dessa forma, para garantir a viabilidade econdmica da possivel reoperacionalizacéo foi
feita a Apuracdo do Fluxo de Caixa e Analise Prospectiva para um periodo de 5(cinco) anos
e os resultados e analises econdmicas mostraram que existe sim viabilidade econdmica para

0 negdcio desde que siga a estratégia de selecdo de produtos ano a ano. Ou seja, no primeiro
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ano produzir exclusivamente 2(dois) produtos, no segundo ano, produzir 3(trés) produtos e
assim por diante ir lancando produtos no mercado, conforme indicado na apuracdo do

resultado das Analises Financeiras.

Nesse contexto, sobre a dtica interna, o Plano de Negdcios buscou elaborar um
planejamento detalhado do Laticinio, definindo os objetivos do negdcio e qual percurso
necessario para que esses objetivos sejam alcangados, diminuindo 0s riscos e as incertezas.
O plano serve como como ferramenta detalhada de orientacdo na busca de informacdes
detalhadas sobre o ramo, objetivos estratégicos, perspectivas futuras e problemas, produtos,
e servicos que o empreendimento ird oferecer, bem como clientes, concorrentes,
fornecedores, gestdo e dimensionamento de pessoas, planejamento e controle da producdo,
custos relativos, plano e estratégias de marketing, pontos fortes e fracos do negocio, entre
varios outros aspectos, contribuindo para a identificacdo da viabilidade da ideia e gestdo da

empresa.

No entanto, hoje a Cooperativa dos Produtores de Mariana apresenta alguns
condicionantes que precisam ser resolvidos caso se opte pela reoperacionalizacdo. Dentre
eles, podemos citar os mais relevantes e urgentes, como é o caso dos encargos e dividas
tributérias; a relagdo com o produtor/cooperado que foi rompida em funcdo da mé operacéao
da gestdo passada e sua consequente descredibilizacdo, o que se torna critico pois sao
produtores da bacia leiteira que abastece o Laticinio com matéria-prima, e sem matéria-prima
ndo ha producao; o laticinio esta a quase 2 (dois) anos sem operar, depreciando seus ativos,
seus equipamentos ndo garantem validade de funcionamento e alguns dos equipamentos
essenciais ao processo produtivo apresentaram defeito jA na fase de operacdo; a obra da
Estacdo de Tratamento de Efluentes (ETE) nunca foi concluida, o que além de demandar um
investimento elevado, a sua auséncia pode causar o embargo do Laticinio pelos meios

fiscalizadores ambientais vigentes e comprometer a licenca ambiental de operacéo.

Apesar do Laticinio ter apresentado viabilidade econémica respeitando a seletividade de
produtos por cenarios, a venda se tornou um desafio, uma vez que para garantir viabilidade
e precos competitivos de mercado de acordo com a captacdo de Leite cru, o Laticinio deve
vender mais produtos que o mercado absorve. Dessa forma, evidencia-se a importancia do

presente trabalho para auxiliar na tomada de decisdes em relagdo ao reposicionamento da
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CPL no mercado, a adocdo das estratégias de fusdo e incorporacdo ou a estratégia de

liquidacéo.
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Anexo 1 — Autorizacdo de Funcionamento do Laticinio N° 06013/2015 (COPAM)

\
\

Esta autorizagdo ndo dispensa nem-substitui a obtengdo, pelo requerente, de
idées, alvaras, licencas ou autorizagoes, de qualquer natureza, exigidos pela
legislacao Federal, Estadual ou Municipal.

v

%y GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS
SECRETARIA DE ESTADO DE MEIO AMBIENTE E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL - SEMAD

REGISTRO: 1175083/2015

AUTORIZAGAO AMBIENTAL DE FUNCIONAMENTO
N° 06013/2015

O Conselho Estadual de Politica Ambiental - COPAM, no uso de suas
atribuicoes, com base no Art.5°, inciso IX da Lei n® 7.772, de 8
setembro de 1980, art. 4% inciso VIII, da Lei Delegada n° 178, de 29
de janeiro 2007, e de acordo com o art. 4°, inciso VIII, do Decreto n°
44.667, de 03 de dezembro de 2007, Deliberagao COPAM n° 429, de
03 de agosto de 2010, art. 5.° do Decreto 44.844 de 25 de junho!de
2008 e art. 2° da Deliberacdo Normativa COPAM n° 74, de 9 de
setembro de 2004, por meio de sua Secretaria Executiva, AUTORIZA
O FUNCIONAMENTO do empreendimento COOPERATIVA DQOS
PRODUTORES DE LEITE DE ' MARIANA  LTDA, CNPJ
11.301.115/0001-32, para a(s) atividade(s) PREPAHA(}AO DO LEITE
E FABRICACAO DE PRODUTOS DE LATICINIOS (10.000 l/dia) e
RESFRIAMENTO E DISTRIBUICAO DE LEITE EM INSTALAGOES
INDUSTRIAIS (20.000 l/dia) enquadradas na DN74/2004 sob ofs)
codigo(s) D-01-06-6 e D-01-07-4; localizado RODOVIA MG 262,
KM 63, ZONA RURAL, S/N°, PADRE VIEGAS, no Municipio de
MARIANA, no Estado de Minas Gerais, conforme processo
admlmstratlvo n° 34307/2015/001/2015 em COnformldade com normas
ambientais Vigentes.

/
Val!dade 4 (quatro) anos, com vencimento em 02/12/2019.

BELO HORIZONTE, 02 de Dezembro de 2015.

Superintendente da Regional de Regularizagao Ambiental

ri
WAGNER T\?SILVA\SA&ES
Central

etropolitana

Rua Espirito Santo, 495 — Centro — Belo Horizonte/MG 30.160-030
Fone: (31) 3228.7700/7831 — Fax: (31)3228.7732 - Site: www.semad.mg.gov.br

~feam o I!E

FUNDAGAO ESTROUAL
DOME0 NaSENTE, rsnn»o:suumnmoums P
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Anexo 2 - Selo SIF — Servico de Inspecdo Federal (MAPA)

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO - MAPA
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARA -SDA
DEPARTAMENTO DE INSPEGAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL - DIPOA
DIVISAO DE ACOMPANHAMENTO, CADASTRO E AVALIAGAO - DCA

CIRC. CADASTRO DCA/DIPOA N°: 016/2016  Brasilia - DF, 26 de Janeiro de 2016
SFA : MG
ASSUNTO : ALT. RAZAO SOCIAL, END. E EMISSAO DE NOVO TITULO

Sr. Superintendente,

Comunico a V.S?, para os devidos fins, que esta Divisdo procedeu as alteragdes
cadastrais no Registro de Estabelecimentos, de acordo com as indicagbes a seguir
apresentadas:

nomeroposiF 2831
RAZAO SOCIAL _: COOPERATIVA DOS PRODUTORES DE LEITE DE MARIANA LTDA

CNPJ £ 11.301.115/0001-32
g LOCALIZA(;AO . ROD MG 262 KM 63 - ZONA RURAL, SIN
BAIRRO . PADRE VIEGAS
MUNICIPIO : MARIANA/MG
CEP : 35.420-000
CATEGORIA : USINA DE BENEFICIAMENTO - L3A

Alteragao da Razéo Social

Razao Social Anterior: MUNICIPIO DE MARIANA
CNPJ Anterior: 18.295.303/0001-44

Documento : 21028.003657/2008-56

Alteragéo de Endereco
ENDEREGO ANTERIOR: PC JUSCELINO KIBITSCHEK

f f A
T oo -MVISP
5 7 et TOUL R
Atenciosamente \; \le\e(\“:x:ompo,\;sm

wadl

;)..[e\ﬂ'

Anexo 1 - Selo SIF (MAPA)
Fonte: CPL Mariana
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Em 26/01/2016

da Sifoa Roefis

Administrativo
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IPOA/SDA
SIAPE 7408

Haria
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Anexo 4 — Cotacao de Insumos — Fornecedor Macale (Juiz de Fora/MG) — Janeiro

2018

Produtos Macale Ltda

49.042

Pedido Efetuado
Rep: 6 - DANIELA

Impresso em:

03/01/2018 14:44:39
Pagina n? :

Pedido Nr : 49.042 A

Emissao:03/01/2018

Previsao:03/01/2018

Cliente : COOPERATIVA DOS PRODUTORES DE LEITE DE MARIANA LTDA 6.986
Endereco: RODOVIA MG 262 KM 63, S/N - ZONA RURAL Mariana MG 35420-000

11.301.115/0001-32

Transportadora : Pagamento : A Vista
Local Pag: Caixa Nota Fiscal
Observacoes :

Produto Qtd UND  Unitario Bruto Desc 1PI Liquido
0000536 FERMENTO DVS R 704 50 u MESOFILICO 1,0 EN 3921 39,21 000 0,00 39,21
0000014 BICARBONATO DE SODIO PT 1KG 1,0 KG 5,70 570 0,00 0,00 5,70
0000019 CLORETO DE CALCIO SOL 40 MACALE 1 3KG 1.3 KG 4,50 585 0,00 0,00 5,85
0000052 SORBATO DE POTASSIO PT 1KG 1,0 KG 39,70 39,70 0,00 0,00 39,70
0000472 DAIRYCREAM 9 PT 1KG 1.0 KG 25,90 2590 0,00 0,00 25,90
0090309 POLPA BORSATO MORANGO MOR 510 CP 25KG 250 KG 11,30 282,50 0,00 0,00 282,50
0090369 POLPA BORSATO MORANGO MOR 501 25KG 250 KG 8,65 216,25 0,00 0,00 216,25
968186 CORANTE CARMIM CC-300-WS FCCIl KOH/5KG 50 KG 67,30 336,50 0,00 0,00 336,50
0000005 ACIDOLATICO85 FCC LITRO 1,0 LT 2050 20,50 000 0,00 20,50
0000188 CHY MAX EXTRA LIQUIDO L 1,0 LT 134,41 134,41 0,00 0,00 134,41
0001172 AROMA MORANGO MACALE 01 LITRO 1.0 LT 5860 5860 000 293 61,53
0090504 FERMENTO DVS HARMONY 1050u 1,0 UN 4276 42,76 0,00 0,00 42,76

Total do Pedido: 64,30 1.207,88 1.210,81
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LaTiciniOos MaRriANA

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO - POP § - REGISTRO 04

ANALISE LEITE DE PRODUTORES

Codigo: POP05

Revisdo: 01

Data: 141012016

dvel

Hora

Nao conformidade

Campo de agdes

Acdo corretiva
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Céodigo: POP 05

FORNECEDORES DE LEITE (PREENCHIMENTO DIARIO)

Revisdo: 01

Data: 14012016

LaTicinios MAaRIANA
DATA_____ HORARIO DE SAIDA HORARIO DE CHEGADA: PLACA DO VEICULO._____
Transportadores: XXxxx, XXXXK, XXX ROTA N®;

Produtor CPF Municipio | Hordrio de | Frequéncia (°C) | Prova Alizarol | Volume Capacidad | Obs.:
Coleta de coleta Didrio e
Resfriador

Assinatura do Transportador:
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Cédigo: POP 05
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO - POP § - REGISTRO 01 Revis@o: 01
CONTROLE ANALISES MATERIA PRIMA PLATAFORMA
Data: 14012016
DATA | ROTA | T*C | ALIZARO | ACIDEZ INDICE | DENSID | GORDURA | FOSFATASE | PEROXIDASE | E5.T | ESD | FRAUDES INIBIDORES | RESPONSAVEL
,“"VN TITULAVEL | CRIOSCOP. ALCALINA RECO | RECO | CRESCIMENTO
pens | Acip | MICROBIANO
Campo de agoes
Data Hora Nao conformidade Agdo corretiva Responsavel Verificagdo
Responsavel pelo estabelecimento Responsavel técnico Aprovado por:
/1 I [
Nome-Ass Data Nome-Ass Data Nome-Ass Data
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Anexo 8 — Controle de Entrada do Leite no Pasteurizador

Controle de Entrada do Leite no Pasteurizador

Horério Origem Destino Produto Final .
Data — — Responsavel
Inicial Final Silo1 Silo 2 Queijomate 1 |Leite Pasteurizado|Mugcarela Queijo Padrdo Queijo Frescal|Requeijao Leite Sach|Bebida [logurte |Doce
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Anexo 9 — Plano de Contas

Plano de Contas

Plano de Contas (ou Elenco de Contas) é o conjunto de contas, previamente estabelecido,
que norteia os trabalhos contabeis de registro de fatos e atos inerentes a entidade, além de

servir de parametro para a elaboracdo das demonstragdes contabeis.

Objetivo do Plano de Contas

Seu principal objetivo é estabelecer normas de conduta para o registro das operacdes da
organizacdo e, na sua montagem, devem ser levados em conta trés objetivos fundamentais:
a) atender as necessidades de informacgédo da administracdo da empresa;

b) observar formato compativel com os principios de contabilidade e com a norma legal de
elaboracdo do balanco patrimonial e das demais demonstracGes contabeis (Lei 6.404/76, a
chamada "Lei das S/A”);

c) adaptar-se tanto quanto possivel as exigéncias dos agentes externos, principalmente as da
legislagédo do Imposto de Renda.

Elenco de Contas e Correspondente Conjunto de Normas

O Plano de Contas, genericamente tido como um simples elenco de contas, constitui na
verdade um conjunto de normas do qual deve fazer parte, ainda, a descricdo do
funcionamento de cada conta - o chamado "Manual de Contas", que contém comentarios e
indicacdes gerais sobre a aplicacdo e o uso de cada uma das contas (para que serve, 0 que

deve conter e outras informagdes sobre critérios gerais de contabilizacdo).

Contas do Balanco Patrimonial

A empresa deve manter escrituracdo contdbil com base na legislacdo comercial e com
observancia das Normas Brasileiras de Contabilidade.

O balango patrimonial € uma das demonstragcdes contabeis que visa a evidenciar, de forma
sintética, a situacdo patrimonial da empresa e dos atos e fatos consignados na escrituragdo
contabil.

Essa demonstracdo deve ser estruturada de acordo com o0s preceitos da Lei
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6.404/76 (chamada “Lei das S/A”) e segundo os Principios Fundamentais de Contabilidade.
Tal estrutura de contas, dentro do conceito legal da propria Lei 6.404/76 (artigos 176 a 182
e artigo 187), em sintese, se compde de:

ATIVO

CIRCULANTE

NAO CIRCULANTE

REALIZAVEL A LONGO PRAZO

INVESTIMENTOS

IMOBILIZADO

INTANGIVEL

PASSIVO

CIRCULANTE

NAO CIRCULANTE

PATRIMONIO LIQUIDO

Modelo de Plano de Contas sugerido para CPL
De acordo com a Lei 11.638/07 e MP n°. 449/08

1. ATIVO

1.1. CIRCULANTE

1.1.1. Disponivel

1.1.1.1.Caixa

1.1.1.2.Bancos Conta Movimento
1.1.1.2.1.Banco A
1.1.1.2.2.Banco B

1.1.2. AplicagGes Financeiras
1.1.2.1.Fundos de Investimento
1.1.2.2.CDB

1.1.3. Clientes

1.1.3.1.Duplicatas a Receber de Clientes ( ou apenas Clientes)



1.1.3.1.1.Cliente A

1.1.3.1.2.Cliente B

1.1.3.2.(-) Duplicatas Descontadas
1.1.3.3.(-) Provisdao para Devedores Duvidosos
1.1.4. Outros Contas a Receber
1.1.4.1.Empréstimos a Receber
1.1.4.2.Adiantamento a Funcionérios
1.1.4.3.Impostos a Recuperar

1.1.5. Estoques

1.1.5.1.Produtos Acabados ou Mercadorias
1.1.5.2.Produtos em Elaboracao
1.1.5.3.Matérias Primas

1.1.5.4.Material de Consumo
1.1.5.5.Material de Escritorio

1.1.5.6.(-) Proviséo para Perda no Estoque
1.1.6. Despesas Antecipadas
1.1.6.1.Prémios de seguro a apropriar
1.1.6.2.Aluguéis

1.1.6.3.IPVA

1.1.6.4.Assinatura de Jornais e Revistas

1.2. NAO CIRCULANTE

1.2.1. REALIZAVEL A LONGO PRAZO
1.2.1.1.Clientes

1.2.1.2.Contas a Receber

1.2.1.3.Despesas Antecipadas

1.2.1.4.Depositos Judiciais

1.2.1.5.Empréstimo a Socios / Acionistas

1.2.2. INVESTIMENTOS
1.2.2.1.Participacdes em Controladas/Coligadas

1.2.2.2.Participages em Outras Empresas
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1.2.2.3.0utros Investimentos
1.2.2.4.(-) Provisdo para Perda em Investimento
1.2.3. IMOBILIZADO
1.2.3.1.Terrenos

1.2.3.2.Imoveis

1.2.3.3.Instalagdes

1.2.3.4.Mé&quinas e equipamentos
1.2.3.5.Moveis e Utensilios
1.2.3.6.Veiculos

1.2.3.7.Marcas e Patentes

1.2.3.8.(-) Deprecia¢fes Acumuladas
1.2.3.8.1.Imdveis
1.2.3.8.2.Instalacbes
1.2.3.8.3.Méquinas e equipamentos
1.2.3.8.4.M0veis e Utensilios
1.2.3.8.5.Veiculos

1.2.4. INTANGIVEL

1.2.4.1.Fundo de Comércio Adquirido
1.2.4.2.Bens Incorpéreos

1.2.4.3.(-) Amortizacdo Acumulada

2. PASSIVO

2.1. CIRCULANTE
2.1.1. Fornecedores
2.1.1.1.Fornecedor A
2.1.1.2.Fornecedor B
2.1.2. Contas a Pagar
2.1.2.1.Agua
2.1.2.2.Luz
2.1.2.3.Telefone



2.1.2.4.Aluguel

2.1.3. Empréstimos e Financiamentos
2.1.4. Salérios a Pagar

2.1.5. Impostos a Pagar

2.1.6. Provisdes

2.1.6.1.Provisdo para Férias
2.1.6.2.Provisédo para 13° Salario

2.1.7. Dividendos a Pagar

2.2. NAO CIRCULANTE

2.2.1. EXIGIVEL A LONGO PRAZO
2.2.1.1.Fornecedores

2.2.1.2.Contas a Pagar
2.2.1.3.Empréstimos e Financiamentos
2.2.1.4.0brigag0es Fiscais

2.2.1.5.Empréstimos de Empresas Controladas/Coligadas

2.3. PATRIMONIO LIQUIDO
2.3.1. Capital Social

2.3.1.1.Capital Subscrito

2.3.1.2.(-) Capital a Integralizar
2.3.2. Reservas

2.3.2.1.De Capital

2.3.2.2.De Reavaliacao
2.3.2.3.Legal

2.3.2.4.Estatutaria

2.3.2.5. Fates

2.3.2.6.Sobras a disposicdo da AGO
2.3.3. Ajustes de Avaliacdo Patrimonial
2.3.4. Prejuizos Acumulados

2.3.4.1. Prejuizos Exercicios Anteriores
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2.3.4.2. Prejuizos Exercicio Corrente

3. CONTAS DE RESULTADO

3.1. RECEITA BRUTA DE VENDAS E SERVICOS

3.1.1. Receita Unidade Principal

3.1.2. Receita Filial

3.2. VENDAS CANCELADAS

3.2.1. Unidade Principal

3.2.2. Filial

3.3. IMPOSTOS SOBRE VENDAS E SERVICOS
3.3.1. Unidade Principal

3.3.2. Filial

3.4. CUSTO DA MERCADORIA/PRODUTO E SERVICOS PRESTADOS

3.4.1. Custo Unidade Principal

3.4.2. Custo Filial

3.5. DESPESAS OPERACIONAIS

3.5.1. Despesas Operacionais — Unidade Principal
3.5.1.1. Despesas com Vendas

3.5.1.2. Despesas Gerais e Administrativas
3.5.1.3. Encargos Financeiros Liquidos

3.5.1.4. Outras Receitas e Despesas Operacionais
3.5.2. Despesas Operacionais - Filial

3.5.2.1. Despesas com Vendas

3.5.2.2. Despesas Gerais e Administrativas
3.5.2.3. Encargos Financeiros Liquidos

3.5.2.4. Outras Receitas e Despesas Operacionais
3.5.3. Resultado de Equivaléncia Patrimonial
3.5.3.1.Resultado da Investida A
3.5.3.2.Resultado da Investida B

3.6. OUTRAS RECEITAS OU DESPESAS
3.6.1. Unidade Principal
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3.6.1.1.Receita de Vendas de Bens do Ativo Nao Circulante
3.6.1.2.Baixa de Bens do Ativo Nao Circulante

3.6.2. Filial

3.6.2.1.Receita de Vendas de Bens do Ativo Néo Circulante
3.6.2.2.Baixa de Bens Imobilizados

3.7. PROVISAO PARA IMPOSTO DE RENDA E CSLL

Manual do Plano de Contas

Ativo Circulante:

Elementos, bens e direitos com maior grau de liquidez, ou seja, aqueles que podem ser
convertidos em dinheiro em um curto prazo.

Disponivel:

Ativo circulante cuja liquidez foi realizada. Serve para aplicacdo imediata.

Aplicacdes financeiras:

Compra de um ativo financeiro, na expectativa de que, no tempo, produza um retorno
financeiro ou seja, espera-se nao sé obter o capital investido, como também um excedente, a
titulo de juros muito altos

Cliente:

Agente com o qual as transacBes comerciais fruto das atividades diretas ou indiretas da
empresa sdo realizadas. Fonte de receita da organizacéo.

Outras contas a receber:

Fontes de receitas que ndo sejam oriundas de clientes; norteia a organizagcdo quanto sua
capacidade de geracao de fonte de receitas alternativas.

Estoque:

Estoque ou existéncias, refere-se as mercadorias, produtos (finais ou inacabados) ou outros
elementos na posse de um agente econdmico. E usado sobretudo no dominio da logistica e
da contabilidade. Representa a capacidade de poder econdmico/financeiro da empresa.
Despesas Antecipadas:

Aqui séo classificadas as aplicacfes de recursos em despesas cujo beneficios para a empresa

ocorrerdo no exercicio seguinte.
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Ativo Né&o Circulante:

Bens de permanéncia duradoura, destinados ao funcionamento normal da sociedade e do seu
empreendimento, assim como os direitos exercidos com essa finalidade.

Realizavel a Longo Prazo:

Direitos realizaveis apds o término do exercicio subsequente; direitos derivados de vendas,
adiantamentos ou empréstimos a sociedades coligadas ou controladas, acionistas, diretores
ou participantes no lucro (ndo constituem negdcios usuais).

Investimentos:
Aquisicdo de bens de capital com o objetivo de obtencdo de receitas por intermédio do
trabalho/utilizagéo do referido bem.

Imobilizado:

Conjunto de bens necessarios a manutencdo da atividade da empresa. Tem grande
representatividade na formac&o do valor de mercado da empresa.

Intangivel:
Ativos ndo compostos de existéncia fisica, mas por sua vés apresentam valor agregado;
podendo ser exemplificados por; direitos de exploracdo de servicos publicos mediante
concessdo ou permissdo do Poder Pablico, marcas e patentes, direitos autorais adquiridos,
softwares, etc.

Passivo Circulante:

Passivo circulante sdo as obrigacdes que normalmente séo pagas dentro de um ano: contas a
pagar, dividas com fornecedores de mercadorias ou matérias prima, impostos a recolher (para
0 governo), empréstimos bancarios com vencimento nos préximos 360 dias.

Fornecedores:
Credor responsavel pelo fornecimento de mercadorias ou servigos, 0s quais Sao responsaveis
pelo funcionamento da operacdo da empresa.
Contas a pagar:
Conta que se faz necessario um processo de gestdo que € projetado para controlar, antecipar
e gerar uma estimativa das obrigacdes durante 0 més ou periodo.

Empréstimos e Financiamentos:
Conta responsavel pelo monitoramento da alavancagem financeira. Faz-se necessario

eficiente sistema de gestéo para referida conta.
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Salarios a pagar:

Manutengéo da forga de trabalho

Impostos a pagar:

Obrigacdes para com o Estado brasileiro, estados e municipios, imposi¢cao de um encargo
financeiro ou outro tributo sobre a instituicdo por um estado ou o equivalente funcional de
um estado a partir da ocorréncia de um fato gerador.

Provisoes:

Reservas financeiras para fins de garantir o cumprimento de obrigacdes futuras, de forma a
prevenir o caixa de impactos financeiro que possa comprometer a saude financeira da
organizacao.

Dividendos a pagar:

Contabilizacdo da distribuicdo de lucros ou dividendos por ocasido do balanco

Passivo Néo Circulante, exigivel a longo prazo:

Obrigacdes a serem liquidadas apds a finalizacdo do exercicio

Patrimoénio Liquido

Representacdo da riqueza efetiva da empresa. Nesse grupo, sdo reunidas informag6es como
o valor que foi investido no negdcio, os lucros que foram gerados e estdo aguardando a
distribuicdo entre os sdcios/acionistas, acbes em tesouraria e reservas de valores.

Capital Social:

Montante que 0s sdcios ou acionistas estabelecem para sua empresa no momento da abertura.
E a quantia bruta que é investida, 0 montante necessario para iniciar as atividades de uma
nova empresa, considerando o tempo em que ela ainda n&o vai gerar lucro suficiente para se
sustentar.

Reservas:

Tem por finalidade assegurar a integridade do Capital Social, e s6 pode ser utilizada para
compensar prejuizos ou aumentar o capital.

Ajuste de Avaliacédo Patrimonial:

O ajuste da avaliacdo patrimonial é o resultado do valor da avaliacdo dos bens em relacdo ao
seu valor justo. O valor justo é a quantia pela qual um ativo pode ser trocado, ou um passivo
liquidado, por duas partes dispostas a isso e independentes entre si. O objetivo esta em

garantir que a determinacdo do valor justo ocorra em condigdes usuais de mercado, ou seja,
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que fatores que pressionem para a liquidacdo da transacdo ndo interfiram na definicdo do
valor final.

Prejuizos Acumulados:

Apontamento dos resultados negativos acumulados no exercicio vigente e nos exercicios
anteriores.

Contas de Resultados:

Contas com as Receitas e as Despesas do periodo, que devem ser encerradas no final do

exercicio para que se apure o resultado do exercicio.
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