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RESUMO

Os sulfitos sao classificados como aditivos alimentares que atuam inibindo a
deterioracdo causada por bactérias, fungos e leveduras em alimentos acidos e
inibindo reagBes de escurecimento enzimatico e ndo enzimético durante o
processamento e armazenamento. A determinacdo da umidade é um importante
parametro de qualidade, pois o teor de umidade de um produto alimenticio afeta o
armazenamento e a comercializacdo do produto. A andlise de acidez alimentar é
recomendada para um grande namero de alimentos como leite, leite de coco, coco
ralado, 6leo, vinagre, produtos de frutas, etc. sendo um indicador de seu estado de
conservacao. Este relatério tem como objetivo descrever as principais atividades
praticas desenvolvidas durante o estagio curricular supervisionado. Verifica-se que
as andlises realizadas durante o periodo do estagio, estdo de acordo com os
padrbes vigentes esperados. Os resultados obtidos das analises de sulfito, umidade
e acidez do coco ralado umido e adocado foram satisfatérios, tendo como média 233,
80 ppm de sulfito; 6,0% a 7,0% da umidade; e 3,5% a 4,0% da acidez.

Palavras-chave: estagio curricular; sulfito; umidade; acidez; analises.



ABSTRACT

Sulfites are classified as food additives that act by inhibiting spoilage caused by
bacteria, fungi and yeasts in acidic foods and by inhibiting enzymatic and non-
enzymatic browning reactions during processing and storage. Moisture determination
is an important quality parameter, as the moisture content of a food product affects
the storage and marketing of the product. Food acidity analysis is recommended for
a large number of foods such as milk, coconut milk, grated coconut, oil, vinegar, fruit
products, etc. an indicator of its state of conservation. This report aims to describe
the main practical activities developed during the supervised curricular internship. It
is verified that the analyzes carried out during the internship period are in accordance
with the expected current standards. The results obtained from the analysis of
sulphite, moisture and acidity of the moist and sweetened grated coconut were
satisfactory, with an average of 233.80 ppm of sulphite; 6.0% to 7.0% moisture; and
3.5% to 4.0% acidity.

Keywords: curricular stage; sulphite; moisture; acidity; analysis.



SUMARIO

L INTRODUGAOD ..ot e e e e 7
2 OBJETIVOS ..ottt ettt ettt et e e 9
2.1 OBIETIVO GERAL ...ttt et 9
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS ..ot ettt 9
B DESENVOLVIMENTO . ...ttt 9
3.1 ANALISE DE SULFITO NO COCO RALADO UMIDO E ADOCADO ................. 10
B.LL OBIETIVOS ..ottt 11
B. 1.2 AMOSTRAGEM ...ttt 11
3.1.3 DETERMINACAO ANALITICA ....ooeieeeeee ettt 11
3.1.4 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL ......iiiiie et 12
B. L5 RESULTADOS ...ttt ettt et 14
3.2 ANALISE DA UMIDADE DO COCO RALADO UMIDO E ADOCADO .............. 14
T 0] | = 1Y/ OO 15
3. 2.2 AMOSTRAGEM ..ottt ettt 15
3.2.3 DETERMINACAO ANALITICA .....oenieieee e 15
3.2.4 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL .....oooiiiiieieeete et nnas 15
3.2.5 RESULTADOS .....ootiiiiieiiteceeeee et eete et st ete st et nn e ene st ennaenn e 16
3.3 ANALISE DA ACIDEZ DO COCO RALADO UMIDO E ADOCADO ................. 17
TR I 0] 1= 1Y/ T 17
3.3.2 AMOSTRAGEM ....coooove ettt ettt 17
3.3.3 DETERMINACAO ANALITICA ...ttt 17
3.3.4 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL ......oooiiiieieeieceeee st 18
3.3.5 RESULTADOS ......ooiiieiieecieee et ee et en et natees et sttt ee e e 19
4 CONCLUSAD. ...ttt ettt 20
o = N 1N TR 21
ANEXOS.....oe oottt ettt e ettt eane s 22
ANEXO 1 — AVALIACAO PERIODICA = SUPERVISOR.......ccoovieeeeeie e, 22

ANEXO 2 — AVALIACAO PERIODICA — ESTAGIARIO.......ccoveevieiieeeeieeieeenn. .23



1 INTRODUCAO

Importantes evolugbes vém ocorrendo em conceitos desde o século passado
referente a qualidade, especialmente em face dos requisitos do cliente. Portanto, o
"processo de melhoria continua" torna-se o objetivo e o comportamento de cada
instituicdo ou organizacdo. Nos laboratérios industriais, isso ndo € excegdo. Diante
desses requisitos, a melhoria da qualidade dos produtos oferecidos e seu controle é
uma consequéncia natural desse processo (CHAVES, 2010).

Os laboratérios devem garantir que os resultados produzidos reflitam de
forma confidvel e consistente o produto que esta sendo analisado, garantindo que
nao representem o0s resultados de qualquer interferéncia no processo. As
informacdes resultantes devem atender as necessidades de seus clientes e
empresas para que possam identificar e realizar a analise corretamente (CHAVES,
2010).

Cultura tipica de climas tropicais, 0os coqueiros sao cultivados em cerca de 90
paises. No Brasil, o cultivo do coco é desenvolvido principalmente ao longo da costa
(litoral), do estado do Para ao Espirito Santo. Estatisticas atuais mostram que mais
de 266 mil hectares de lavouras sdo cultivados no Brasil, em quase todas as
unidades federativas. Segundo dados do IBGE, em 2000, a Bahia era o maior
produtor do Brasil com 402.937 mil frutas, seguida do Ceara com 193.729 e do Para
com 154.957.000 frutas. No mesmo ano, os trés estados nordestinos (Bahia, Ceara
e Sergipe) concentravam 52,9% da producdo de coco do pais, mostrando o
destaque do Nordeste nesse setor agricola (FONTENELLE, 2005).

A formulacdo do coco ralado ocorre apos a desintegracdo da polpa do coco
fresco, para extrair o 6leo ou mesmo para obter o leite, o produto coco moido é
deixado como residuo. E um produto obtido por: apés a retirada da casca e da
pelicula marrom da polpa, passa-se por um moedor continuo e o material é
prensado para extrair cerca de 20% do “leite” total presente na polpa do coco
(CARVALHO, 2007).

O coco ralado deve atender todas as especificacdes de qualidade. Branco,
tipico de coco ralado; sabor e aroma proprios, ndo ran¢oso; uniformidade de
granulos e lascas; livre de defeitos quantitativos como lascas e particulas escuras
que afetam a aparéncia ou uso do produto, como: a presenca de particulas e

fragmentos de casca, matéria vegetal estranha e impurezas minerais. No caso do



coco ralado umido e adogado, a operacgdo inicial € semelhante a da obtencdo do
leite de coco até a prensagem, momento em que o residuo, que ainda contém a
maior parte dos componentes do endosperma, é colocado em um misturador
mecanico (Figura 1). O coco deve ter pedacos soltos, branco e sem sabor rancoso.
A umidade maxima deve ser entre 6% a 7%, ndo sendo recomendavel ultrapassar,
segundo as conformidades da ANVISA (CARVALHO, 2007).

Figura 1 — forno de formulagéo do coco ralado umido e adocado.

Fonte: Préprio autor (2021).

E de suma importancia manter a qualidade dos alimentos, visto que é uma
das principais preocupacfes dos consumidores de todo o mundo, que tém maiores
exigéncias quanto a aparéncia e seguranca dos alimentos que ingerem, e a
legislacdo vigente exige que a industria alimenticia adote métodos de controle
higiénico-sanitario para garantir o abastecimento, a industria e comercializacdo de
produtos ndo perigosos, ambas priorizam a¢6es continuas de melhoria de processos
para garantir a qualidade do produto para atender as exigéncias legislativas e as
expectativas dos consumidores. A implementacdo de boas praticas de fabricacdo é
considerada a base do controle de qualidade nas empresas alimenticias, e € um
processo continuo sem fim, sempre acompanhado de adaptacao e inovacao visando
a melhoria continua de produtos e processos (VERONEZI; CAVEIAO, 2015).



2 OBJETIVO

2.1 OBJETIVO GERAL
Analisar o teor de sulfito, a umidade e a acidez do coco ralado Umido e

adocado.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Identificar e padronizar a quantidade de sulfito nos produtos de acordo as es-

pecificacbes padrdes legais (ANVISA e RDC) e do cliente;

¢ Identificar a padronizar a umidade e acidez do coco ralado umido e adocgado.

3 DESENVOLVIMENTO

A empresa MW Induastrias e Empreendimentos LTDA (INCOCO), conforme
ilustra a Figura 2 com sua logomarca, foi fundada em 20 de agosto de 2013, tendo
sua inauguracao no dia 23 de outubro de 2014, em Feliz Deserto, situado no litoral
sul de Alagoas, entre Piacabucu e Coruripe (local onde estéo situadas as fazendas
da empresa), regido caracterizada por conter coqueirais de praia com grande
genética do gigante da Malasia que produz seus frutos com tamanha qualidade. A
missdo da INCOCO é atender clientes, fornecedores e colaboradores com alta
gualidade e respeito, estando totalmente comprometida com o desenvolvimento

ambiental e social da regido em que se localiza (INCOCO, 2021).

Figura 2 — logomarca INCOCO.

Fonte: Préprio autor (2021).
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A equipe de laboratério e controle de qualidade é composta por Alda Maria
Guimardes a quimica responsavel, Maria Tamires a técnica e supervisora de
qualidade, e Floriana a auxiliar de laboratorio (INCOCO, 2021).

As andlises laboratoriais, de carater obrigatério pela INCOCO, sao
fundamentais para resultados validos exatos para um produto especifico, visando
manter sua qualidade e buscando atender as especificagdes de seus clientes. Neste
relatério, procura-se expor e informar as trés analises aprendidas (sulfitos, umidade
e acidez do coco ralado umido e adocado) que sédo realizadas diariamente dentro da
empresa, devido as suas caracteristicas, pois sua determinacdo e padronizacdo é
fundamental (INCOCO, 2021).

Existem cerca de mais 18 produtos produzidos hoje, incluindo 6leo de coco e
farinha de coco que séo produtos 100% naturais (INCOCO, 2021).

3.1 ANALISE DE SULFITO NO COCO RALADO UMIDO E ADOCADO

Os agentes sulfitantes, incluindo o diéxido de enxofre (SO2) e seus sais de
sodio, potassio e calcio, atuam como aditivos alimentares que podem inibir a
deterioracdo causada por bactérias, fungos e leveduras em alimentos &cidos e inibir
reacdes de escurecimento enzimatico e reacfes ndo enzimaticas diante o
processamento e armazenamento (FAVERO; RIBEIRO; AQUINO, 2015).

Deve-se ingerir moderadamente, pois eles se tornam toxicos quando
ingeridos em altas doses. A ingestdo diaria de mais de 0,7 mg/Kg pode causar: dor
de cabeca, dor abdominal, nauseas, vomitos e diarreia, reacdes asmaticas e em
casos extremos pode levar a morte (FAVERO; RIBEIRO; AQUINO, 2015).

Diante a esses motivos, seu controle & fundamental na industria de alimentos.
O método mais utilizado é o método de Shipton, que é uma adaptacdo do método
descrito por Monier-Williams. Desde o desenvolvimento desse método, ocorreram
mudancas adaptativas de acordo com o alimento a ser analisado, ampliando o
escopo do método. Embora demore um tempo relativamente longo, € um método
para determinar o sulfito livre (residual) em um laboratério com equipamentos mais
simples, por isso € mais viavel economicamente (FAVERO; RIBEIRO; AQUINO,
2015).

O método consiste a partir da adigcdo de &cido cloridrico & amostra no sistema

de aquecimento e resfriamento e na adicdo de nitrogénio por 30 minutos, onde o
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sulfito residual deixa o alimento e é fixado em uma solucdo de perdxido de
hidrogénio a 3%; entdo, o hidroxido de sodio 0,1M padrdo é titulagdo da solucéo
usada (INCOCO, 2021).

3.1.1 Objetivo
Realizar a andlise de sulfito no coco ralado através do método modificado por
Shipton.

3.1.2 Amostragem
De forma diaria, sédo levadas amostras do coco ralado para o laboratério pelos
funcionarios da producdo em um Bécker, de forma que realize o acompanhamento

do produto que esta a ser fabricado.

3.1.3 Determinacéo analitica

Materiais necessarios:
v' Espatula de aco-inox;
v Suporte universal,

v Garras com haste.

Vidrarias:

v' Erlenmeyer de vidro de 250 mL, graduada em 25 mL;
Pipeta de vidro volumétrica, graduada em 20 mL;
Pipeta de vidro volumétrica, graduada em 25 mL;
Pipeta de vidro, graduada em 5 mL;

Pipeta de vidro volumétrica, graduada em 5 mL;
Bécker de 250 mL;

Baldo de destilacdo com capacidade de 1000 mL;
Tubo de vidro recurvado;

Borbulhador de vidro;

AN N N N N N N N

Borbulhémetro de vidro.

Equipamentos:
v Cilindro de Nitrogénio;

v/ Manta aquecedora;
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v' Capela.

Reagentes:

v' 50g de coco ralado;
Hidroxido de sodio 50%;
Acido cloridrico — P.A;
Gas nitrogénio;

Solugéo indicadora de azul de bromofenol 0,4%;

AN N NN

Solucéo de peroxido de hidrogénio 3%.

Outros:
v Agua destilada.

3.1.4 Procedimento experimental

Inicialmente, por meio do método de Monier-Williams adaptado (Figura 3),
transfere-se 50g da amostra de coco ralado para o baldo de destilacdo, onde é
adicionado o volume de 350 mL de agua destilada e 20 mL de acido cloridrico. Num
Erlenmeyer adiciona-se 25 mL de peroxido de hidrogénio 3% (H202), completando
com 150 mL de agua destilada. No borbulhador transfere-se 5 mL de peroxido de
hidrogénio 3% e adiciona-se 3 gotas de azul de bromofenol em ambas as vidrarias.
Posteriormente, monta-se o sistema, acoplando o Erlenmeyer, borbulhador e tubo
recurvado, fixando o tubo de destilacéo retilineo ao baldo de destilacdo e ao sistema
do tubo recurvado. Todas as juntas sao verificadas para evitar vazamentos e injeta o
borbulhémetro ao baléo, ligando o fluxo de resfriamento a manta aguecedora em 5 e
observando as bolhas (INCOCO, 2021).

Figura 3 — Método de Mornier-Williams (adaptado).

Fonte: Préprio autor (2021).



13

Quando for observada a ebulicdo do sistema no baldo de destilagédo, diminui-
se a temperatura da manta aquecedora para 3 e marca aproximadamente 30
minutos, observando as bolhas. Em seguida, transfere-se o conteddo do
borbulnébmetro para o Erlenmeyer para realizar a titulagdo. A titulacdo ocorre
contendo a solucdo de hidroxido de sédio 0,1 M até visualizar a viragem da
coloracdo amarela ou azul para violeta, como mostra a Figura 4, e realizando o
calculo em seguida (Tabela 1). Apés o calculo, encontra-se o resultado desejado do
sulfito, como mostra a Tabela 2, onde estdo expressos seis dos resultados
escolhidos em dias aleatorios durante o periodo do estagio e realizados das anélises
do sulfito do coco ralado umido e adogado (INCOCO, 2021).

Figura 4 — resultado do sulfito do coco ralado. :

Fonte: Préprio autor (2021).

VxFx EqxNx10.000

= = ppm.

Equacéo da concentragdo SOz =

Tabela 1 — célculo de didxido de enxofre em ppm.

CALCULO DE DIOXIDO DE ENXOFRE (SO;) EM ppm:

\olume gasto na titulacao

<

Fator da solucédo

Eq Equivalente grama de Enxofre

Normalidade da solucéo

T\ Z

Peso da amostra (509)

Fonte: Carapitanga Industria de Pescados do Brasil LTDA.
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3.1.5 Resultados

Dados das seguintes determinacdes de sulfito no coco ralado Umido e
adocado:

Tabela 2 — Concentracdo de SO, em ppm no coco ralado imido e adocado.

CONCENTRACAO DE SO, EM ppm NO COCO RALADO UMIDO E
ADOCADO
ANALISE 1 243,00
ANALISE 2 250,30
ANALISE 3 190,50
ANALISE 4 329,20
ANALISE 5 280,00
ANALISE 6 109,80
MEDIA EM ppm 233,80

Fonte: Autor (2022).

Os resultados foram obtidos apos a analise de sulfito e a realizagdo dos
célculos, que séo obrigatorios, tendo como meédia 233,80 ppm. Como pode-se
observar na tabela 2, ha oscilagbes nos resultados conforme cada amostra seria
realizada, mas mesmo com as oscilagdes, os resultados estdo dentro dos
parametros de qualidade estabelecidos pela industria INCOCO e a ANVISA com

valor maximo permitido de 330 ppm de sulfito.

3.2 ANALISE DA UMIDADE DO COCO RALADO UMIDO E ADOCADO

A determinacdo do teor de umidade do coco ralado € um importante
parametro de qualidade devendo estar entre 6% a 7% quando for umido e adocado,
pois o teor de umidade no produto alimenticio pode afetar o armazenamento e a
venda do produto (INCOCO, 2021). O método utilizado como referéncia na
determinacdo da umidade utiliza a perda por secagem (LOD). A umidade esta
presente em quase todos os alimentos, e seu valor afeta suas propriedades. Quando
falamos de producdo, a agua ajuda a melhorar a qualidade do produto (mas o
excesso ou a falta dela pode ser prejudicial), por isso sua medi¢cdo € a mais utilizada
na analise de processos (TOLEDO DO BRASIL, 2021).

A umidade dos alimentos esta diretamente relacionada a sua estabilidade,
gualidade, de fato, afeta as caracteristicas do produto. Os empresarios precisam ter
0S equipamentos necessarios para demonstrar que seus clientes consumirdo

alimentos padronizados e conservados da melhor maneira. Além disso, é necessario
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saber a melhor maneira de armazenar esses alimentos com base no valor da agua
(TOLEDO DO BRASIL, 2021).

Atividades analiticas envolvendo alimentos muitas vezes exigem o
desenvolvimento e adaptacdo de métodos analiticos de rotina que sdo mais rapidos,
menos caros e mais simples do que os métodos de referéncia, sem sacrificar a
precisdo e exatiddo (TOLEDO DO BRASIL, 2021).

3.2.1 Objetivo
Realizar a andlise da umidade do coco ralado umido e adogcado em uma
balanca analitica.

3.2.2 Amostragem
Em um Beécker, diariamente, funcionarios responsaveis pela formulacédo do
coco ralado, levam amostras do mesmo para que o0 responsavel pelas analises

realize a determinacédo do teor de umidade da amostra.

3.2.3 Determinacéo analitica

Materiais necessarios:
v/ Espatula de aco-inox;

v' Prato de pesagem.

Vidraria:
v' Bécker de 250 mL.

Equipamentos:

v/ Balanca analitica.

Reagentes:

v' 3g de coco ralado.

3.2.4 Procedimento experimental

Inicialmente, apds o recebimento da amostragem, pesam-se 3g da amostra

do coco ralado umido e adogado no prato de pesagem tarada, e em seguida conduz
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a balanca analitica (Figura 5), onde o material é dessecado por um determinado
tempo a fim de obter o resultado do grau de umidade do produto, como mostra a
Tabela 3, constando os resultados das analises de seis amostras do produto,
escolhidos em dias aleatorios durante o periodo do estagio.

Figura 5 — Balanca analitica.

Fonte: Préprio autor (2022).
3.2.5 Resultados

Dados das seguintes determinacfes de umidade do coco ralado Uumido e
adocado:

Tabela 3 — Grau de umidade do coco ralado Umido e adocado.

GRAU DE UMIDADE (%) DO COCO RALADO UMIDO E ADOCADO.
ANALISE 1 6,3%
ANALISE 2 6,0%
ANALISE 3 7,0%
ANALISE 4 6,5%
ANALISE 5 7,0%
ANALISE 6 6,8%

Fonte: Préprio autor (2022).

Os resultados apresentados na tabela 3 foram obtidos medindo-se o teor de
umidade do coco ralado umido e adocado, os valores estdo de acordo com o0s
parametros de qualidade estabelecidos pela industria INCOCO e a ANVISA. O

percentual maximo permitido da umidade é de 6% a 7%, valores inferiores e
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superiores obtidos dos percentuais citados ndo sdo recomendados, pois o0 produto
ndo estara conforme os parametros desejado e ndo serd adequado para venda aos

consumidores.

3.3 ANALISE DA ACIDEZ DO COCO RALADO UMIDO E ADOCADO

A andlise de acidez alimentar é recomendada para um grande numero de
alimentos como leite, leite de coco, coco ralado (devendo estar entre 3,0% a 4,0%,
guando for imido e adocgado), 6leo, vinagre, produtos de frutas, etc. Para quantificar
a acidez de amostras incolores, recomenda-se a titulagdo convencional utilizando
um indicador fenolftaleina, enquanto para amostras coloridas, a titulacdo de
potenciometria € recomendada (IAL, 2008). A acidez de um alimento € um indicador
de seu estado de conservacao, pois reacOes de oxidacdo e deterioragcdo por
bactérias acidoéfilas aumentam a acidez do produto (CECCHI, 2003), mas também
podem prolongar a vida de prateleira do produto. Porque a diminuicdo do pH retarda
a acao dos microrganismos (GAVA, 2008).

A determinacdo da acidez geralmente € realizada por titulacdo, técnica
baseada na reacdo de um componente alvo com a adicdo de uma solucéo reagente
de concentracdo conhecida. A acidez afeta propriedades como sabor e aparéncia, e
€ um atributo importante em muitos alimentos. Ocorre naturalmente, formado
durante a fermentacdo ou adicionado durante o processo, € um meétodo de

conservacao padrao como indicador da qualidade dos alimentos (INCOCO, 2021).

3.3.1 Objetivo

Determinar o grau de acidez da amostra do coco ralado umido e adocado.
3.3.2 Amostragem

Amostra do coco da producao diaria, levada ao laboratorio por funcionarios da
producédo em saco de plastico (coco ralado) para acompanhamento da producéo ou
produto acabado.

3.3.3 Determinacgéo analitica

Vidrarias:
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v' Erlenmeyer de 250 mL;
v Bureta graduada de 25 mL;
v" Proveta de 250 mL.

Equipamento:
v Balanga semi-analitica.

Reagentes:
v Solucgédo de Hidréxido de Sodio (0,1M);
v' Solucéo indicadora de Fenolftaleina.

Outros:
v" 90 mL de agua destilada.

3.3.4 Procedimento experimental

Inicialmente, com a balanca semi-analitica tarada, transfere-se 10g da
amostra do coco ralado para o Erlenmeyer de 250 mL (Figura 6). Em seguida,
adicionam-se 90 mL de agua destilada, tampa-se o Erlenmeyer e deixa-0
descansando por aproximadamente 5 minutos. Apos o descanso estabelecido,
adicionam-se 3 gotas de Fenolftaleina e realiza-se a titulacdo sob o hidréxido de
sédio (NaOH) até obter a coloracdo rosada. Feito a titulacdo, confere-se a bureta
para ver o quanto foi gasto de NaOH e anota-se o valor, que sera o grau de acidez,
expresso na Tabela 4 de seis analises das amostras escolhidos em dias aleatorios

durante o periodo do estagio.

Figura 6 — Amostra do coco ralado no Erlenmeyer.

Fonte: Préprio autor (2022).



3.3.5 Resultados

Dados referentes a acidez do coco ralado imido e adogado:

Tabela 4 — Graus de acidez do coco ralado Umido e adocado.

GRAUS DE ACIDEZ (%) DO COCO RALADO UMIDO E ADOCADO

ANALISE 1 3,5%
ANALISE 2 3,5%
ANALISE 3 4,0%
ANALISE 4 4,0%
ANALISE 5 3,6%
ANALISE 6 3.9%

Fonte: Proprio autor (2022).
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Conforme a determinacédo do percentual de acidez do coco ralado umido e

adocado e apresentados na Tabela 4, constata-se que os valores obtidos das

analises estdo de acordos com os parametros de qualidade estabelecidos pela
industria INCOCO e a ANVISA. O percentual maximo permitido é de 3,0% a 4,0% e

nao deve ser excedida, pois sera considerado muito acida.
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4 CONCLUSAO

Através do estagio, obtive um maior enriquecimento intelectual e prético,
permitindo-me adquirir experiéncia ao colocar em agdo o ensino pratico e teorico
adquiridos do curso de técnico em quimica ao longo do estagio.

Compreende-se, entdo, a importancia da analise laboratorial em uma fabrica
de alimentos a partir do momento em que foi avaliado e analisado produtos com
resultados diferentes. Ao longo dos anos, as fabricas de alimentos vém adquirindo
tecnologia para obter boa qualidade em seus produtos, mantendo-os sempre sob
controle com excelente qualidade. Mas vale ressaltar que em perfeitas condic¢oes,
técnicos capacitados, vidrarias, reagentes e manutencdo do controle de qualidade
séo sempre eficazes e necessarios.

Portanto, concluiu-se que as andlises realizadas durante o estagio foram
satisfatorias e dentro do nivel médio esperado, ressaltando que € sempre valido

reavaliar a analise para que nao haja erros e danos a fabrica.
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ANEXOS

ANEXO 1 — AVALIAGAO PERIODICA — SUPERVISOR

ANEXO 1 - AVALIACAO PERIODICA - SUPERVISOR

EMPRESA/INSTITUICAO M.W. EMPREENDIMENTO LTDA . .
C. H. SEMANAL 20 HS
ALUNO o JOAO PAULO DOS SANTOS MARTINS
CURSO | TECNICO INTEGRADO EM QUIMICA
N ASPECTOS TECNICOS AVAUACAO
: EXC | BOM | REG | DEF
1 | Qualidade de trabalho X
2 | Seguran¢a que executa o trabalho X
3 | Interesse pelos aspectos do trabalho X
4 | Grau de iniciativa propria X
5 | Grau de aprendizagem dentro*do trabalho X
6 | Produtividade X
7 | Pro-atividade X
8 | Nivel de conhecimento tedrico e/ou técnico X
N | ASPECTOS HUMANOS AVALIACAO
: EXC | BOM | REG | DEF
Relacionamento social — Espirito de equipe X
Apresentagio pessoal X
Pontualidade X
Assiduidade X

Responsabilidade «

Procura adquirir novos conhecimentos — iniciativa

NN R W -

Revela dominio dos principios de organizagdo do
trabalho ¢ de organizagio Pessoal

8 | Esforca-se para superar as falhas

Coordenador
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ANEXO 2 — AVALIACAO PERIODICA - ESTAGIARIO

ANEXO 2 - AVALIACAO PERIODICA - ESTAGIARIO

DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES DE ESTAGIO

‘ W e LRy F 2N
Vocé teve a oportunidade de passar pelos setores e compreender a | x
razdo dos procedimentos adotados.
Vocé participou das rotinas de cada setor X
Vocé detectou problemas de alguma natureza: planejamento, | x
processo, produto, relacionamento, etc.
Sugeriu solugdes ao supervisor responsavel pelo setor relativo aos | x
problemas detectados.
As sugestdes propostas foram bem aceitas e implantadas de acordo | x
com a possibilidade da empresa.
Participei das tarefas operacionais. X
Pratiquei atividades relativas aos contetdos teéricos anteriormente | x
estudados.
Pratiquei o planejamento e da execucdo das atividades. X
Compreendi o envolvimento de cada um dos setores da empresa. X
Identifiquei, junto a diversos setores, o organograma da empresa X
Constatei a importancia do ‘'uso das técnicas e normas de obtengdo | x
de resultados positivos nas diversas atividades desenvolvidas.
Exerci minha lideranga na condugio de algumas atividades. X
Constatei a importancia de se conhecer o funcionamento de setores | x

¢ suas interligacoes.
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