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Instituto de Desenvolvimento
das Empresas de Alimentacao




CONGELAMENTO

Como esta o
abastecimento
da sua empresa?

Em horarios estrategicos
alguns produtos campeoes
de venda acabam?

_. g e = '._"l;,
: -l - L -
I:'-'.'_"J.'_ 2 . . 3 L
R S BB foyr
g, P O e L )
L N R IR 0w
& = R e . B T o
- - e
N
'




CONGELAMENTO

E se...alguem da sua
producao faltar?
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A produtividade
dos funcionarios
da industria

e boa?
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CONGELAMENTO

A empresa consegue
fazer vendas e atender
grandes clientes

como restaurante,
bufées, escolas?




CONGELAMENTO

Consegue dar folgas nos
sabados, domingos, feriados
ou mesmo em dezembro
para os funcionarios?




CONGELAMENTO

Apresenta diversidade
e padronizacao
dos produtos finais?
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— CONGELAMENTO

A empresa possul
vontade de abrir um

ponto quente ou uma
outra loja sem area de

producao?




CONGELAMENTO

Congelamento e um eficiente sistema

de conservacao de alimentos, retirando-lhes
O calor ate que a temperatura apropriada
atinja seu interior.
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CONGELAMENTO

Objetivos e vantagens

e Aumento da produtividade dos funcionarios.
e Concentracao da producao.

e Aumento do mix de produtos.

e Produtos quentes mais vezes por dia.

e Aumento de vendas.
e Melhora na gualidade de vida dos

funcionarios da producao.
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CONGELAMENTO

Objetivos e vantagens

e Instalacoes de Pontos Quentes em locals de grande

concentracao de publico e com altos custos
de ocupacao (shopping center, condominios).
e Reducao das perdas de produtos.
e Rapidez de reposicao dos produtos.
e Padronizacao dos produtos.
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CONGELAMENTO

Congelamento Rapido
10°C/minuto

Congelamento Lento
2°C/minuto




CONGELAMENTO
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CONGELAMENTO
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CONGELAMENTO
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CONGELAMENTO

Embalagens

e Conter, proteger, identificar.

e Comercializar o produto ate os pontos quentes.

e A embalagem deve ser. impermeavel a agua e
a0 oxigenio, leve e resistente a baixas
temperaturas e resistente ao fechamento.
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CONGELAMENTO

Armazenamento em camera

Caixas plasticas:

e para se armazenar os produtos congelados e embalados, o
ideal e utilizar caixas brancas.

e 35S caixas devem ter aberturas para permitir a entrada do frio e
serem resistentes ao congelamento.
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CONGELAMENTO

Armazenamento em camera




CONGELAMENTO

Linha do pao frances




Linha do pao frances

Pesagem dos
ingredientes
|

Mistura
|

Descanso
|
Divisao
|

Modelagem
|

CONGELAMENTO

Fermentacao

Assamento

Todo
Processo se
da na padaria
ou fabrica.
Método
direto.

Pré-assamento

Embalagem Congelamento
| |
di
4 195 Embalagem
Assamento |
| >3 mleses
Loja Assamento
pré-assado |
Loja

pré-assado congelado

|
Congelamento

Embalagem

1 mes
|
Assamento
\
Loja
massa congelada
fermentada
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Congelamento

Embalagem
|

> 3 meses
|

Descongelamento

Fermentacao
|
Assamento
|
Loja
massa congelada nao
fermentada
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CONGELAMENTO

| ha folhada

N

\ Lin

-
1}

4—:_‘& ]

o




Instituto de Desenvolyvi




Instituto de Desenvolvimento das Empresas dedAlimentacio (IDEAL)




CONGELAMENTO
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CONGELAMENTO

Bolos secos
congelamento
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CONGELAMENTO

Bolos secos

descongelamento
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CONGELAMENTO

Controle de congelados

e Definicao do mix de produtos a serem congelados.
e Calendario de Congelados.

e Pedido de Congelados.

e Mapa da Camara.

e Balanceamento de Receltas.

e Estoque Minimo.

e Logistica



CONGELAMENTO

Calendario de congelados

Como fazer?

e Definicao do Mix de Congelados.

e Definicao dos dias de Producao.

e Definicao dos funcionarios que serao responsavels por
determinadas linhas de produtos.




CONGELAMENTO

Calendario de congelados

Produto

Quantidade por pacote / porcoes ‘

Massa de coxinha

Estoque minimo (em pacote / porcoes)

Coxinha ¢/ catupiry 5 {® SEEslE

grande
Coxinha grande 6 10 pacotes
Enrolado de salsicha 3 5 pacotes
Enrolado misto 3 5 pacotes
Mini bolinha de queijo 50 4 pacotes
Mini coxinha simples 50 4 pacotes
Mino risole 50 4 pacotes
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CONGELAMENTO

Calendario de congelados
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CONGELAMENTO

Food service

e Cook Chill
e SOous vide
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CONGELAMENTO

Cook chill

e Preparo.

e Rapido resfriamento a 3°C.

e Estocagem em camara frigorifica.

e Regeneracao em um forno cominado ou em banho maria,
por aproximadamente 30 minutos.
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CONGELAMENTO

Vantagens do cook chill

e Reducao de desperdicios.

e Reducao do tempo de mao
de obra.

e Atendimento de maior
numero de clientes.
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CONGELAMENTO

Situacoes previas a avaliar

e Resfriamento de produtos.
e Calendario de producao.
e Ordem de producao por setor.

e Receltuario padraoc com mark ups atualizados.

e Pre-pesagem.

e Aval

e Ava

acao de rupturas.

lacao de produtividade por setor.



CONGELAMENTO
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