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AUDIT DE L'ENTREPRISE 

GERMANI 

RESUME 

Dans le cadre du programme OPTIMA , l'ENSILA SIARC a ete mandate par l'ONUDI 
pour realiser une etude technico economique de l'entreprise GERMANI (Rio Grande Do Sul) 
specialisee dans la production de produits de biscuiterie. 

Le present document est le rapport final de l'audit 

II comprend les points suivants : 

o Audit technique des outils de production ; la refonte complete des outils de 
production devrait etre prograrnmee sans delais pour fiabiliser la qualite des produits et 
reduire significativement les couts de production 

o Organisation, Fonctionnement, Management: L'organisation appara!t tres lourde et 
rigide; elle para!t inadaptee pour resoudre les defis qui se posent actuellement a 
l'entreprise. Le cout du personnel greve lourdement la marge de l'entreprise 

o Aspects comptables et cofits de production : La marge financiere de l'entreprise est 
tres faible. Elle ne permet pas de degager les moyens necessaires pour assurer le 
developpement de l'activite biscuitiere 

o Environnement - marche : la societe est positionnee sur des marches traditionnels tres 
fortement concurrentiels pour lesquels elle est peu competitive aussi bien en terme de 
qualite de produit que de prix de revient. Les nouveaux marches qu' elle aborde 
actuellement sont remunerateurs; leurs volumes seront insuffisants pour utiliser la totalite 
du potentiel de production de l' entreprise 

En conclusion, l'entreprise doit mener de front plusieurs actions majeures 

•!• Restructuration de son outil de production et du management 

•!• Mise en place d'une nouvelle strategie de conquete des marches 

GERMANI dispose des competences necessaires a ces actions, le personnel de la 
societe doit toutefois sortir des schemas de pensees anterieurs pour realiser ces defis 
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1 PRESENTATION I HISTORIQUE 

1. 1 LE GROUPE STEDILE 

La societe GERMANI fait partie du groupe familial STEDILE. 

Le groupe possede les entreprises suivantes : 

o AGRALE : fabrications mecaniques et automobiles ( engins mecaniques, tracteurs, 
camions; motocyclettes, moteurs diesel) : 3 etablissements a Caixas do Sul, I etablissement 
a Manaus (Amazonie) 

o LAURALE : fabrication de charrues et autres materiels agricoles 

o FRUTALE: exploitation arboricole (pommes) clans la region de Caixas Do Sul 

o FAZENDA TRES RIOS: exploitation agricole de 3300 ha specialisee en ble, soja; 
mals 

o GERMANI : la position precise de GERMANI n'est pas encore tres precise. La 
poursuite de cette activite depend des perspectives de developpement qui sont tres bonnes 
pour l'activite pastiere qui sera developpee et probablement delocalisee sur un autre site a 
court terme. Par contre, la poursuite de l'activite est encore hypothetique pour l'activite 
biscuit. 

L'intervention de l'ONUDI a, en particulier, pour objectifs, d'identifier les potentiels de 
gain de productivite ou de developpement de nouveaux marches permettant de degager une 
marge su:ffisante pour assurer le developpement de l' entreprise. 

Tres important_le developpement de l'entreprise GERMANI doit obligatoirement etre 
effectue sur fonds propres a court terme. Le groupe STEDILE n'investira qu'a partir du 
moment ou la rentabilite de l' entreprise sera averee. 

1. 2 LA SOCIETE GERMANI 

GERMANI est initialement la marque de distribution d'une minoterie installee a PORTO 
ALEGRE. Cette societe creee en 1892 a arrete son activite de production et de vente en 1995. 

A cette date, le groupe STEDILE procede au rachat de la marque qui reste en sommeil 
jusqu'en 1997, date a laquelle le groupe la fait revivre pour commercialiser la farine produite 
sur le domaine TRES RI OS, propriete du groupe. 

Le volume de vente est foible, la commercialisation est limitee au marche regional. 

En 1998, CARLOS et FRANCISCO STEDILE assurent la reprise de l'activite de 
PASTIFICIO CAlXENSE par le biais d'une location de l'appareil et du personnel de 
production. 

1. 3 SOCIETE P ASTIFICIO CAIXENSE 

La fabrication et la vente de la farine fut l'unique activite de la societe jusqu'a la fin des 
annees 1940, epoque a laquelle fut lancee la production des pates alimentaires (tonnage 
mensuel = 800 kg/mois, marque Diana). En 1954, la societe proceda au rachat de la biscuiterie 
PERO LA 
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La societe connut alors une periode de croissance continue de 1954 a 1985 marquee 
notamment par 

o La construction des locaux actuels de fabrication en 1960 

o L'installation, en 1960, des lignes 1 et 3 encore en service aujourd'hui 

o Le rachat d'un moulin en 1966 

o Le lancement de nouvelles de gammes pates alimentaires et !'installation du materiel 
correspondant en 1960, 1972, 1980 et 1981 

D L'achat d'un elevage de poules en 1972 pour la fourniture des reufs necessaires a la 
fabrication des champagnes 

o L'installation de la ligne n° 4 en 1978 

A partit de 1985, la situation de l'entreprise va connaltre une degradation rapide suite a 
un projet malheureux d'extension de la capacite du moulin. 

En 1985, la societe procede 

D Au rachat de contingent d'ecrasement (la production de farine etait a cette epoque 
conditionnee a la possession d'un droit d'ecrasement; ce systeme etait proche du systeme 
:fran9ais encore en vigueur actuellement). 

o Au doublement de la capacite d'ecrasement du moulin par l'installation de materiel 
performant BUHLER. 

Malheureusement, presque immediatement apres la realisation de cet ambitieux et 
couteux programme d'investissement, le moulin bn1la. L'installation n'ayant ete assuree qu'a la 
moitie de sa capacite installee, l'entreprise se retrouva done avec une dette tres difficile a 
assumer. 

De plus, elle devait assurer la mouture du contingent de ble concedee par le 
gouvernement sans quoi elle perdait son droit a l'ecrasement. II fallut done sous-traiter la 
mouture dans des conditions financieres tres defavorables du fait des faibles performances 
techniques du moulin utilise. 

En 1990, l' application du plan COLLOR destine a stabiliser l' economie et a diminuer 
drastiquement !'inflation (alors de 90%/mois) a conduit au blocage des comptes bancaires et au 
ponctionnent d'une part importante des liquidites de l'entreprise. Le gouvernement a ensuite 
supprime les contingents des moulins sans compensation pour les pertes financieres ainsi 
occasionnees. 

La succession de tous ces evenements a mis la societe au bord de la cessation de 
paiement. Cela a engendre des dissensions au sein des actionnaires. 

Au cours des annees suivantes, la societe n'ajamais pu sortir de la spirale de 
l'endettement et les dissensions et la maladie d'un des actionnaires n'ont fait qu'accentuer le 
malaise. En 1998, dans l'incapacite d'honorer leurs engagements financiers, les actionnaires 
mettent la societe en situation de banqueroute et vendent le moulin pour payer les salaires des 
employes. 

GERMANI propose alors de continuer I' exploitation de l'affaire pour 2 ans selon les 
modalites suivantes : 

o GERMANI obtient la licence exclusive d'utilisation des marques, du materiel et du 
personnel de la societe. 
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o Les participations directes de la societe GERMANI se limitent aux 

+ paiement des matieres premieres 

+ paiement des salaires et animation de la force de vente 

+ Paiement d'une location des outils de production (materiels, personnels). Cette 
location couvre les frais d'exploitation mais elle est notoirement insuffisante pour 
pouvoir rembourser les dettes du Pastificio Caixense qui depassent 10 millions de Reals 

A l'issue du contrat de location actuel, les actifs du Pastifio Caixense (materiel, 
batiments, marques) seront mis aux encheres au plus offiant. L'attitude de GERMANI n'est 
pas encore tres claire en ce qui concerne le rachat ou non des actifs de la societe (voir ci-apres 
le paragraphe «le futur » ) 

Les seuls materiels recents de l'entreprise ont ete acquis par la societe GERMANI 

Par ailleurs, les marques PEROLA et DIANA etaient tombees en desherence suite au 
non-paiement des taxes correspondantes par le Pastificio Caixense; une societe du PARANA a 
procede a leur rachat a l'insu de GERMANI. Cette societe a somme GERMANI d'arreter sous 
18 mois !'exploitation de ces marques. GERMANI a du en catastrophe abandonner ces deux 
marques reputees (10% de notoriete environ sur l'etat du Rio Grande Do Sul ) pour les 
remplacer par sa marque propre tres peu connue et ne representant rien sur les marches de la 
biscuiterie et des pates alimentaires. 

2 LES ACTIVITES DE L'ENTREPRISE. 

L'entreprise produit et commercialise des produits de biscuiterie seche et des pates 
alimentaires. 11 n'y a pas eu, par le passe, et il n'y a pas actuellement d'activite de negoce. 

La gamme de produits est suffisamment developpee pour couvrir plusieurs segments du 
marche des biscuits 
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1 IMPLANTATION. 

Les plans detailles sont donnes en annexe 

L 'usine est installee en pleine ville. Elle est entouree de batiments residentiels. 
L'extension de l'emprise au sol est impossible. 

La proximite des habitations occasionne de nombreuses plaintes a cause du bruit et du va 
et vient des camions. 

2 LESLOCAUX 

Les batiments datent de 1960. Leur organisation ne repond plus aux normes actuelles. 
L'entretien du domaine bati a ete neglige depuis une dizaine d'annee du fait des difficultes 
:financieres du Pastificio Caixense. L' etat general donne une impression de «delabrement » 
assez marque. 

Par ailleurs, du fait des contraintes evoquees ci-dessus, l'entreprise GERMANI ne 
souhaite pas poursuivre l'activite sur le site actuel. L'entreprise serait demenagee sur un site 
industriel de 72000 m2 situe a proximite de Caixas do Sul. Ce site appartient a l'entreprise 
AGRALE qui doit le liberer prochainement. L'operation de transfert pourrait fare realisee a 
cout reduit. Le terrain actuel serait vendu a des promoteurs immobiliers ce qui permettrait de 
:financer une partie du demenagement. 

Dans tousles cas, GERMANI n'envisage aucun investissement lourd clans des 
constructions, meme pas clans une rehabilitation partielle du bati actuel. De plus, vu 
I' organisation actuelle, une telle action valoriserait Pastificio Caixense, ce qui n'est peut-etre 
pas clans l'inten~t a court terme de GERMANI clans l'hypothese d'un rachat lors de la 
prochaine mise aux encheres. 

2. 1 ORGANISATION GENERALE DES LOCAUX. 

Voir plan detaille en annexe 

La repartition des locaux n'est pas realisee selon les standards actuels 

o Les lignes de production sont reparties sur deux locaux distincts 

o Le stockage des produits finis est effectue clans les locaux de fabrication du fait du 
manque de place. 

o II y a melange des flux entre les matieres premieres, les emballages et les produits finis 

II n'est pas envisage de modifier cette organisation a court terme 

Dans l'hypothese ou une reorganisation complete de l'entreprise soit envisagee, elle 
devrait respecter les regles suivantes : 

o Marche en avant sans croisement des flux 

o Regroupement des activites communes : stockage des matieres premieres, petrissage, 
mise en forme des pates, cuisson, I re:froidissement, emballage stockage produit finis et 
expeditions 

o Les zones incompatibles entre elles doivent etre cloisonnees 

+ Separation petrissage I cuisson 
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+ Separation cuisson I emballage 

2. 2 ETAT DES LOCAUX 

Toutes les ouvertures exterieures sont equipees de moustiquaires pour empecher la 
penetration des insectes dans les locaux. Par contre, il n'y a pas de sas sur les portes dormant a 
l' exterieur. 

2.2.1 LOCAL DE PETRISSAGE «LIGNE 4 » 

La photo du local de petrissage est donnee au paragraphe materiel. 

Les murs sont carreles. Le sol est betonne. Les zones de roulage des chariots de pates 
sont recouvertes de toles metalliques pour favoriser ce roulage. Cette installation devrait, en 
theorie, etre adaptee au travail prevu; le manque d'entretien a rendu les conditions de travail 
assez difficiles : 

o Les plaques de toles sont disjointes et rendent difficile le roulage des chariots; 

o Les sols sont tres empoussieres et sales; 

o Le stockage de la farine a meme le sol empeche tout nettoyage serieux. 

Organisation du local 

L'implantation des di:fferentes activites liees au petrissage se traduit: 

o Par un croisement des flux 

o Par un empoussierement notable des installations; car les stocks de farine et les silos a 
sucre sont dans le local meme de petrissage. 

Dans le cas d'une modification de l'implantation ou d'une implantation future, ii serait 
important: 

o de separer les activites polluantes (pesee farine, sucre, etc.) 

o De respecter le principe de marche en avant. 

L'etat general du local est tres loin de ce que l'on peut attendre d'un local destine a la 
fabrication de produits alimentaires. 

Il est vrai que les produits de biscuiterie seche ne presentent aucun risque 
bacteriologique, ce qui excuse souvent le manque de nettoyage. A l'oppose, un local bien 
entretenu: 

o stimule le personnel 

o donne une image positive de l'entreprise 

0 reduit les risques de defaillances du materiel 
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2. 3 LOCAL DE LAMINAGE ET DE CUISSON «LIGNE 4 » 

Figure n° 1 : Local de cuisson Iigne 4 

L'entretien du local laisse a desirer. 

Le local est occupe par des cartons de produits finis qui 

o Encombrent 

o Prennent la poussiere 

Stockage des produits finis 
dans la zone de cuisson du 
four4 
Noter la poussiere sur les 
cartons 

Du fait du manque de place pour les produits finis, il n'est pas possible d'entreposer 
ailleurs les produits finis. 

Une solution consisterait a reorganiser les lignes de production et a installer les lignes 1 
et 3 en parallele de la ligne 4 

II faudrait probablement deplacer des murs ou des cloisons, cela ne paralt pas 
insurmontable au regard des avantages apportes. 

En effet, cela : 

o Favoriserait la reorganisation des equipes 

0 eviterait d'empoussierer les cartons de produits finis 

Du fait des incertitudes concernant le devenir du site, les responsables techniques 
hesitent a modifier I' organisation des locaux. Dans l'hypothese OU I' exploitation des lignes de 
biscuiterie soit poursuivie sur le site actuel, il paralt indispensable de prevoir cette 
reorganisation qui permettrait probablement d'assurer des gains de productivite notables par 

o Rationalisation des operations de petrissage qui seraient alors realisee en un meme lieu ; 
le local de petrissage «ligne 4 »dispose de su:ffisamment de place pour cela 

o Rationalisation du laminage : 3 personnes pourraient su:ffire a la conduite des deux 
lignes ( si elles sont remises en etat au prealable) 

o Rationalisation de la cuisson (possibilite d'isolement des fours, conduite des fours par 
un seul Fournier) 

o Rationalisation de l' emballage 
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o Rationalisation du stockage et des expeditions qui seraient realise dans le local 
actuellement devolu a la production des lignes 1 et 3 

2. 4 LOCAL D'EMBALLAGE 

Ce local est en cours de reorganisation. 

L' entretien general est identique au reste de l'usine. 

Le nettoyage quotidien est assez difficile a realiser du fait de l'encombrement du local et 
du manque de place disponible pour le rangement des cartons 

Figure n° 2 : Local d'emballage «ligne 4 » 

2. 5 LOCAL DE FABRICATION LIGNE 1 ET 3 

Les machines d'emballages 
sont a gauche de la photo 
Le manque de place limite 
l'espace disponible pour le 
stockage des cartons. 
L'installation de racks de 
stockage permettrait 
d' optimiser le rangement des 
emballages et des cartons et 
diminuerait l'emprise au sol 

Figure n° 3 : Local de fabrication ligne 1 et 3 : Stockage produits finis 

Le four n° I est a droite 
de la photo 
Noter le melanges des 
matieres premieres, Des 
cartons de produits finis 
et des bacs de biscuits 
«assortiments » en attente 
d'emballage 

Les remarques effectuees pour le local de cuisson "ligne 4" s'appliquent ici aussi 
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2. 6 STOCKAGE DES PRODUITS FINIS 

L'entreprise dispose de locaux de stockage. Dans la pratique, ces locaux sont tres peu 
utilises : 

o Ils sont eloignes des zones de production ; 

o Ils ne sont pas equipes ; 

o Ils seraient insuffisants pour le volume des produits a stocker. 

Les produits finis et les emballages sont done stockes aux endroits libres de l'usine (voir 
ci-dessus) 

o Les risques de pollution des produits finis par les matieres premieres sont notables; de 
nombreux cartons de produits finis sont recouverts de poussiere ; 

o Le nettoyage des locaux de fabrication est difficile voir impossible. 

La modification du mode de gestion des matieres premieres passe par une reorganisation 
complete des flux a l'interieur de l'usine et l'etude des moyens a mettre en reuvre pour reduire 
les nuisances actuelles. 

Plusieurs solutions ont ete envisagees 

o installation de rayonnage pour dirninuer l'emprise au sol; 

o augmentation de la capacite de l'ascenseur (900 kg actuellement) pour utiliser !es 
surfaces sous-utilisees du premier etage 

o : installation de silo pour Jes pulverulents (sucre, farine. amidon). 

Jusqu'a present, ces projets n'ont pas ete concretises du fait : 

o Du manque de moyen de l'entreprise Pastificio Caixense; 

o Du refus de GERMANI d'investir dans !es batiments: 

o Peut-etre aussi d'un manque de conviction en ce qui conceme rinteret economique des 
amenagements possibles. 

I La location d"entrepots serait un moyen de regler !es problemes de stockage des produits 
finis. II faudrait pouvoir en estirner le cout en regard des avantages induits. 

2. 7 LES LOCAUX : CONCLUSIONS 

Les locaux actuels ne sont plus adaptes a une exploitation rationnelle selon les standards 
industriels actuels. 

Leur entretien a apparemment ete delaisse depuis plusieurs annees. 

Dans l'hypothese de leur rehabilitation. il faudrait mettre en parallele le cout de cette 
operation avec I' installation de I'activite dans des locaux corn;:us selon !es regles actuellement 
en vigueur dans toutes les entreprises agro alirnentaires 

o Marche en avant 

o Regroupement des activites communes (petrissage, mise en forme, cuisson) 

o Separation et isolement des zones a risques 
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D Nettoyabilite des sols (installation d'egouts, revetements «hygieniques ») 

o Etat general des locaux ( clairs, aeres ) 

o Etc. 

3 MATERIEL ET PARAMETRES DE FABRICATION 

3. 1 LES UTILITES 

Generateur electrigue 

L 'entreprise dispose de 2 generateurs electriques dont la puissance totale est de 750 KW 

Ce materiel est ancien, mais parait assez bien entretenu. 11 est tres peu utilise. 

Preparation prealable du Sucre glace 

Le sucre glace est prepare sur un broyeur a cylindre de meunerie (marque MIAG; age 
superieur a 30 ans) situe au rez-de-chaussee. Le sucre est ensuite stocke dans !es 2 silos 
( capacite totale = 2500 kg) installes dans la salle de petrissage de la ligne 4. Le transfert se fait 
par pneumatique. L ·installation est equipee de filtres a air pour limiter !es rejets de poussiere. 
Les silos sont vides to us les jours. 

Le systeme est standard. L'extraction du sucre depuis les silos doit presenter des 
problemes de temps a autre si !'on enjuge par les traces de coups relevees en bas des silos a 
sucre. II faudrait aussi eviter toute presence d'eau a proximite des silos pour limiter !es risques 
de nettoyage. II ne faudrait jamais nettoyer a l'eau les sols a cote de ces silos. 

En regle generale, pour limiter les risques de mottage du sucre glace en silo, le broyage 
est assure au fur et a mesure de la consommation Cela necessite une installation specifique 
comprenant : 

o Un silo a sucre cristal dans un lieu sec (le sucre cristal motte mains que le sucre glace); 

D Un broyeur a sucre dans un local separe ; ce broyeur doit etre nettoye regulierement 
pour eviter les risques d'incendie ; 

o Une tremie peseuse qui n'est remplie qu'a chaque nouvelle petrissee 

Ce type d'installation permet : 

o De reduire !es risques lies a I' emploi et au stockage du sucre glace ; 

o D'affecter la surveillance du broyage au petrisseur ou au contremaitre, puisque 
I' operation ne requiert plus de main d'reuvre specifique. 
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3. 2 LIGNE 4 

3.2.1 LE PETRISSAGE 

Figure n° 4 : Zone et materiels de petrissage ligne 4 

Materiel 

Local de petrissage 
Au premier plan a droite : 
tremie d'alimentation du train 
de laminoir 
Au fond a droite : local de 
fermentation 
Au fond, a gauche : les petrins 
A droite derriere la tremie : la 
zone de preparation du sucre 
inverti 

Les petrins 
Noter au fond a gauche les 
silos a sucre glace 

2 petrins a 3 pales verticales de marque VESUVIO installes d'occasion en 1978 (voir 
photos) 

a capacite: 300 kg de farine soit 400 kg de pates; 

a 17 cuves de petrissage (16 utilisees actuellement) 

L' etat general des petrins parait assez bon. L 'entretien, par contre, laisse nettement a 
desirer: 

a pas de graissage des pales (traces de rouille) 

a empoussierement notable des parties hautes (moteur) 

a les soudures effectuees sur les cuves ne sont pas recouvertes de peinture (risque de 
rouille) 
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Procede 

La farine et le sucre sont introduits manuellement dans les cuves des petrins ; 
l'installation de tremies peseuses automatiques faciliterait le travail et permettrait 
indirectement de limiter le personnel. 

3.2.2 FERMENTATION 

La fermentation est assuree en cuve pendant 3hl/2 dans un local specifique de 25 m2 a 
temperature controlee (voir photo local de petrissage). 

Les cloisons de cette piece sont en bois. L'isolation semble bonne, un nettoyage et une 
refection reguliere des parois et du sol permettraient d'obtenir un local compatible avec 
l'activite alimentaire pratiquee. 

A noter 

Le chauffage de l'etuve ne fonctionne pas le dimanche pour des raisons de securite, alors 
que la preparation des pates fermentees demarre le dimanche apres-midi. En consequence les 
premieres pates du lundi posent souvent des problemes que les petrisseurs essaient de 
compenser en augmentant la quantite d'eau pour ramollir les pates. 

II serait nettement plus judicieux de prevoir un thermostat equipe d'une minuterie et une 
organisation des equipes qui permettrait d'avoir une temperature adaptee pour les premieres 
pates. Un gardien ou un contremai'tre pourrait aussi etre charge de surveiller l'installation. Les 
pates fermentees pourraient etre realisees plus tard dans la semaine. 

3.2.3 MISE EN FORME DES PATES 

La mise en forme des pates est assuree par un combine laminoir rotative - coupeuse a fil. 

3. 2. 3. 1 Description 

Pre -laminoir (voir photo ) 

o marque : fabrication locale ; age : 23 ans environ 

o Largeur de bande : 60 cm 

o Debit de pate maximal: Maria: 720 kg/heure, Autres pates: 500 kg/heure 

o Constitution 

• 1 extrudeur a pate a 2 cylindres cameles 

+ 3 paires de cylindres calibreurs 

Les rognures de pates sont extrudees a part de la pate fraiche et forme une sous-couche 
de pate(voir photo). 
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Figure n° 5: Materiel de laminage 

Feuilleteur alternatif (voir photo) 

o fabrication maison 

o Age = 23 ans. 

Figure n° 6 : Feuilleteur alternatif 
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Pre laminoir 

A I' extreme droite: 
extrusion des rognures 
revenant apres decoupe 

Au centre : tremie 
d' alimentation en pate 
fraiche 

Feuilletteur alternatif 

La pate deborde des deux 
cotes du tapis de transport 
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Laminoir 

Figure n° 7: Laminoir et roto decoupoir 

o marque: VESUVIO; installation d'occasion en 1978 

o Largeur de bande : 1 m 

o Cadence de pate : suit le debit du pre-laminoir; 

o constitution : 

+ 3 cylindres calibreurs 

• 1 roto-decoupoir a 1 cylindre 

rotative 

o marque VESUVIO 

o installation : 1978 

o Largeur cylindre : 1 m 

Train de laminoir 
Au premier plan : cylindre 
decoupoirs 

Roto decoupoir a un 
cylindre 

o constitution: identique aux standards de ce type de machine 

o cadence : inconnue 

GERMANI Page24 ONUDI/ENSIA-SIARC, 1999 



coupeuse a fil 
Figure n° 8 : La coupeuse a fil 

,;~ .. 
•. ""tl'P 

o marque VESUVIO 

o Installation : 1978 

o cadence : inconnue 

Les outils de decoupe et demise en forme 

Coupeuse a fil 
Ce materiel est simple dans 
son principe et facile 
d'emploi. 
Il faudrait probablement 
verifier tousles organes en 
rotation , refaire certains 
organes mobiles pour 
supprimer le jeu constate. 

Le tableau ci-apres presente le nombre de cylindres par machine, I' origine du fabricant ; 
les remarques relatives a ce materiel 

Tableau n° 1 : Les cylindres de mise en forme 

Cylindre Nombre Localisation fabricants Remarques 
pour 

Ro to- 6 Nova Petropolis (75 Km Cylindres teflones 
decoupoir Caixas do Sul) Certains sont marques (passage de pieces 

metalliques dans la pate) 
Rotative 2 Caixas do Sul Le revetement anti -adherent est usage . Les 

cylindres sont nettoyes directement sur la machine 

Les cylindres ne sont pas tous utilises. L'objectif de la direction est de faire toumer Ia 
ligne sur quelques produits seulement pour la rentabiliser au maximum. 

La plupart des cylindres ont ete abirnes par des pieces metalliques se trouvant dans la 
pate. Tant qu'il n'y aura pas de detecteurs de metaux installes sur les dispositifs d'alimentation, 
cela risque de se reproduire avec pour consequences 

o Une degradation de l'aspect final des produits; 

o Des couts de refection des cylindres non negligeables ; 

o Une image de marque degradee si les biscuits contenant des pieces metalliques arrivent 
au consornrnateur. 

La proximite des fabricants de cylindres est un plus non negligeable. Cela facilite : 

o La realisation de nouveaux cylindres 

o La refection des cylindres actuels (si besoin est). 
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3. 2. 3. 2 Etat general du materiel de mise en forme 

L'etat mecanique est deplorable : 

o La plupart des cylindres calibreurs et certains cylindres mouleurs sont rayes(voir photo) 

Cela est du au passage de parties metalliques incluses dans la pate. 

+ L' installation de detecteur de metaux supprimerait ce risque 

o Certains arbres d' entramement sont certainement fausses et ont deja casse a plusieurs 
reprises. Ila fallu bricoler des tubes destines a eviter le deportement de la bande de pate 
( voir photo) 

Figure n° 9 : Le« guide pate» ! ! 

Les cylindres calibreurs 
Noter le« guide pate» en 
travers du tapis 

Le mauvais entretien du materiel (des paliers en particuliers) est certainement a l' origine 
des casses. Cela peut-etre aussi du a un mauvais reglage ou a I' absence relative de maitrise des 
caracteristiques des pates. 

o Les roulements et pignons d'entramement de la coupeuse a fil sont «fatigues» 

+ Cela occasionne des variations de poids et un alignement irregulier des patons sur le 
tapis. 
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Figure n° 10 : Entree du four n°4 

L 'entretien de base du materiel est peu on mal assure 

o traces de pates sur les cylindres 

Figure n° 11 : Les cylindres calibreurs « nettoyes » 
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Sortie du train de laminoir 
I entree four 

Noter: les biscuits 
manquants suite aux 
problemes de laminage 

Entree four 
Biscuits« coupeuse a fil » 
Noter le mauvais alignement 
des rangs facteur de cuisson 
heterogene 

Cylindres calibreurs 
Noter les rayures et l'etat 
de surface general 
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o Le cylindre mouleur de la rotative n'est pas nettoye immediatement apres fabrication. 

~ Si la societe GERMANI souhaite poursuivre I' exploitation du materiel actuel, elle 
doit mettre en ceuvre, sans delai, un plan de revision et de maintenance qui permettra : 

D De reviser/refaire tous les paliers ; 

o De rectifier les cylindres calibreurs ; 

o d'assurer un entretien minimum de l'installation (graissage, depoussierage) 

o Etc. 

3.2.4 CUISSON 

Description 

o Marque du four : VESUVIO 

o Date installation : 1978 en occasion 

o caracteristiques : 

+ Longueur totale de la bande de four ( entree, sortie) = 77 m 

+ zone de cuisson = 57 m 

+ largeur de bande = 1 m 

+ nombre de zones = 9 

+ N ombre de cheminees d' extraction des buees = 6 + 1 cheminee en sortie de 
four . Les cheminees ne sont pas reliees entre elles. 

+ Mode de chauffe: electrique; Puissance installee: 160 kW: reglage voute -sole 
separee. La regulation de temperature est assuree par un dispositif automatique, installe 
en 1985. Chaque biscuit a un programme specifique code. 

3. 2. 4. 1 etat du materiel 

Figure n° 12 : Dessus du four 4 

Dessus du four n°4 
Noter l'amiante a l'air libre 
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11 est impossible de dire combien de temps le four va tenir. Seul un audit technique 
permettrait de repondre a cette question. De notre avis, le four devrait subir une revision 
complete portant notamment sur : 

o La refection des caissons dont certains sont probablement troues et d'autres deformes 
suite a des incendies dans le four 

o La bande de cuisson completement detendue et peut etre a changer 

o L'isolation thermique a refaire. La remise en place des plaques exterieures du four pour 
eviter a l'amiante de se repandre dans !'atmosphere (situation actuelle, voir photo); 

o La Revision du dispositif d'ouverture et de fermeture des cles de buees 

o La Revision des dispositifs de separation des zones de cuisson. 

o La revision et le remplacement eventuel des parties en rotation (tambours, roulements.) 

La conception et la construction d'origine du four paraissent bonne. Au vu du materiel, il 
est tout a fait possible de le conserver apres une revision complete Une telle action peut couter 
tres chere. Avant de prendre une decision, la societe GERMANI do it done examiner : 

o Le cout et l'inten~t de l'achat d'un four d'occasion remis a neuf 

0 le cout et l'achat d'un four neuf 

Dans tous les cas, il faudra prendre en consideration : 

o Les gains eventuels de production 

o Les couts induits ; 

o Les economies potentielles liees a une polyvalence du materiel et a une productivite 
accrue 

11 est possible que ce materiel puisse <lurer encore un certain temps sans panne majeure 
grave. 

Laisser le four dans son etat actuel, en n'effectuant que des reparations mineures, 
represente toutefois un pari hasardeux du fait de l'importance de ce materiel. 

3. 2. 4. 2 Productivite du four. 

En general, on considere que la capacite moyenne de cuisson d'un four tunnel est de 
20kg de produit par m2 de chambre de cuisson et par heure. Cela est une valeur souvent 
depassee dans la pratique. En appliquant cette regle au four VESUVIO; on obtient une 
production potentielle de 1140 kg de produit par heure. La cadence de production maxirnale 
est atteinte par les Maria a raison de 750 kg de pate par heure, soit environ 30 % en de9a de la 
capacite theorique. Au-dela de cette cadence, il est impossible de cuire correctement les 
biscuits. La comparaison de ces 2 chiffres montre que le four est «a bout de sou:ffle ». Pour les 
solutions a mettre en ceuvre : voir paragraphe ci-dessus. 

3.2.5 MATERIEL COMPLEMENT AIRE : APPLICATION D'HUILE ET DE SEL APRES 

CUISSON 

le dispositif est installe entre la sortie du four et le tapis de refroidissement 

o marque : PEREZ TO LIO LT A. Sao Paulo. 
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o Installation : 1980 ; neuf; revision complete en 1993 

o prmc1pe 

+ aspersion d 'huile 

+ depose de sel (tambour doseur) 

Ce dispositif est peu utilise actuellement, la ligne etant a saturation. Ce dispositif pourrait 
etre utilise pour la fabrication de biscuits feuilletes aperitif du style de ceux que l'on trouve 
actuellement sous la marque LU (anciennement BELIN). Cette technique permet de realiser 
une plus value reelle en terme d'aspect et de gout (il est facile de melanger des aromes au sel 
OU a l'huile de graissage). La Societe GERMANI maitrise deja la technologie du biscuit 
feuillete lamine. Une extension de gamme vers les biscuits aperitif, pourrait etre une 
opportunite a etudier avec attention du fait des marges potentielles. De plus, il ne semble pas y 
avoir encore de produits de ce type au Bresil. 

3.2.6 REFROIDISSEMENT (VOIR PHOTO). 

Figure n° 13 : Tapis de refroidissement 

Depart du tapis de 
refroidissement 
Noter sous le tapis le 
dispositif d'aspersion de 
gra1sse 

La longueur totale de re:froidissement est de 73 m. Le re:froidissement est effectue sur 2 
tapis superposes. Le transfert d'un tapis a l'autre se fait par gravite; une plaque inclinee limite 
la hauteur de chute. Ce dispositif ne permet pas de maintenir le classement des biscuits en 
rangs ce qui pose des problemes pour I' optimisation de I' operation d'emballage (voir 
paragraphe correspondant ). 

o Du fait de leur forme, les biscuits ronds peuvent assez bien se remettre en ordre dans 
les guides avant emballage. 

o II est plus que probable que le classement de biscuits carres ou rectangulaires est assez 
difficile a realiser. 

Le seul moyen pour maintenir le classement des biscuits est d'assurer le maintien a plat 
des produits tout au long du re:froidissement. Dans le cas de GERMANI, cela suppose des 
modifications importantes du systeme de re:froidissement avec obligation d'assurer en toutes 
circonstances des transferts a plat entre les differents tapis de transport pour maintenir 
l'alignement des biscuits : 

o Sortie four : maintien du systeme de tapis transbordeur incline ; 
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0 ensuite : installation d'une longueur suffisante de tapis a plat : il faudrait peut etre 
prevoir l'installation de tapis toumants 

o descente des biscuits au niveau de l' emballage par tapis incline 

0 classement (a !'aide du dispositif actuel OU a l'aide d'un classeur a biscuit standard) 

o transfert de biscuits sur champ vers les machines d'emballages par tapis 

o alimentation automatique des machines d'emballage (eventuellement) 

Ce type de modification impliquerait certainement une reorganisation complete du poste 
« emballage » 

Dans le cas des biscuits graisses et sales, les biscuits restent a plat car ils evitent les tapis 
de re:froidissement ; les transferts par «sabre» permettent en theorie de garder l'alignement en 
rangs des biscuits. 

L'etat general para1t assez mauvais: Entramement par a coups, grincements (manque 
de graissage, paliers defaillants ?) 

3.2. 7 EMBALLAGE (VOIR PHOTO POUR ILLUSTRATION) 

Tableau n° 2: Les machines d'emballage 

Materiel Marque Annee Cadence Debit max. Utilisee pour Nb 
(1) maximum (Kg/h)u 

Flowpack OTTO HANSEL 1984/ paquet 500 g 720Kg Paquets 4 1 
1999 24 cp/mn pochons 24 

agua et sol 
Emballage FABRIMA FM (2) 1998 paquets 100 g De 480 Kg Vrac 1 
vrac Modele FLEXIBAG 250 (neuf) I 80 cp/mn a2 000 Kg 

14 balances associatives 
capacite min I 00 g 
Capacite max. 1 kg 
Precision a 400g + 1 a 2g 

Emballeuse GOTESP 1998 50 a 55 ~360 kg/h Agua e sol 2 
a« plis » modele GOPACK paquets/mn Maria 
Emballeuse FORGROVEMR 1968 40 paquets/mn Agua e sal 1 
« a plis }} modele 110 ~320 kg/h 

(1 )Annee de construction I Reconditionnement 

(2) 5 tubes pour differents grammages :mignons (tube 135 mn 200 g); chocolat (tube 
160 mn 200 g) ; lait (tube 180 mn ; 400g) ; Assortiment (tube 200 mn ;) 250 g) 

La machine FORGROVE est dediee a l'emballage exclusif des Agua et Sal. Une des 
machines GOTESP est reservee a l' emballage des Maria. La 2eme machine GOTESP sert a 
emballer les Maria et les Agua e Sal. II est done necessaire d'en modifier les reglages a chaque 
changement de production. 

La machine «vrac » peut absorber la production du four lorsqu'elle est reglee en 400g. 

Les machines GOTESP et FORGROUE absorbent actuellement le four. Leurs capacites 
seront probablement insuffisantes en cas d'augmentation de la capacite du four. Le Flowpack 
est clans le meme cas. L'installation de machines performantes est un moyen d'augmenter les 
volumes de production et de reduire le cout main d'ceuvre par paquet. 
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Les machines a paquets plies sont installees a cheval sur la ligne de classement des 
biscuits. Cette configuration est classique. Les paquets sont ensuite repris et introduits 4 par 4 
dans les sacs .Les sacs sont soudes manuellement .La machine flowpack est, en octobre 1999, 
en cours d'installation. 11 est prevu de la mettre en ligne pour remplacer le remplissage manuel 
des sacs. 

L' organisation mise en place permet de minimiser les changement de formats. 

Figure n° 14 : Emballage: alimentation des machines d'emballage « ligne 4 » 
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Poste de chargement des 
machines d'emballages 
Noter le nombre important 
de personnel pour cette 
operation ( 4 chargeuses par 
machine) 
Noter le mauvais rangement 
des biscuits ce qui ne 
favorise pas leur ramassage 
et rend necessaire le 
personnel present 

Le poste de chargement 
des machines 
d'emballage : 
L' amenagement de ce poste 
permettrait de faire des gains 
de productivite notables 
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Figure n° 15 : Emballage « ligne 4 » : la sortie des machines a pochons, fermeture des 
sachets 

Figure n° 16: Emballage vrac 

3. 3 LIGNE 1 

La mise en place de la 
flowpack permettra de 
rationaliser ce poste 

La machine d' emballage vrac est alimentee directement 
depuis le four sans reprise des biscuits. 
Cette organisation permet de reduire le personnel necessaire 

La ligne I est dediee a la fabrication de biscuits secs emballes seuls ou en assortiment 

Cette ligne est equipee d'un dispositif d'enrobage qui permet une extension de gamme 
(biscuits « Mel ») 
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3.3.1 PETRISSAGE 

Figure n° 17 : Petrins » ligne 1 » 

Description du materiel 

2 petrins (voir photo) de marque RECORD 

Petrins bras en Z, cuve 
basculante 
Ce materiel est simple 
d'emploi et fiable. 
Une remise en etat s'impose 
( voir texte) 

o type : 2 bras en Z a cuve basculante, 1 vitesse ( valeur inconnue) 

o masse de pate realisable 

+ theorique 200 kg 

+ reel : 118 kg car les axes sont voiles et forcent. 

Chariot transbordeur de pate pour assurer la vidange du petrin. 

Protocole 

La duree de petrissage est de 15 a 20 minutes selon le petrin utilise. 

Le protocole de petrissage est affiche sur le poste de travail. 

Commentaire 

Le materiel de petrissage est dans sa conception tout a fait adapte aux productions 
realisees. 

Par contre, son etat mecanique est deplorable et son entretien general laisse nettement a 
desirer (voir photo). 

La societe a deux solutions, le choix sera avant tout economique. 

o Remettre en etat le materiel: roulement, systeme d'entrainement, verifier le parallelisme 
des arbres. 

o Remplacer le materiel; dans cette hypothese, il faut envisager !'installation d'un seul 
petrin capable de realiser 150 kg de pate en 20 mn. (Cadence et duree calculee en fonction 
de la cadence actuelle du four et en tenant compte des temps morts de petrissage ). 
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3.3.2 MISE EN FORME. 

Presen ta ti on 

Figure n° 18: Train de Laminoir « ligne 1 » 

Laminoir decoupoir (voir photo) de marque: FORTUNA (Bresil), achete d'occasion et 
installe en 1973; occasion. L'age depasse probablement 40 ans. 

o Largeur de bande de pate : 60 cm 

o 1 extrudeur 

o 3 paires de cylindres calibreurs 

o Decoupoir alternati£ 

Figure n° 19 : laminoir 
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Cylindres calibreurs, 
laminoir ligne 1 
L' etat de surface est 
deplorable ; Une 
rectification s'impose 
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Figure n° 20 : Entree du four 4 

Commentaire 

Entree four, ligne 1 

II manque de nombreux 
biscuits (voir texte) 

Comme le reste du materiel, le train de laminoir est tres fatigue. Son etat mecanique est 
deplorable (voir photos : cylindres rayes ; engrenage avec du jeu ; parallelisme des cylindres 
non respecte ; etc ... ) 

L'etat du materiel et probablement une mauvaise maitrise du petrissage, entrament 
frequemment le collage des pates lors de la decoupe ; les biscuits sont abilnes, et il y a perte de 
production car un operateur retire les patons presentant les plus gros defauts. 

Par ailleurs, cela conduit les operatrices a des manreuvres tres dangereuses comme de 
retirer la pate des cylindres en cas de bourrage. Aucun accident grave n'ajusqu'a present ete a 
deplorer, ce qui para1t surprenant. 

II n'y a pas de repos de pate apres petrissage. Cela est fort dommageable, car une pate 
fraiche a tendance a coller. II faudrait modifier les conditions de petrissage et/ OU les temps de 
repos. Le manque de competences biscuitieres reelles dans l'entreprise constitue un handicap 
pour cette action. 

3.3.3 CUISSON. 

Description 

Le four est de marque : FORTUNA Ces caracteristiques sont 

o Longueur de la zone de cuisson : 25 m 

o Largeur de bande de cuisson : 60 cm. 

o energie : fuel par brilleur central. : mode de chauffe : cyclotherme 

o Nombre de zones de cuisson : 2. 

La repartition des gaz de chauffe est faite par des deflecteurs qui repartissent la chaleur. 

o Entre la 1 ere et la 2eme zone. 

o entre la voute et la sole 

~ A noter que les deflecteurs «zone » sont grippes. , II est impossible de repartir la 
chaleur entre la 1 ere et la 2eme zone. 
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Parametres de cuisson. 

o debit : 300 kg de pate a l'heure ; cette valeur correspond a la capacite nominale du four 
( 20Kg/h/m2 zone de cuisson x 25m de cuisson x 0.6 m de largeur de bande) 

o La duree de cuisson est fixe : 6 minutes. 

o Temperature cuisson : 1° zone : 200°C ; 2° zone : 240°C 

o Horaire de fonctionnement : 7,8 heures par jour tousles jours sans variation au cours 
de l'annee. 

Controle. 

La temperature est controlee a l'aide de pyrometres. 

Commentaire 

Le four est a bout de souftle. 

o I' isolation est a revoir, 

o les organes de commandes essentiels sont inoperants, 

o Le fuel utilise con:fere de mauvaises odeurs du fait de trous probables entre la chambre 
de chauffe et la chambre de cuisson. 

Il est essentiel de prevoir soit une remise en etat soit le remplacement du four. Un four 
d'occasion a gaz OU electrique ferait parfaitement l'affaire. 

Dans le cas du remplacement du four, il serait toutefois opportun de reflechir dans le 
cadre d'un plan d'ensemble d'equipements de l'entreprise, (voir projet d'investissement). 

3.3.4 REFROIDISSEMENT 

Le refroidissement est effectue sur des tapis superposes en toile. 

La largeur totale de re:froidissement est de 26 m, la duree de refroidissement est de 8 mn. 
Il n'y a pas de variateur de vitesse, la duree de refroidissement est done constante. 

Le transfert de biscuits entre les tapis de refroidissement est effectue par gravite 

Il n'y a pas de classement de biscuit. 

Commentaires 

La duree de refroidissement est suffisante par rapport a la duree de cuisson. 

Dans le cas des produits en vrac, les tapis ne sont pas utilises, il faut alors veiller a ce que 
la temperature a l'emballage soit inferieure a 30°C. Le tapis situe apres l'enrobeuse est assez 
long pour assurer un refroidissement satisfaisant. 

Le declassement des produits lo rs du passage du 1 er tapis au 2eme tapis de 
re:froidissement (transfert par gravite) constitue le probleme majeur; le ramassage des produits 
est rendu tres difficile et necessite un supplement de main d'reuvre. Il est impossible 
d'envisager une automatisation de l'emballage. 

Dans le cas des produits en vrac, le probleme ne se pose pas. 

Dans le cas des biscuits enrobes, ce declassement conduit a une alimentation inadaptee 
de l'enrobeur; ce qui favorise le collage des biscuits. 
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3.3.5 ENROBAGE 

Le dispositif d'enrobage a ete fabrique par une entreprise mecanique_n5gionale. 

11 n'y a aucun dispositif pour reguler le debit de biscuit en entree d'enrobeuse. Les 
operateurs n'ont, apparemment pas de consignes pour repartir les biscuits et eviter leur 
amalgame en sortie d'enrobage. 

Figure n° 21 : Enrobeuse 

Enrobeuse : la sortie des biscuits 
Noter l'amal ame de biscuits 

Le dispositif d'enrobage conduit 

o Au collage des produits entre eux (voir photo). 

o A l'ecrasement et a la casse de nombreux biscuits. 

.-, .. 

Le dispositif de refroidissement destine a refroidir les biscuits et les separer les uns des 
autres est faiblement efficace. 

De plus, le manque d'entretien de l'installation a conduit a un colmatage du systeme 
d'aspiration de l'excedent de sucre. 

Le dispositif actuellement installe est peu couteux, ce qui est son seul avantage. 

Si l'entreprise veut developper sa gamme de biscuits glaces et en enrobes; elle aurait 
interet a s'equiper d'une glaceuse type Kreuter: les biscuits passent sous un film de sirop de 

GERMANI Page 38 ONUDI/ENSIA -SIARC , 1999 



gla~age . Actuellement, ils restent en rang et sont ensuite refroidis a plats et classes sur un 
tapis. 

Pour trier les produits, il faut au moins 4 personnes (voir photo). En plus de la qualite 
moyenne des produits obtenus, ce dispositif est done couteux en main-d' reuvre. 

D'apres la direction technique, le taux demise a l'ecart ne depasse pas 3%. Ce chiffre 
parait bas ; II est vrai que de nombreux produits que l' on pourrait considerer non conformes 
sont emballes (biscuits colles, casses). 

Dans la situation actuelle, il n'y a pas d'autres choix. 

Si la societe veut faire evoluer la qualite de ses produits et son image, il faudra 
rapidement reviser les choix technologiques mis en reuvre. 

Par ailleurs, I' emballage des biscuits en rangs, classes dans les caissettes permet 
eventuellement de faire du paquet type flowpack, ce qui est nettement plus valorisant que 
l'emballage vrac actuel. 

Figure n° 22 : Le tapis de ramassage four 1 

Figure n° 23Triage I ramassage des biscuits« ligne 1 » 
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Le tapis de ramassage I triage 
du four 1 
Noter a droite les caissons du 
four 1 
Le tapis de ramassage est 
poussiereux (sucre) 
Les caisses de biscuits (a 
gauche de la photo) sont en 
attente d' emballage. 
Ce stockage ne doit pas 
depasser 2 jours pour eviter 
la reprise en eau des produits. 
La realite est parfois 
differente. 
11 serait preferable de bacher 
les caisses pour eviter cette 
reprise en eau 

L'operation de 
ramassage et de triage 

II est difficile d'obtenir des 
produits de qualite dans ces 
conditions 
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3. 4 LIGNE CHAMPAGNE (LIGNE 3) 

3.4.1 MATERIEL 

Preparation des pates 

Figure n° 24 : Batteurs planetaires 

Batteurs 

A noter !'utilisation de la 
feuille pour la preparation de 
la pate. En regle generale, 
on pre:fere utiliser le fouet 
pour cette operation 

2 batteurs planetaires marques AMADIO. ORIGINE Bresil (Sao Paulo), 

o type : 5 0 litres, 

o 4 vitesses 

o Outil disponible uniquement la feuille. 

Graissage 

Figure n° 25 : Poste de graissage 

Emmoulage 

emmoulage a boisseau type« Copland» 

o equipee avec sucreuse 
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Poste de graissage de 
farinage et d'emmoulage 

La mecanisation de ces 
operations permettrait 
d'ameliorer la qualite et la 
productivite 
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o Cadence maximale : 100 kg/pate/heure 

o Dimension des plaques: 630x500; rangs de 16 biscuits par plaques .Les plaques sont 
en fer blanc 

Figure n° 26: Poste d'emmoulage 

Four de cuisson 

Emmouleuse 

A gauche derriere 
I' emmouleuse : la sucreuse. 

Les parties mecaniques des 
machines devraient etre 
revisees 

o Longueur 15 m; le potentiel de cuisson d'un tel four est d'environ 100 Kg de biscuits 
Champagnes a l'heure . Cette valeur varie selon la teneur en eau finale souhaitee pour les 
produits 

o entrainement par chaine 

D 2 plaques cote a cote ; 32 plaques au total dans la zone de cuisson 

o La duree de cuisson est fixee a 8 mn. 

Figure n° 27 : Les plaques de cuisson 
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Les plaques de cuisson 

La majorite sont deformees 
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Refroidissement 

Figure n° 28:Le poste de defournement 

L' operation de 
defournement 

Consommatrice de main 
d'ceuvre 
L'organisation et l'etat 
general du poste laissent a 
desirer 
A noter le depart du tapis de 
refroidissement sur la droite 
de la photo 

La depose des biscuits sur le tapis de refroidissement est effectuee manuellement par les 
operateurs charges du defournement. Les biscuits sont laisses a refroidir 5 mn sur plaques 
avant demoulage. La duree de refroidissement sur tapis est de 10 mn. 

Le refroidissement est assure par un tapis de 23 m de long 

Le tapis est en deux parties superposees. Le transfert du tapis superieur au tapis inferieur 
se fait par gravite. 

Emballage 

Figure n° 29 : Le poste d'emballage des «champagnes» 

L'emballage des 
champagnes 

Consommateur de main 
d'ceuvre 

L' empilement des biscuits 
nuit certainement a leur 
qualite 

3.4.2 COMMENT AIRES SUR L'ETAT ET SUR L'EMPLOI DU MATERIEL 

Le materiel est en mauvais etat. L 'entretien est assure au minimum pour ne pas dire 
absent. Il n'y a pas de programme de nettoyage; les plus gros problemes sont en apparence: 

o Les plaques qui sont dans leur majorite deformees et ne possedent pas de revetement 
anti - adherent ; 
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o Les batteurs qui presentent un jeu important et sont depourvus de fouet 

D Les chames du four qui devraient etre revisees rapidement. 

D'une fac;on general, tout le materiel devrait au moins subir une revision complete pour 
verifier l'etat des roulements et des parties mobiles. 

II devrait y avoir un suivi scrupuleux de tousles parametres de controles (voir tableau ci
apres). 

La modification de la chame et des poste de travail devrait permettre de degager les 
moyens humains necessaires ace suivi. De plus, une telle modification permettrait d'avoir un 
suivi plus serre du materiel et d'ameliorer significativement son entretien preventi£ 

Les operations d'enfournement, de defournement, de farinage et de graissage sont 
manuelles. Leur mecanisation permettrait d'ameliorer significativement la productivite de la 
ligne et la qualite des produits finis (voir ci-apres) 

Le poste « controle des poids » peut, soit etre exerce par l' ouvrier en charge de la 
palettisation ; soit etre effectue par le contremaltre. En effet, dans la configuration proposee, le 
nombre de biscuits par sacs est controle directement par les emballeuses ( emballage d'une ou 
plusieurs rangees completes de biscuits). Dans ces conditions, il suffit de maltriser le poids 
unitaire des biscuits pour maltriser le poids des paquets. Cela est obtenu par l'optimisation des 
conditions de petrissage et par le controle du poids emmoule et de la cuisson. Dans ce cas de 
figure, le controle systematique des poids devient inutile, il est possible d'effectuer cette 
operation par sondage. Cette operation est alors tout a fait realisable par l'ouvrier en charge de 
la palettisation ou le contremaltre. Cette organisation est tres courante clans les usines 
produisant des biscuits aux reufs 
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Tableau n° 3 : Les grands axes d'amelioration de la ligne 3 « champagne» : resume 

Poste Modification proposee Amelioration attendue 
Petrissage Poste de pesee automatique regularite des pates 

Eau 
Farine 
ffiuf 
Sucre 

minuterie pour controle duree petrissage Regularite du procede 
remplacement de l'outil actuel par fouet pate plus aeree 
modification du protocole (selon qualite finale permet d'avoir des produits plus 
attendue) croustillants ou fondant (selon battage 

employe) 
controle systematique de la temperature essentiel pour ma1triser le degazage des 

pates 
Nettoyage Installer brosse + aspirateurs Plaques propres 
des plaques 
Graissage Installer graisseuses automatiques controle de la masse d'huile/plaque 

Regularite de graissage 
Farinage Installer farineuse automatique Controle du farinage 

Allongement et modification de la chaine de 
convoyage des plaques 

Emmoulage Pompe automatique de remplissage avec detecteur de Limitation du personnel 
niveau dans la tremie 
controle et reglage du poids (a systematiser) Precision des pesees 

Mise au four Installer dispositif automatique de chargement Limitation du personnel 
Controle du Faire une revision complete des chaines Amelioration de la regularite de chauffe 
four d'entrainement et du dispositif de chauffe Augmentation probable de la capacite de 

cuisson 
Demoulage Deux solutions : Suppression du poste Demoulage 

1. decollement et demoulage par ventouse -+ Rangement des biscuits ce qui favorise 
Necessite installation specifique leur emballage 

2. demoulage directement Sur les plaques a I' aide de 
goulottes speciales 

Dans les deux cas, il faut installer un retour de 
plaques qui supprime toute manutention entre le four 
et la chaine de retour 

Mise en sacs Depend du systeme de demoulage Produits non abimes 
Dans tous les cas, assurer l'emballage a I' aide de Reduction personnel 
goulottes a main, adaptees aux sacs 

Clipsage Clipseuse automatique ou semi-automatique 

Certaines entreprises sont arrivees a un total de 4 personnes (emballage compris) pour la 
production de 300kg/heure. II est evident que cela necessite un materiel en etat, ce qui est loin 
d'etre le cas actuellement 

Le petrissage, la mise en moule, la cuisson, le demoulage peuvent etre realises par une 
seule personne sur les lignes automatisees equipee de foisonneurs en continu, d'un four tunnel 
et d'une chaine de transport des plaques en continu. Les premieres installations ont des 
capacites de 50 a 100 Kg de pate a l'heure ce qui conviendrait a GERMANI. Il est possible de 
trouver sur le marche europeen des installations d 'occasion de ce type pour des montants 
compris entre 150 KF et 1 million de francs ( 30 000 a 200 000 US$) 
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Tableau n° 4 : Commentaires sur le Procede de fabrication du «champagne »mis en reuvre par GERMANI 

Controle I remarques 
Operation actuelle Observation/ Consequence Proposition actuel A faire 
Petrissage : Les ceufs ne sont pas assez Remplacer la feuille par un fouet dun~e de Au minimum : : temperature Densite 
Melange ceuf-sucre: 5' montes Battre plus longtemps pour aerer la masse petrissage eventuel : duree de petrissage 
en 2° Vitesse a la feuille la masse est faiblement aeree Chauffer a 40° OU mettre des emulsifiants ne jamais mettre le sucre sur Jes ceufs a 

l'am~t, 

Melange farine : 2 a 3' La pate est corsee ; perte Utiliser le fouet ne jamais laisser la farine en contact sans 
en 4° vitesse a la feuille d'aeration, biscuits durs, battre le moins possible, tamiser la farine petrissage 

Caoutchouteux, peu avant emploi, ne pas depasser la 2° vitesse temps d'attente entre petrissage et 
developpes emmoulage au minimum 

Emmoulage remplissage/ Aucun Minimum : poids total de plaque, hauteur 
dosage de pate dans la tremie doseuse 

Supplementaire : poids par rangee, 
Temperature 

Sucrage Granulometrie du sucre et masse du 
sucre 

Cadence de cuisson au 11 n'y a pas de« reserve de 11 est indispensable de reviser le dispositif de duree de Au minimum : teneur en eau des produits 
maximum de Ia capacite productivite » chauffe, le reglage des extractions de buees, cuisson, apres cuisson 
du four les organes d'entrainement temperature complementaire : 

verifier que la chauffe est reellement au poids moyen par plaque, poids par 
maximum, Verifier l'etat mecanique general ran gee 

Demoulage manuel ; Poste desorganise : il y a des Assurer un demoulage automatique. aucun Au minimum : duree de refroidissement 
Refroidissement en plaques partout, gestion du A defaut modifier le poste : echelles en 
plaque 5' refroidissement difficile, nombre suffisant, degager l'espace, deplacer 

perte de produits le tapis de refroidissement 
Emballage personnel plethorique Modification de !'organisation; du poids controle statistique des paquets 
Emballage totalement degradation des produits refroidissement et de l'emballage (voir paquets 
manuel : Jes biscuits sont organisation, de la production) 
en vrac ; pesee et 
ajustement de chaque 
paquet 
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Commentaires sur le Procede de fabrication du «champagne »mis en reuvre par GERMANI (suite) 

Contr6le I remarques 
Operation actuelle Observation/ Consequence Proposition actuel A faire 
Graissage Manuel Pas de contr6le de la masse Installer graisseuse automatique aucun Au minimum: masse d'agent de 

de graisse. Beaucoup trop graissage par alveoles ; reglage de la 
d'agent de graissage; graisseuse 
friture. Biscuits sales , gout 
de gras 

Farinage manuel Semelles biscuits peuvent farineuse automatique a debit controle, Aucun Au minimum : controle de la farine , 
pas d' optimisation de la etre frites OU arrachees ; utiliser farine faible controle de la masse de farine 
qualite de la farine problemes de cuisson 
F ermeture paquet a la cadence faible Clipseuse automatique 
main 
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3. 5 CONCLUSION « MATERIELS » 

En principe, le materiel disponible dans l'entreprise est tout a fait adapte pour les 
productions actuelles de l'entreprise. 

Son potentiel de production est nettement plus eleve que ce qui a ete constate. L'ecart 
entre le potentiel theorique de production et la realite provient pour une bonne part de l'etat 
deplorable des locaux et du materiel ( etat mecanique, hygiene ) 

Si la societe souhaite poursuivre I' exploitation du materiel actuel, elle doit mettre en 
place, de toute urgence un programme de rehabilitation portant au minimum 

D Sur la refection des cylindres des laminoirs 

o Sur la revision et le remplacement des pieces en mouvement de tousles materiels 
(roulement, chames des fours, etc. ) 

D Sur la revision des caissons de cuisson 

Si la societe reussit a rehabiliter le materiel actuel, elle pourra sans probleme majeur 
optimiser I' organisation de ses equipes pour augmenter la productivite par ernploye (voir 
paragraphe organisation de la production.) 

Si l'entreprise souhaite poursuivre I' exploitation de l'activite biscuits, elle doit comparer 

o Les couts de remise en etat du materiel en parallele avec les productions potentielles 

o Le cout du rernplacement du materiel actuel par de nouvelles lignes. Ces lignes ne 
doivent pas forcernent etre achetees neuves 

11 est impossible d'envisager serieusement d'ameliorer la qualite des produits et la 
productivite des equipes de fabrications tant que rien n'aura ete fait pour' au minimum, 
rernettre en etat tous les organes en rotation 

Le materiel de fabrication est dans son principe tout a fait adapte aux productions 
realisees par la societe GERMANI. 

Son entretien et ses conditions d'exploitation sont par contre deplorables. 

Si la societe veut ameliorer sa productivite, arneliorer la qualite de ses productions et 
developper de nouveaux marches, il est imperatif qu'elle rnette en place de fa9on urgente un 
programme de rehabilitation de son pare de machine. 

Cette action devrait permettre de degager des rnoyens :financiers consequents du fait des 
gains de productivite apportes ( voir paragraphe organisation ) 
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AUDIT DE L'ENTREPRISE 
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III 

ORGANISATION DE L'ENTREPRISE I 

MANAGEMENT 
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1 PRESENTATION GENERALE 

L' entreprise est tres bien structuree. 

La documentation est tres complete et couvre quasiment tousles domaines de l'activite 
de l'entreprise (personnel, production, maintenance, qualite, commercial, etc .. ) 

2 0RGANIGRAMME DE L'ENTREPRISE 

2. 1 PRESENTATION 

L'organigramme de l'entreprise existe; il est tres detaille puisqu'il vajusqu'au niveau 
des operateurs et manutentionnaires (voir figures ci-apres) 

Figure n° 30: Organigramme general de l'entreprise 

Carlos Valentim STEDILE 
Director Su per Intendente (P. D. G.) 

.----~------==========;===============::±;===============;============='---~ 
I 

EloiTURMIN 

Directeur des 
Ventes 

Maria Beatriz 
DALPONTE 
BRAN CHI 

Responsable 
Marketing 

Ademar 
GUERRA 

Directeur 
Administratif et 

Financier 

Ricardo DAL 
PONT 

Directeur 
Industriel 

CARLOS STEDILE n'a aucune experience du secteur de la biscuiterie. II est oblige de 
s'en remettre sur le plan technique aux personnels de l'ancienne societe Pastificio Caixense. 

Les seuls moyens done ii dispose pour juger de la qualite des productions sont les 
resultats financiers qui sont plus que mitiges depuis la reprise de l'activite -(voir paragraphe 
financier) 

La marge de manceuvre financiere de la societe etant tres faible, il ne peut pas, dans 
l'immediat, rehabiliter les outils industriels ni faire progresser significativement les salaires et les 
conditions de travail. 

II doit d'abord degager des marges financieres suffisantes pour perenniser l'activite, il 
pourra ensuite entreprendre des actions de fond concernant le materiel et le personnel. 

==> il est done dans l'obligation de demander des efforts notables au personnel sans 
avoir les moyens de le recompenser ni meme d'ameliorer ses conditions de travail dans 
l'immediat 
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RICARDO DAL PONT et Maria Beatriz DAL PONT BRANCH! sont de la famille 
proprietaire de l'ancienne societe Pastificio Caixense. 

A ce titre, ils souhaitent bien evidemment la reussite de la nouvelle societe GERMANI 
qui pourrait ainsi perenniser l'activite biscuitiere dont ils sont les heritiers. Ils ont toutefois la 
nostalgie de l'ancienne societe et ne sont pas toujours bien compris de CARLOS STEDILE. 
Ils ne parlent d'ailleurs pas le meme langage 

o CARLOS STEDILE parle finance, ce qui est l'aspect prioritaire dans l'immediat. 

o RICARDO DAL PONT et Maria Beatriz DAL PONT parlent produits et procedes 

-+, dans ces conditions, il n'est pas toujours facile de se comprendre 

Du fait de leur experience , leur role est tres important dans l' organigramme de la societe 
GERMANI. 11 faudrait toutefois qu'ils puissent se debarrasser de la nostalgie de l'ancienne 
structure et qu'ils etablissent avec le P.D.G des liens tres forts bases sur une vision commune 
de l'entreprise et de son devenir. 

L'entreprise devrait chercher a s'attacher la collaboration d'un mediateur qui pourrait 
favoriser cette liaison. Ce mediateur pourrait etre employe a temps plein par GERMANI. Il 
serait nettement preferable que ce soit un expert biscuitier exterieur a l'entreprise 

Figure n° 31 :Organigramme du service Marketing 

GERMANI 

·:Mana Beatriz DAL PONTBRANCm . .. .... .. . Responsabl~Mifk~thig- -' .. . 
(Assessofade Jo/Cir~e##il 

. . . . 
: Agence de publicite institutionnelle: 

: ( Agente de Publicidade Institucional; 
: executiva communica9ao estrategica c: 

contratado) 
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Agence de publicite commerciale : 

( Agente de Publicidade comercial 
executiva commubi9ao estrategica) 
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Figure n° 32 : Organigrammes des services administratifs et financiers 

Rejane 
VARGAS 

Responsable 
Financier 

(Supervisor 
Finaceiro) 

... 
Ana Cristina 

ZANARDI 

(Contas a Receber) 

Janete PEREIRA 

(Tesouraria) 

Carlos E. 
COELHO 

(Servir;o Externo) 

GERMANI 

Ademar GUERRA 

Responsable administratif et Financier 
(Gerente Administrativo Financeiro) 

I 

Jocelaine 
PANAROTTO 

Responsablc 
Rcssourccs 
humaines 

(.S'upervisor R.H.) .. 
Edson M. 

MARTINS 
Hygiene et securite 

(Seguran9a e 
Hirdenel 

Dra. Marta Peretti 
Medecine du travail 
(Medico Trabalho) 

Jocelame 
Panarotto 

Recrutement, 
Selection 

rRecn:•~- c<~•-~-

Restaurant (Sous 
traite) 

Restaurante 
(terceirizado) 

Transport (Sous 
traite) 

Trasporte 
(terceirizado 

Sandra REICH 
Reception 
(R.ecepr;ao) 

I 
I I 

Carlos Joao 

Responsable 
RECH 

Administratif 
(supervisor Responsable 

Administrativo) Facturation 
(Supervisor 

Faturamento) .. • 
Luiz Carlos Gisele DAMBROS 
MORAES Erica BOLSON 

(Calcul prix vente) Facturation 
(Planejam e Custos) (Faturamento) 

Ne1va 
Mauro BAGATINI 

LAZAR OTTO 
Livraisons 

Comptabilite 
(Expedir;ao) 

fr'nntnh;/l 

I 

Igor PERINI 

Responsable 
Infonnatique 
(Supen,isor 

Informatica) 
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Figure n° 33: Organigramme de la production 

53 personnes 
Non detaille 

Ricardo DAL PONT 

Responsable Industriel 
(Gerente Industrial) 

Iv air Antonio 
KERN Fonseca 

BOE IRA 

(supervisor do 
(Compras) Manutenqao) 

4personnes 5 personnes 

maballage paquets 
our4: 
16 personnes 

L' organigramme transrnis par GERMANI donne la liste des personnels par poste. 

La figure ci-dessus resume cet organigramme 

2. 2 COMMENTAIRE 

Les domaines d'action de chaque responsable sont tres bien balises. 

Adelaide da 
LUZ 

Ordonnancemen 
(PCP) 

Toutefois, cette organisation presente le risque d'isoler les fonctions les unes des autres. 
Nous avons d'ailleurs constate que certaines informations fournies n'etaient peut etre pas aussi 
precises qu'elles auraient pu l'etre si les services communiquaient plus entre eux exemple : . 

o Calcul des prix 

o Horaires de travail du personnel 

II n'y a pas de recoupements des informations, 

GERMANI Page 54 ONUDI/ENSIA -SIARC , I 999 



II serait judicieux de creer une fonction methodes dans l' organigramme de la societe 
GERMANI. Le titulaire de cette fonction devrait etre un senior : 

o Ayant suffisamment de recul pour relativiser les evenements qu'il aurait a traiter 

o Connaissant assez bien les procedes biscuitiers et ayant surtout la capacite d' extraire 1 

/es informations essentielles de ses contacts avec les personnels techniques de I' entreprise 

o Methodique 

D Connaissant parfaitement les differents services de l'entreprise et leurs roles 

o Ayant la possibilite de faire avancer les dossiers au niveau de la direction generale 

o Ayant suffisamment de charisme pour etre reconnu et accepte par les differents acteurs 

Cette fonction devrait avoir pour objectifs 

o De mettre en place une strategie industrielle coherente avec les objectifs strategiques 
generaux de l'entreprise 

+ Capacites des lignes de production 

+ Rationalisation des productions 

+ Rationalisation des produits 

+ Rationalisation des couts 

+ Etc. 

o De servir de passerelle entre les differents services pour la mise en place et la realisation 
de travaux communs 

+ Etablissement de prix de revient representatif de la realite ( voir paragraphe 
calcul des couts) 

+ partenariat entre la production et le service administratif et financier 

+ Examen des couts de production et du rapport qualite I couts 

+ Etablissement de propositions visant a reduire les couts (amelioration de la 
productivite, investissement materiels) OU a ameJiorer les produits (reduction du taux de 
rebuts, maitrise de la regularite de production) 

+ partenariat entre le service qualite, le service travaux neufs, le service commercial, la 
direction generale 

+ Adaptation des lignes de production pour le lancement de produits nouveaux 

+ partenariats entre le service R.D, la production, la maintenance, les travaux neufs, le 
marketing 

+ Identification des dysfonctionnements materiels de !'installation; proposition 
d'action et suivi des realisations 

+ Partenariat entre la production, la maintenance et la direction generale 

D de realiser des travaux de fonds impossibles a realiser SOUS pression par le service 
production ou qualite 

o de rechercher des parametres optimum de fabrication 
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+ animation de groupe de progres concernant l' organisation generale de 
l'entreprise, les parametres de fabrication, la mise en place des procedures correctives 

+ recherche des rneilleures rnatieres premieres 

Cette fonction pourrait etre occupee a court terrne par R DAL PONT. Il faudrait alors 
le rernplacer dans son poste actuel 

3 LE PERSONNEL 

3. 1 NOMBRE D'EMPLOYES 

Lors de la reprise de l'acidite par GERMANI, le personnel a ete forternent reduit: 
passage de 220 personnes environ a une centaine aujourd'hui 

Il y a 79 ernployes affectes a la production de biscuits. 

52 employes sont affectes a la production de pates alirnentaires 

3. 2 GESTION DU PERSONNEL 

Chaque rnernbre du personnel est identifie de fa9on unique, ce qui permet d' effectuer 
facilement un suivi personnalise. Ce mode de gestion du personnel n' a rien d' exceptionnel et 
est tres classique. I1 a neanrnoins le merite d'exister. Ce point confirme le niveau d'organisation 
de l'entreprise. 

3. 3 TURN-OVER 

Tableau n° 5: Variation du Turn-Over 

annee 1997 1998 1999 
janvier 8,83 2,77 2,5 
fevrier 6,87 0 2,5 
mars 7,97 7,65 2,5 
avril 7,1 1,54 2,5 
rnai 4,43 1,83 2,5 
juin 4,4 2,9 2,5 
juillet 6,29 4,44 2,5 
aoilt 4,87 2,07 2,5 
septembre 9,12 5,79 5 
octobre 3,45 3,65 2,5 
novembre 3,52 3,12 
decernbre 3,43 2,69 
Moyenne 5,86 3,20 2,75 

Le turn-over du personnel de la societe GERMANI est inferieur a 10% (voir tableau). 

Les chiffres de 1997 depassent souvent les 5%. Cela est probablernent a relier aux 
incertitudes en ce qui concerne le devenir de l'entreprise alors en quasi-faillite. Il est a 
remarquer que les chiffies de 1998 et 1999 sont toujours inferieurs a 5% alors que la situation 
de l'entreprise n'est toujours pas assuree, que les salaires sont bloques et qu'il n'y a pas 
d 'evolution prevue a court terme en ce qui conceme les salaires et conditions de travail. 
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Cette stabilite est peut-etre a relier a la degradation de la situation economique du Bresil 
depuis 1998 : les emplois se font de plus en plus rares, les employes pre:ferent la stabilite au 
saut dans l'inconnu. 

3. 4 POLITIQUE SOCIALE. 

3.4.1 POLITIQUE SALARIALE. 

Le salaire de la majorite des employes est au minimum fixe par les accords de branche. 
Comme ce minimum est inferieur au minimum des secteurs de la metallurgie et comme il y a de 
nombreuses societes de mecanique et siderurgie dans la region de Caixa do Sul, cela 
occasionne de nombreux departs. Ce phenomene est toutefois limite depuis quelques annees, 
du fait de la crise economique qui touche le Bresil (voir §Tum-Over). 

+A l'examen des coftts salariaux de production (voir prix de revient ), il apparait 
toutefois que cette affirmation de GERMANI doit etre fortement nuancee ; le coftt moyen des 
employes est en effet nettement superieur au salaire minimum 

Le salaire des agents de maitrise est, par contre, superieur au minimum syndical. Il est 
fonction de I' experience et de I' importance de la fonction par rapport a la production. 

3.4.2 CONTRA T DETRA VAIL. 

Les biscuits champagne sont tres demandes en fin d'annee. La societe embauche alors du 
personnel en contrat a duree determinee pour assurer la production. La majorite des autres 
postes de l'entreprise sont occupes par des salaries en contrat a duree indeterminee. 

3.4.3 ACCUEIL DES NOUVEAUX EMPLOYES 

La periode d'essai est de 30 jours renouvelables une fois, jusqu'a 60 jours. La societe 
GERMANI applique la legislation Bresilienne. En regle generale, les nouveaux arrivants 
beneficient d'un cours d'integration qui presente l'entreprise, le poste et son environnement. 
La prise en main des poste est programmee sur 3 jours; l'encadrement du nouvel arrivant est 
assuree parses collegues et/ou la hierarchie. 

3.4.4 DUREE DU TRAVAIL 

La duree Iegale de travail est de 220 heures/mois. 
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3. 5 DUREE DE PRESENCE DU PERSONNEL 

tableau n° 6 : Anciennete/ formation du Personnel 

encadrement (Fonction ; : voir organigramme 

Norn Anciennete Formation initiale/ complementaire/ experience 
RICARDO DAL 8 ans Ingenieur mecanicien 
PONT en 92 specialisation fabrication pates alimentaire a l'ITAL 

de Campinas ; ma1trise de gestion de production 
en cours : post graduation en gestion de production 

JUSTINA 5 ans Ingenieur chimiste 
FACCHIN complement : farine pour pates alimentaires 

prevus: farine pour biscuit 
experience: ISABELLA; metallurgie 

ROSEMAR Boulanger cours de biscuiterie dispense par centre 
BIONDO professionnel 

Maitrise I ouvrier 
Norn Fonction Anciennet Formation/experience 

e 
LUUZ Petrisseur 20 ans Boulanger 
IBANOR Laminage 15 ans Boulanger ; experience : ISABELLA 
« autres » Conducteurs de 2a4ans Inteme 

Machine 

Les contrema1tres ont au moins 8 ans d'anciennete. Les poste cles (petrissage, larninage) 
sont tenus par des contrema1tre qui ont au minimum 15 ans d'anciennete. Les adjoints des 
contrema!tres ont au minimum 6 ans d'anciennete. Lors de la reprise de l'entreprise, 
GERMANI a reduit assez notablement le personnel et n'a garde que les contrema!tres juges 
su:ffisamment competents. 

A I' exception d'un ou 2 contrema:itres, la formation initiale des contrema1tres et 
personnel de production ne depasse pas le 1° degre (college en France). 

3. 6 FORMATION DU PERSONNEL 

L'encadrement de la societe realise regulierement des sessions de formation internes sur 
des sujets techniques. Le manque de connaissances technologiques du metier de la biscuiterie 
et le manque de documentations techniques constituent toutefois un handicap serieux. 

La societe GERMANI devrait se rapprocher des organismes nationaux travaillant dans le 
secteur ou aupres des chambres des metiers qui parfois disposent de technologues competents. 
L'etablissement d'un partenariat avec le SYNABESP (syndicat des biscuitiers de Sao Paulo) 
serait tres e:fficace, il n'est pas sur que cela puisse etre realise du fait du poids politique des 
grandes societes biscuitieres dans cette structure. 

GERMANI pourrait aussi se rapprocher des organismes internationaux travaillant dans le 
secteur (AACC aux Etats Unis, Centre de recherche CAMPBEL en Grande Bretagne, Centre 
Technique de la Biscuiterie en France); ces organismes disposent de documents techniques 
precis ; ils organisent aussi de temps a autre des sessions de formation. 
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En ce qui concerne la formation humaine et la formation a la qualite, GERMANI 
collabore avec les organismes regionaux et nationaux comme le SEBRAE, le CENAI etc. 

GERMANI a d'ailleurs engage depuis quelque temps une action de fond avec le 
SEBRAE qui vise a evaluer la place et le role des contremaltres dans une demarche de qualite 
to tale. 

+ Cette action montre la volonte de la direction de faire evoluer l'entreprise. II faudrait 
pouvoir y associer les ouvriers et les differents conducteurs de machine a:fin de creer une, 
dynamique qualite reelle au sein de l'entreprise (voir les remarques ace sujet au paragraphe 
«motivations » 

3. 7 COMPETENCES 

3.7.1 ENCADREMENT 

Les contremaltres d'emballage sont incapables d'encadrer les operations de petrissage et 
de laminage-decoupage. La reciproque est vraie. Le personnel charge de la conduite du 
laminoir/estampage peut passer indirectement du laminoir four I au laminoir four 4. 

II n'y a qu'un seul contremaitre pour encadrer les equipes du four « champagne » et du 
four 1. 

Certains conducteurs de machines ayant plusieurs annees d'experience peuvent 
remplacer le contrema!tre. 

Les connaissances scientifiques de l'encadrement sont adaptees aux besoins de 
I' entreprise. 

Par contre la majorite des membres de l'encadrement manque nettement d'experience 
biscuitieres diversifiees comme l' ont montre les discussions. 

II para!t indispensable de prevoir des sessions de formation. 

Si cela n'est pas possible, il faudrait prevoir des cellules de progres qui permettraient 
d'identifier les problemes rencontres et de mettre en place des procedures de resolutions de 
problemes. Cette action devrait etre devolue a un service methode qu'il reste a creer. 

3. 7.2 0UVRIERS 

Les conducteurs de machine sont presents dans I' entreprise depuis de nombreuses annees 
et ils connaissent leurs machines et les procedes de fabrications. 
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3. 8 AUTONOMIE DES EMPLOYES 

tableau n° 7 : Organisation des postes 

Poste Autonomie 
Petrissage Les ouvriers peuvent : modifier les poudres levantes , modifier la teneur 

en eau, modifier la temperature de l'eau de coulage. 
Toutes les autres operations doivent etre decidees et/ou approuvees par la 
hierarchie (Rosemar/Justina avec accord Ricardo) 

Laminage Les operateurs ont a leur disposition les normes de cadence. IIs doivent se 
« debrouiller » pour respecter les normes. 

Emballage Aucune : le personnel doit emballer tous les biscuits 
Le service qualite seul peut decider de ne pas emballer des produits juges 
defectueux 

3. 9 MOTIVATION DU PERSONNEL 

3.9.1 ENCADREMENT 

Les foibles moyens financiers de l'entreprise ne permettent pas de mettre en place une 
organisation lourde consommatrice de moyens humains, materiels et :financiers. II faudra que le 
personnel de I' entreprise puise sur ses ressources pro pres pour realiser le redemarrage de 
l' entreprise. 

Les personnels d'encadrement paraissent ecrases par l'ampleur de la tache. II est 
essentiel que la direction generale de l'entreprise reussisse a creer une dynamique dans laquelle 
chacun se sentira partie prenante avec des objectifs clairs, realistes et avec un calendrier 
d'action precis. La mise en place de cette action doit encore etre realisees par un service 
methode (voir paragraphe organigramme) 

Dans ces conditions, le personnel d'encadrement pourra exorciser le passe et regarder 
avec ambition le futur. Dans tousles cas, il faut cesser d'imaginer que la tache est impossible. 
Le present rapport donne des voies pour developper l'activite et redonner une competitivite a 
l'entreprise. Les exemples cites ne sont pas exhaustifs; il faudra que l'encadrement et la 
direction generale trouvent les mo yens de mettre en place une vision partagee de l' entreprise et 
que chacun soit conscient des limites et des enjeux sous tendus par cette action. Dans ce 
contexte, il n'est pas evident que la seule formation des contremaitres sera su:ffisante pour 
initier cette dynamique (voir paragraphe formation) 

3.9.2 0UVRIERS 

II serait necessaire de les motiver et de leur donner progressivement les moyens materiels 
leur permettant d 'assurer leur travail dans les meilleures conditions possibles (Peinture des 
locaux, remise en etat du materiel, reorganisations des espaces de travail : voir les paragraphes 
relatifs au materiels). 

Dans ces conditions, il est plus que probable qu'ils seraient des elements moteurs pour 
ameliore la qualite et la productivite 

II serait peut aussi souhaitable de reflechir a une organisation qui leur donne plus 
d'autonomie et de responsabilites qu'actuellement. Cela pourrait passer par une reduction des 
attributions des contremaitres. Les contremaitres deviendraient des elements d' animation et de 
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stimulation des equipes et non plus des simples agents d' encadrement. 11 est evident que cela 
ne pourra pas se realiser tout de suite . Les exemples de nombreuses societes qui ont ainsi 
modi:fie les relations hierarchiques sont toutefois Ia pour montrer le bien fonde de cette 
methode et son efficacite. 

3.9.3 CoMMENTAIRES 

Le personnel actuel a connu, dans sa majorite, I' evolution catastrophique de la societe 
Pastificio Caixense et la reprise par GERMANI 

o Degradation de l'activite 

o Salaires bloques 

o Depart plus ou moins force d'une partie du personnel lors de la reprise 

o Absence de geste fort pouvant entramer l'adhesion du personnel de la part de la 
direction de GERMANI et de l'ancienne direction du Pastificio Caixense toujours en place 
(ameliorations des conditions de travail, salaires, etc. ) 

o Incertitudes actuelles en ce qui conceme la poursuite de l'activite biscuit 

Dans ces conditions, il est logique de constater un certain attentisme de la part du 
personnel 11 est assez difficile de les motiver pour les engager dans une demarche de progres 

La direction essaie actuellement d'insufiler un nouveau dynamisme aux contremaitres; 
les resultats 0 btenus jusqu' a, presents paraissent assez mitiges 

Par ailleurs, les ouvriers et les conducteurs de machine ne semblent pas etre concernes 
par cette action Comme ils ont ete habitues pendant des annees a n'etre que des executants, ils 
serra difficile de les mobiliser reellement pour faire progresser la qualite et la productivite de 
l' entreprise. Le maintien de l' encadrement par des contremaitres qui se comportent encore 
comme des «petits chefs » ne permettra pas non plus de faire » evoluer notablement la situation 

o Les contremaitres font ils passer toutes les consignes et les informations a leurs 
equipes? 

o Comment les ouvriers peuvent-ils se sentir concerne par des actions qui conduit 
souvent a accroitre la pression qui pese sur eux sans qu'ils aient ni les objectifs ni les 
moyens de faire entendre leurs positions? 

Un audit complet de la situation sociale de l'entreprise devrait permettre de faire le point 
sur tousles points ci-dessus. 11 est en tous cas certains qu'il ya un malaise certain dans 
l'entreprise; la direction devrait tout mettre en reuvre pour en identifier les causes et mobiliser 
le personnel vers l'amelioration de la production: cela passera probablement par une 
reorganisation du mode de management 

4 ORGANISATION DE LA PRODUCTION. 

4. 1 AFFECTATION DES PRODUCTIONS AUX LIGNES DE FABRICATIONS 

Les differentes familles de produits sont reparties sur les 3 lignes de production en 
fonction des specificite des produits et en fonction des capacites techniques et des capacites en 
volume. 

Le tableau ci-apres donne une vue d'ensemble de la repartition des produits: 
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tableau n° 8 : Repartition des produits sur les lignes de production 

Ligne Four 4 (grand four) Four 1 Four champagne 
Technologie Pate laminee/ pate laminee pate laminee pate aeree aux reufs 
Biscuitiere feuilletee 
possible Pate coupeuse a fil 

Pate rotative 
Produit Agua e sol Rosca Champagne 

Maria Bianca 
Rosca de leite mel (glace) 
Mignons 
Cho co lade 
Suzi crock sale 
2 formules coupeuse a fil 

La ligne 4 fonctionne 24h/24 

La ligne n°1 fonctionne le matin et parfois l'apres midi 

La ligne «champagne» fonctionne le matin sauf en fin d'annee ou les equipes sont 
doublees pour honorer les commandes accrues de cette periode. 

Afin de reduire les temps morts, il n 'y a en general que deux types de produits fabriques 
sur la ligne 4 pour l'equipe de 7h30 a 17h30. Les equipes de nuits sont chargees 
principalement de la production des produits emballes en vrac necessitant moins de personnel a 
l'emballage. La duree moyenne de changement de production est de 20 a 30 minutes. 

tableau n° 9 : Les productions de la ligne 4 

Materiel % occupation 
Laminoir 100% de travail de journee (Maria, Agua et Sal) 
Laminoir feuilleteur 30% des horaires de nuit (Mignons ) 
Coupeuse a fil 4 nuits/semaine 
Rotative 1 fois par mois 

La production est majoritairement realisee sur le train de laminoir feuilleteur. 
Malheureusement, ce materiel est nettement en plus mauvais etat que la rotative ou la 
coupeuse a :fil. La remise en etat de ce materiel permettrait d 'augmenter les cadences et serait 
certainement benefique en ce qui concerne : 

o La maitrise des poids; 

o Le personnel necessaire pour faire fonctionner la ligne. 

4.2 0RDONNANCEMENT 

Le stock minimum est :fixe a 3 jours, en de9a, la production est lancee. La duree 
moyenne de maintien en stock est comprise entre 15 et 20 jours. La plani:fication des 
productions est effectuee en fonction : du niveau du stock ; des ventes des mois precedents, 
ponderees par la tendance saisonniere. Cette tendance saisonniere est calculee d'apres les 
statistiques des annees anterieures. 

Les volumes supplementaires engendres par des operations commerciales exceptionnelles 
(promotions, ... ) ne sont pas directement pris en compte pour le calcul des demandes de 
production ; ils sont ajoutes au cas par cas par le service commercial. 
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Cette programmation est effectuee mensuellement de fac;on a prevoir les matieres 
premieres et les emballages. La prevision est reactualisee tous les jours, il est ainsi possible de 
modifier jusqu'a midi, le planning de production du lendemain. 

Le systeme informatique utilise pour la prevision des stocks donne entiere satisfaction. 
Un exemple de sortie est donne en annexe. 

4. 3 VOLUME DE PRODUCTION 

tableau n° 10: Volume des productions; production actuelle = octobre 1999 

Champagnes Empiles Four 1 Four4 Total 
(paquets) 

Actuel 12 396 112 828 30 032 132 638 287894 
Potentiel 17 640 118 440 88 200 228 480 452760 
% 70,3 95,3 34,0 58,1 63,6 

Le four 4 appara!t sature ( empiles + four4), les fours 1 et 3 ne sont pas satures 

Le potentiel de production ne correspond pas a la capacite reelle installee. 

II faudrait tenir compte 

o De la possibilite de faire tourner les fours 1 et 3 plus longtemps 

D De la reduction des potentiels du fait du mauvais etat du materiel 

o Du fait que la production des «empiles » devrait etre regroupee avec celle du four 4 

4. 4 ORGANISATION DES EQUIPES 

En regle generale, les equipes ne changent pas d'horaires d'une semaine a l'autre. II n'y a 
pas non plus de passage d'ouvriers d'une equipe a l'autre; sauf necessite absolue de 
fabrication. 

Horaires des eguipes 

Le four n°4 fonctionne 24h/24 

Le four «champagne » et n°1 ne fonctionnent qu'une partie de la joumee. 

Les equipes de travail sont organisees en fonction des horaires de production de chaque 
ligne. 

Horaires des contremaitres 

Les contrema!tres affectes sur le four 4 (grand four) sont decales par rapport aux 
ouvriers soit 

o de 13h a 22h30 

D de 22h30 a 7h30 

D de 7h30 a 13 h 

Cela doit permettre en theorie d'assurer une bonne liaison et transfert de consigne entre 
les equipes. 

Les contrema!tres en charge du four 1 et 3 suivent les horaires des equipes 
correspondantes. 
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La nuit, le contremaitre en charge de l'emballage four 4 (grand four) supervise egalement 
l'equipe en poste sur le four 1. 

Dans la situation actuelle les contremaitres encadrent une ligne de la production de la 
pate a l' emballage 

11 serait preferable que les contremaitres soit specialisees 

o En production 

o En emballage 

Cela est difficile a realiser dans la configuration actuelle des locaux 

Cela serait tres aise a faire dans l'hypothese ou les lignes de productions seraient 
organisees selon les principes suivants 

D 1 local reserve au petrissage de toutes les pates 

o 1 local pour la mise en forme 

D 1 local de cuisson (les 3 lignes cote a cote 

o 1 local d'emballage 

Horaires des eguipes de productions 

L' organisation generale des equipes suit le schema suivant : 

1 ° equipe: de 7h30 a 17h30 

2° equipe : 17h30 a 2h30 

3° equipe: de 22 h30 a 7h30 

Les heures de nuit vont de 22h a 5 h. 

Cette organisation occasionne un chevauchement de 2h des equipes 2 et 3 au moment 
meme ou les couts salariaux sont les plus eleves. 11 seraitjudicieux d'etudier une autre 
organisation permettant de supprimer ce surcout 

Le surcout des heures de nuit peut etre estime par la difference moyenne de salaire entre 
les equipes a poste identique. 

Tableau n° 11 :Coot des salaires en fonction des equipes ; reference 100, equipe de jour 

Equipe Sur cout salarial 
17 h-2h30 111 

22h30-7h30 119 

4. 5 ORGANISATION DES POSTES DE FABRICATION/ EMBALLAGE 

Les tableaux ci-apres donnent l'organisation des postes de fabrication tels qu'ils sont 
organises aujourd'hui. La derniere colonne donne l'organisation standard que l'on rencontre 
:frequemment dans les biscuiteries modernes avec les meme type de produits que ceux de la, 
societe GERMANI 
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4.5.1 LIGNE N° 1. 

Tableau n° 12 : Organisation des equipes de la ligne 1 

Fonction Nombre GERMANI Personnel necessaire sur une ligne 
standard de meme caracteristique 

Contremaure 112 ( encadre aussi la ligne Yz 
champagne). 

Approvisionnement 1 
Petrisseur 1 1 
Laminoir 2 (normal) 1 

3 (production speciale 
1 au chargement, 
1 au passage cylindre, 
1 a la decoupe. 

Preparation solution enrobage 1 0 
Enrobeuse 1 0 a 1 ( egalement preparation) 
Decollage des biscuits 3 0 
Mise en caisse 1 1a2 
Total lOYz a 11 Yz 3Yza5Yz 

Le personnel apparait plethorique pour la productivite et le type de produit fabrique (voir 
organisation standard 

II est possible de prevoir une organisation qui permette de se dispenser du charge 
d'approvisionnement (voir organisation four 4) ~II faudra prevoir une zone de stockage des 
preparations a proximite du poste de petrissage 

Le poste de petrisseur est indispensable, il ne peut etre supprime. II est toutefois possible 
de lui demande de realiser des taches complementaires si le poste est amenage (pesage 
automatique, petrissage semi - automatise, etc.). Le petrisseur pourrait alors effectuer des 
actions de controle qualite, surveiller les operations de cuisson, etc. Dans le cas ou toutes les 
operations de petrissage seraient regroupees dans un lieu unique, il pourrait egalement assister 
les autres petrisseurs 

En regle generale, un seul conducteur suffit pour la conduite du laminoir 

Le materiel d'enrobage n'est absolument pas adapte a la fonction qu'on lui demande de 
remplir (voir paragraphe materiel) Cela oblige a avoir un personnel nettement plus nombreux 
que ce qui serait necessaire en plus des pertes de qualite et de produits. Le remplacement de 
!'installation pour une installation d'enrobage adaptee permettrait de reduire significativement 
le personnel necessaire 

La preparation de la solution d'enrobage peut etre realisee automatiquement; le 
contremaure suffit alors pour la surveillance de cette operation. L'installation d'un dispositif 
permettant de reguler le debit d'alimentation en biscuit de l'enrobeuse permet aussi de reduite 
la charge de surveillance de !'installation et permet indirectement de rationaliser le poste. 

Siles biscuits se presentent en rangs au niveau de l'emballage, ii est possible a deux 
personnes d'assurer leur rangement dans les caisses de stockages. 

Siles biscuits sont enrobes a plats et que la longueur de sechage refroidissement est 
suffisante, ils arrivent parfaitement secs au bout du tapis de refroidissement ; si la societe 
GERMANI ne souhaite pas les ranger en rangs dans les caissettes de stockage, une seule 
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personne su:ffit pour positionner les caisses pour recevoir les biscuits et pour les gerber sur les 
palettes de transports. 

L'organisation proposee ci-dessus suppose toutefois plusieurs pre-requis qui ne sont pas 
remplis par l'installation actuelle. 

o Pesee de matieres premieres et petrissage semi-automatique. 

+ tremie peseuse pour farine et sucre, 

+ dosage automatique de l'eau, 

+ pesee manuelle des autres ingredients, 

+ Poste de travail organise pour reduire les manutentions. 

o alimentation automatique du laminoir, 

+ tapis roulant, monte charge 

+ detecteur de niveau dans la tremie pour reguler la masse de pate ( essentiel pour 
le controle des poids de pates, 

o installation permettant de ma1triser la duree de repos de la pate (repos en bacs suppose 
un nombre de chariots su:ffisants), 

0 laminoir en hon etat de fonctionnement (alignement et etat des cylindres, decoupoir 
teflonne, roulements et paliers verifies). 

o procedure de conduite du laminoir maitrisee et detaillee 

o Four en etat. (possibilite de reglage vof:tte I sole; entree/sortie, isolation en hon etat, 
etat mecanique general, regulation e:fficace de la chauffe, refroidissement adapte) 

o Enrobeuse adaptee. (Voir paragraphe materiel). 

o Poste d'emballage adapte (su:ffisamment d'espace, possibilite d'installer des bacs en 
sortie de tapis ) 

4.5.2 LIGNE «CHAMPAGNE» 

Tableau n° 13 : Les postes de travail de la ligne «champagne» 

Fonction GERMANI Proposition 
Contremaitre ( encadre aussi la ligne 1.) Y2 Y2 
Petrisseur (Masseira) 1 (1) 1 
Graissage plaques (Lubrifica9ao bandejas) 1 (1) 0 
Conducteur emmouleuse (Operador de maquina) 2 (2 Oal 
Defournement (Fomeiros) 2 (2) 0 
Emballage (Empacotamento) 7 (7) 2 a 4 (selon debit) 
Controle des poids (Pesagem solda) 1 (1) 

14 3a6 

Selon les cas , il semble que le personnel est plus important que ce qui est indique ci
dessus . Il faudrait verifier ce point dans le cadre des operations de calcul des prix de revient . 

Le personnel affecte a la ligne « champagne » est tres important. Il est tout a fait possible 
d'en reduire le nombre significativement. Il faut pour cela realiser un minimum 
d'investissement, ameliorer nettement l'etat mecanique de !'installation et modifier 
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l'implantation des differents postes (voir paragraphe materiel) Le choix de l'une ou l'autre 
des solutions proposees devra etre effectue en fonction du cout et des capacites de :financement 
de l'entreprise; du retour sur investissement; du gain qualitatif apporte 

petrisseur 

Le poste est indispensable 

~ L'optimisation materielle de ce poste permettrait de degager du temps pour que 
l'operateur prenne en charge d'autres fonctions 

o Conducteur de l'emmouleuse ( si le debit du four reste identique a aujourd'hui ou si la 
ligne est automatisee ) 

o Conducteur du four 

Dans le cas des lignes automatiques actuelles (pesee automatique des gros ingredients , 
preparation automatique des pates par foisonneur , emmoulage en ligne sans rupture de charge 
par manifold, cuisson sur four tunnel avec transfert automatique des plaques ) un seul 
operateur suffit pour la conduite des operations depuis la preparation des pates jusqu'a la 
sortie du four 

Emballage 

Le personnel d'emballage peut etre fortement reduit si 

o Le systeme de transfert et de refroidissement des biscuits est modifie (voir paragraphe 
materiel) 

o Le mode d'emballage est modifie ~ emballage a l'aide de goulottes permettant de 
ramasser les biscuits directement sur le tapis ou sur les plaques de cuisson ou emballage 
automatique (une seule personne suffit alors a l'emballage et a la palettisation ). 

Dans tous les cas, il est indispensable de prevoir la fermeture automatique des cartons 

4.5.3 LIGNE 4 

Le tableau ci-apres donne la situation actuelle et la situation rencontree dans la plupart 
des biscuiteries modernes. 

Poste de petrissage 

La preparation des «petits ingredients» peut etre realisee sur une equipe pour les 3 lignes 
de production 

II faut prevoir un local ad hoc et une organisation en consequence 

o Stockage des preparations dans des bassines de couleur (1 couleur pour chaque four, 1 
pile de bassine pour chaque pate ) 

o Approche des preparations par le contremaitre ou le preparateur lui-meme: prevoir une 
zone d'entreposage adaptee a proximite de chaque zone de petrissage 
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Tableau n° 14 : Organisation des postes de travail de la ligne 4 

Poste GERMANI « Standards » 
Preparation 1 1* 
Petrisseur 1 a 2 selon equipe 1 
Fermentation 1 0 (realise par contremaitre) 
Decoupe 2 a 4 selon produits 1 a2** 
Four 1 ( contremaitre) 1*** 
Emballage « paquets » 12 (2 machines) , par 4 ( 1 machine) 

machine: 2 chargement biscuits 
4 au chargement 1 conducteur machine 
1 conducteur 1 mise en cartons 
1 sortie machine 

Fermeture cartons I palettes 3 1 (fermeture automatique) 
Emballage vrac 4: 2a.3 

2 mise en carton 1 mise en carton 
1 fermeture cartons 1 mise sur palette 
1 conducteur machine 1 conducteur eventuel 

Total ) 
Laminage 6 + 1 (four) Min. 2 + 1 (four) 

Max. 4 + 1 (four) 
Coupeuse a fil 5 + 1 (four) min. 2 + 1 (four) 

max. 3 + 1 (four) 
Emballage 15 3a5 

*En fonction de l'automatisation, du materiel et du volume de pate a produire, la fonction de preparateur, 
peut etre remplie par le petrisseur. 

** 2 personnes dans le cas d'utilisation d'un laminoir feuilleteur. Certains laminoirs feuilleteur ne necessitent 
qu'un seul conducteur. ; 1 personne dans le cas d'un laminage sans feuilletage ou pour la conduite de la 
rotative et de la coupeuse a fil . 

*** Dans le cas de GERMANI, la conduite du four est assuree par le contremaitre ou le responsable de 
fabrication. En regle generate, dans la plupart des biscuiteries, Jes fours sont situes cote a cote ; une seule 
personne est chargee de la conduite de !'ensemble de la cuisson, lorsque les fours sont en nombre reduit, 
automatises OU dedies a une OU deux productions . 

Le petrissage peut etre realise par un seul operateur si 

o la pesee des gros ingredients est automatisee (voir paragraphe materiel 

D le petrin est installe a proximite des trappes de dechargement pour limiter la 
manutention des pates (il est possible de prevoir un tapis transbordeur intermediaire pour 
assurer un repos su:ffisant a la pate 

-+ le recours aux chariots transbordeurs devient alors inutile 

o si les conditions de petrissage sont maitrisees : maitrise de la temperature de l' eau de 
coulage par installation d'un thermostat et d'un systeme de chauffage refroidissement de 
l'eau (Capacite su:ffisante par rapport aux debits reels) 

-+ La qualite des matieres premieres do it etre maitrisees ( voir paragraphe qualite) 
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o Si la dun~e de petrissage est controlee (un programmateur installe sur la ligne de 
commande electrique du petrin suffit) 

+ II est possible de prevoir une commande automatique des cycles de petrissage, cela 
n'est peut etre pas indispensable dans l'immediat 

Le suivi de la fermentation pourrait etre realise par le contremaitre assiste du petrisseur si 
!'implantation des lignes est modifiee (voir ci-dessus) 

Poste demise en forme 

En regle generale, la conduite du laminoir peut etre realisee par un seul operateur si 

o La qualite de la pate est sous controle 

o L' etat mecanique est adapte 

Dans des conditions normales d'exploitation, un meme operateur devrait pouvoir assurer 
la conduite du pre laminoir feuilleteur et du laminoir decoupoir 

Dans la plupart des installations existantes, la conduite de la rotative et de la coupeuse a 
fil est assuree par un seul operateur. II faut pour cela que les pates soient standardisees et que 
le materiel soit en etat et parfaitement regle 

II est possible de prevoir un assistant pour retirer les patons defectueux 

Emballage 

Au vu de la cadence du four et des machines d'emballage disponibles 

o 2 personnes devraient suffire pour charger les biscuits dans chaque machine 

o 1 conducteur assure la conduite de la machine (changement de bobines, reglages, etc.) 

+ II faut pour cela que les biscuits soient parfaitement classes lorsqu'ils arrivent au 
niveau de la machine. Ce point n'est pas encore respecte (voir photos paragraphe materiel) 

II est possible d'envisager un emballage automatique par mise en ligne des machines 
d'emballage et installation d'un dispositif de chargement automatique. II faut, la encore, que les 
biscuits soient parfaitement ranges 

Realisation des lots/ mise en cartons 

L'automatisation de cette operation permettrait d'optimiser le personnel necessaire 

o 1 personne au chargement de la machine 

0 1 conducteur (qui peut etre le meme que celui de la machine a pochons precedente) 

o 1 personne au remplissage des cartons 

La fermeture des cartons devrait etre realisee automatiquement II suffirait alors d'une 
seule personne pour la palettisation 

Em ballage vrac 

L'approvisionnement en carton et film d'emballage de la machine devrait etre realise une 
fois par jour par le personnel charge des stocks 

II faut prevoir une zone de stockage adaptee a proximite de la machine 

Si la machine est reglee correctement et qu'elle bene:ficie d'un suivi mecanique adapte, il 
n'est pas indispensable de prevoir un conducteur a temps plein. 
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II est de plus possible d'organiser le service mecanique pour disposer d'un mecanicien I 
regleur par equipe charge du suivi des differentes machines de production et d'emballage. II 
faudra auparavant ameliorer notablement la fiabilite des installations 

Suivant la cadence de la machine, un seul operateur peut etre su:ffisant pour assurer le 
remplissage des cartons. 

La fermeture des cartons devrait etre realisee automatiquement 

II su:ffit alors d'une seule personne pour assurer la palettisation des produits 

II est important de noter que !'organisation« standard» rapportee ci-dessus n'est 
valable que: 

o Si le materiel est en parfait etat; 

o Si les parametres de production sont parfaitement maitrises. 

Dans la situation actuelle de GERMANI, ces deux conditions ne sont absolument pas 
remplies; il est done premature et dangereilx d'envisager modifier I' organisation des equipes. 

5 LA FONCTION MAINTENANCE/ TRA VAUX NEUFS 

5. 1 LES OPERATIONS DE MAINTENANCE 

La fonction maintenance est assuree par 5 mecaniciens encadres par un responsable de 
maintenance. 

Ce service est charge de la maintenance de toute l'usine (Secteurs biscuits et pates 
alimentaires ) 

Le service maintenance n'execute que des actions de maintenance curative lourdes par 
manque de temps et de moyens Les mecaniciens assurent egalement le reglages des machines 
d'emballage car les conducteurs n'ont pas ete formes en consequence. 

Les operateurs executent de temps a autres des actions de maintenance preventive et 
d'entretien courant du materiel 

o Graissage 

o Demontage nettoyage des materiels 

~la structuration des actions de maintenance permettrait probablement d'ameliorer la 
productivite des materiels actuels 

5. 2 SUIVI DES ACTIONS DU SERVICE MAINTENANCE. 

II n'y a pas de suivi organise des actions du service maintenance. 

II est done impossible : 

o de connaitre le taux de defaillances, 

o de connaitre les pertes de production suite aux pannes 

o d'identifier les facteurs machines les plus importants 

o D'identifier les gains de productivite lies aux actions de maintenance. 
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La mise en place d'un tel suivi necessite une organisation specifique et peut representer 
un coftt non negligeable. 

De nombreuses PME europeennes ne recueillent d'ailleurs pas ces informations. 

Une solution transitoire consiste a enregistrer les defaillances sur les feuilles de 
production, ales faire traiter en differe par un stagiaire par exemple. Les resultats ainsi obtenus 
permettraient d' identifier sur une periode donnee : 

o les coftts lies aux arrets machine, 

o Les actions de corrections ainsi que leur coftt. 

A l'issue de cette operation peu coftteuse, il est possible de decider d'arreter ou de 
continuer l' operation . 

6 LA FONCTION ACHAT 

6. 1 POLITIQUE D' ACHAT 

Le principal critere d'achat est le prix. La societe essaye de reduire ses coftts de 
production. Elle a done entame depuis 2 ans des actions en vue de reduire le coftt des intrants. 
Cette politique est assez efficace comme les montre la diminution drastique du prix de 
certaines matieres premieres (voir paragraphe "coftt") 

6.1.1 PRISE EN COMPTE DE LA QUALITE DES MATIERES PREMIERES 

Qualite de la farine 

Le service qualite a etabli un cahier des charges precis. Ce document est inapplicable du 
fait des conditions dans lesquelles se deroulent les livraisons de farine et du fait aussi de 
l'absence d'un laboratoire equipe pour proceder aux analyses necessaires. (Voir paragraphe 
«qualite ») .La prise en compte de la qualite de la farine sera done impossible tant que le mode 
d'approvisionnement actuel sera maintenu. 

Autres matieres premieres 

Les fiches techniques des autres matieres premieres servent en theorie de garde fous. 
Dans la realite , il faudrait etre sfu que le service qualite et le service production soient 
systematiquement consultes lors d'un changement de fournisseur ou d'un changement de 
qualite. 

La realisation de tests technologiques au prealable constitue une garantie qui permet de 
s'assurer de l'adequation de la matiere premiere ou des emballages aux productions 
envisagees. 

Emballages 

Les emballages sont des produits tres techniques ; la societe essaie de rester fidele aux 
fournisseurs 

6.1.2 NEGOCIATION DES PRIX 

La societe recherche systematiquement les prix les plus bas 
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Tableau n° 15 : Negociation des prix et volume 

Matiere premiere Mode de negociation 
Farine, Negociation tous les mois des volumes et des prix 
Matiere grasse 
Amidon 
Sucre Negociation tousles 3 mois des volumes et des prix 
Emballages Negociation tousles 4 mois des volumes et des prix 

6.1.3 LE CREDIT FOURNISSEUR 

La duree moyenne est de 28 jours au Bresil . 

La duree moyenne du credit foumisseur pratique par GERMANI est de 28 a 45 jours (45 
jours pour la farine ). 11 est difficile, dans ces conditions de negocier des remises tarifaires. 

6. 2 LOCALISATION DES FOURNISSEURS 

Farine 

n n'y a qu'un seul fournisseur de farine situe a 130 km de Caixa do sul. La farine est 
livree tous les jours La livraison totale est de 50 tonnes/jour, elle est effectuee en sacs. 

Autres matieres premieres et emballage 

Le tableau ci-apres donne pour chaque matiere premiere: le fournisseur; l'origine; le 
tonnage ; la frequence. 

Tableau n° 16: Approvisionnement: les Matieres Premieres 

Matieres premieres F ournisseur Localisation Conditionnement Frequence 
• Huile de soja : graissage SEYAL Porto Alegre Fut toutes les semaines 

Plaque Champagne VIDA Aliments Sao Paulo carton de 24 kg 
• Graisse de soja Hydrogene 9600 kg/semaine 

pour biscuits: Id. substitut soja 
• Palme RAEDA « GOIAS » carton de 24 kg selon prix 
Sucre Sao Paulo Sacs camion 27t 3 livraisons/mois 
Amidon de ma"is PARANA sacs 12-14 T/mois 
F arine de ma"is Caixas 
Se! Porto Alegre 
Levure boulanger seche Caixas 
Aro mes Duas Rodos SC 

IFF Rio Janeiro 
Citromax Sao Paulo 

Poudres levantes Porto Alegre 
Cacao en poudre (importation) Vittoria 
Emballage carton STEDILLE Ca ix as 
Film d'emballage (Novo Hamburgo) (RGS) 4 T/mois 

(Curitiba) (Parana) 
(Blumenhau) (SC 

Les approvisionnements sont frequents La relative proximite des lieux de production est 
un atout important pour GERMANI le cout de transport reste eleve au Km( 35 R$/tonne en 
moyenne) pour un trajet de 800 km environ. 
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Caixas do sul est a proximite de Porto Allegre et des Etats du P ARANA et de SANT A 
CATARINA. 

Toutefois, afin de reduire les coftts d'approvisionnement, la societe etudie plusieurs 
modifications dont : 

o livraison de matiere grasse liquide ; 

o installation de silos pour le sucre et la farine, afin d'effectuer des livraisons en vrac; 

o remplacement de la levure seche par de la levure pressee humide. 

Aucune de ces etudes n'a aboutijusqu'a present. Tant que !'incertitude regnera Sur le 
devenir du site industriel actuel, le groupe STEDILE se refuse a investir dans des dispositifs de 
stockage comme les silos. Le remplacement de la levure seche necessite !'installation de 
chambres froides pour le stockage de la levure pressee et la modification eventuelle du 
procede. Cette action ne peut pas etre envisagee tant que le materiel existant ne sera pas 
parfaitement fiable. 

6. 3 STOCKS DE SECURITE 

Les stocks sont maintenus au plus bas possible du fait des coftts financiers que cela 
represente et de la surface de stockage reduite dans l'entreprise. 

0 2 a 3 jours de stocks pour les matieres premieres 

o 1 mois pour les emballages 

7 LA FONCTION QUALITE 

7.1 HYGIENE 

7.1.1 NETTOYAGE DES ATELIERS 

7. 1. J. I Remarques preliminaire 

Ence qui conceme la ma1trise de !'hygiene de la fabrication, il faut garder a I' esprit que 
les produits de biscuiterie seche (Humidite inferieure a 6%) ne craignent pas les 
developpements microbiens (aw inferieure a 0.6). De plus, la cuisson est reputee avoir une 
action sterilisatrice, ce qui est vrai dans la plupart des cas. 

Ces donnees scientifiques autorisent certains biscuitiers a negliger les operations de 
nettoyage. Cette attitude est souvent irresponsable car 

o les produits ou les paquets empoussieres perdent de leur attraction commerciale 

o les produits peuvent etre recontamines par les poussieres entre la sortie du four et 
I' emballage 

o une absence ou un mauvais nettoyage de l'usine et des materiels est souvent la source 
de dysfonctionnements graves du procede de fabrication (roulements qui grippent, 
embrasement des fours, risques pour le personnel, etc. ) 

7. 1. 1. 2 Description 

II ne semble pas y avoir de plan de nettoyage des ateliers. 
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L'organisation de la production et des batiments est telle que le nettoyage des sols est 
tres difficile a realiser 

L'organisation du nettoyage des materiels de fabrication laisse nettement a desirer (voir 
par exemple le paragraphe relatif au materiel de la ligne 4 . 

11 serait utile de mettre en place des procedures de nettoyage du materiel. Ces procedures 
pourraient egalement etre couplees avec la realisation de l'entretien de base des materiels 
(graissage, verification des pieces en mouvement ) Ces actions pourraient etre realisees par 
les operateurs eux-memes ou par du personnel forme specifiquement. Ce personnel pourrait en 
plus preparer les lignes de production avant l'arrivee des operateurs; le gain de temps peut ne 
pas etre negligeable. 

7.1.2 HYGIENE DU PERSONNEL 

Chaque membre du personnel rec;oit 3 a 4 tenues par ans; a charge pour lui d'en assurer 
l'entretien et le nettoyage 

Le personnel dispose de sanitaires et de vestiaires separes de la production. 

Le personnel dispose aussi d 'une cafeteria qui sert de salle de repos 

7. 2 MISE EN PLACE D'UNE PROCEDURE DE CERTIFICATION 

La societe connait I' existence de la norme ISO 9000 

Les dirigeants de la societe n'envisagent pas la rnise en place d'une demarche de type 
ISO a court terme car cela coftte cher et ils estiment qu'il faut d'abord organiser l'entreprise 
avant de se lancer dans ce type d'action. 11 faut egalement verifier si cela representent un plus 
pour les clients de la societe. 

Par contre, les outils de la norme ISO sont utilises comme le montre les diverses 
procedures mises en place. La societe cherche a mettre en place un «esprit ISO » sans 
supporter les contraintes de coftt et d'organisation de la norme. 

Cette demarche est tout a fait adaptee et su:ffisante au court et moyen terme. 

Dans ce contexte, il est essentiel que l' encadrement identifie les actions essentielles a 
realiser et lirnite au maximum la creation de procedures lourdes inapplicables. 

7. 3 SUIVI DES MATIERES PREMIERES ET DES EMBALLAGES 

7.3.1 DOCUMENTATION DE BASE« FARINE » 

Le service qualite a en sa possession toutes les donnees techniques relatives aux 
caracteristiques des principaux bles utilises pour la preparation des farines utilisees par 
GERMANI (bles bresiliens et argentins). 

Caracteristigues des hies 

o Origine 

Le Bresil est deficitaire en ble Les importations proviennent en majorite de l' Argentine 
(principal producteur Sud-americain). Le Bresil importe egalement des bles des autres pays 
d' Amerique Latine, d' Australie. Le Canada fournit principalement du ble dur pour la 
fabrication de pates alimentaires. 
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Les Etats-Unis et la CEE n'apparaissent pas pour le moment comme des fournisseurs 
reguliers. 

o Classification 

Chaque pays utilise une classification propre donnee ci-apres. 

• Bresil: 

La classification est de:finie par une norme o:fficielle. Instrm;ao Normativa n°1, de 27 de 
janeiro de 1999 «Nonna de Identidade e qualidado do trigo ». 

11 y a cinq classes. Le classement est determine par les caracteristiques alveographiques 
et le temps de chute . Chaque classe est subdivisee en 3 types. Le type est determine par le 
poids a !'hectolitre, le pourcentage d'impuretes et la teneur en eau. 

Tableau n° 17 : Classement des hies Bresiliens 

Classes Parametres 
Force alveographique Temps de chute/Falling 

(W, 10-4 J) number (secondes) 
Ble « biscuitier » (Trigo Brando) 50 (minimum) 200 (minimum) 
Ble panifiable (Trigo Pao) 180 (minimum) 200 (minimum) 
Ble ameliorant (Trigo melhorador) 300 (minimum) 200 (minimum) 
Ble autres usages ((Trigo out. Uses) Quelconque 200 (maximum) 
Ble dur (Trigo durum) - 250 (minimum) 

Tableau n° 18: Les types de bJe: subdivision des classes 

Type Humidite Poids a Matieres Echaude, Casse, ronge Envahi par 
maximale (%) !'hectolitre etrangeres et moisi (%max.) insectes 

minimum impuretes (%) (%max.) (%max.) 
(kg/hi) maximum 

1 13,0 78 1,00 0,50 1,50 1,00 
2 13,0 75 1,50 1,00 2,50 1,50 
3 13,0 70 2,00 2,00 5,00 2,00 

+ Argentine 

La classification argentine separe les bles pour la fabrication des pates alimentaires des 
bles utilises en panification. 

L'affectation des bles a l'une OU l'autre classe depend de la teneur en proteines, du poids 
a !'hectolitre, de la teneur en eau, du taux et du type d'impuretes presentes. 

Ces classes sont subdivisees en 4 types de qualite decroissant en fonction de la valeur des 
parametres precedents. Le 4eme type correspond aux bles declasses utilisables uniquement en 
alimentation animale. 

• Australie 

Les bles sont repartis en 2 classes: ble dur: fabrication de pates alimentaires et ble soft : 
autres usages alimentaires. 

Les classes sont divisees en types. Les criteres d'affectation des bles sont l'humidite et la 
teneur en proteines. 

o Caracteristiques 
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Les bles bresiliens et argentins sont tres variables d'une annee a l'autre. IIs ont tendance 
a donner des farines elastiques et peu extensibles, ce qui constitue un facteur defavorable pour 
la production de biscuits. 

Les bles australiens sont de qualite tres variable. Toutefois leur qualite tend a s'ameliorer 
suite aux travaux de recherche menee par les scientifiques australiens pour aider a mieux 
positionner leur production nationale sur les marches intemationaux des cereales. 

Les bles utilises sont done loin d'etre de qualite optimale pour la fabrication de farines 
biscuitieres. Afin de limiter au maximum les incidences negatives possibles, il faudrait etablir un 
partenariat fort entre le meunier et la societe GERMANI pour , a chaque nouvelle campagne, 
identifier les varietes et les moutures les plus adaptees et definir en production, les adaptations 
de protocole a realiser. 

Ce partenariat et cet echange d'information semblent loin d'etre realise aujourd'hui; il 
est toutefois indispensable de le mettre en place pour progresser. 

Caracteristigues des farines 

Le service qualite possede egalement les specifications moyennes pour les farines 
utilisees en biscuiterie, panification et pates alimentaires. 

Observation: 

Les specifications sont assez completes. II faudrait pouvoir ajouter la mesure de la 
granulometrie, les differents parametres releves a l'alveographe en plus du Wet du P/L, le G, 
le Let l'indice d'elasticite. 

La tolerance d'erreur de la mesure a l'alveographe est de 8%. Les valeurs donnees ci
dessus depassent largement ces valeurs (variation de+/- 40 pour une valeur visee de 120, soit 
environ 30%). De telles valeurs conduisent a accepter presque toutes les farines avec tousles 
risques d'irregularite de production que cela induit. 

La tolerance donnee par le temps de chute (Falling number) de la farine a biscuits peut 
conduire a accepter des farines issues de ble germe (temps de chute egal a 200 ' valeur basse 
de la plage :fixee ). II faudrait so it resserrer la plage, so it remonter la valeur mediane pour 
limiter ce risque. 
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Tableau n° 19 : specification technique de la farine de ble. 

Usage Pates alimentaires Biscuits Panification 
Teneur en gluten sec 10,0 +/- 1 8,0 +/- 1 9,0 +/- 1 
Teneur en gluten humide 30,0 +/- 2 24,0 +/- 2 27,0 +/- 2 
Alveographe 

w (lff4 J) 325 +/- 50 120 +/- 40 280 +/- 40 
P/L 2,5 +/- 0,5 0,5 +/- 0,2 1,3 +/- 0,2 

Farinographe 
Hydratation (%) 58 +/- 2 58 +/- 2 60 +/- 2 
Stabilite (UB) 17 +/- 2,5 - 12 +/- 2 

Temps de chute (sec) 350 +/- 50 250 +/- 50 300 +/- 50 
Coloration Minolta 

L 94 +/- 0,5 
A 0 +/- 0,5 
B 10 +/- 0,5 

Teneur en eau (%) 14,0 +/- 0,5 

La valeur visee donnee pour I'hydratation mesuree au farinographe de la farine a biscuits 
parait elevee (58%). II faudrait au moins viser une valeur de 54%, voire 52% si cela est 
possible avec les bles disponibles sur le marche bresilien. 

Les valeurs et tolerance donnees pour les autres parametres sont proches des valeurs 
couramment admises pour le type de production auxquelles sont destinees les farines. 

La documentation bibliographique du service qualite est done aussi complete que 
permettent les informations accessibles. II est a noter que cette documentation est toutefois 
notoirement insuffisante et trop generale pour definir avec suffisamment de precision les 
caracteristiques des farines a utiliser pour les biscuits fabriques par GERMANI. II est prevu 
que la responsable du laboratoire suivra un stage de formation concernant les specifications 
techniques des farines biscuitieres. Pour completer ces donnees, la societe GERMANI pourrait 
se rapprocher : 

o des universites et centres de recherche bresiliens travaillant dans le domaine des 
cereales et plus specifiquement sur I' optimisation de !'usage industriel des cereales (side 
telles structures existent au Bresil.) 

o Des structures frarn;aises travaillant dans ce domaine (INRA de Nantes, INRA de 
Montpellier, CTCPA departement cereales) 

o Des organismes internationaux specialises dans le domaine (AACC, FMBRA, centre de 
recherche CAMPBELL en Grande Bretagne ). 

7.3.2 DOCUMENTATION RELATIVRE AUCX AUTRES MATIERES PREMIERES 

Le service qualite ne dispose d'aucun document relatif aux caracteristiques moyennes a 
exiger pour les autres matieres premieres. 

II n'y a aucune documentation technique biscuitiere dans l'entreprise. 

Dans ces conditions Il est difficile au service qualite d'etre pertinents et precis dans ses 
exigences vis a vis des fournisseurs. 

Il est egalement difficile de repondre aux demandes du service achat lorsqu'il faut choisir 
entre plusieurs matieres premieres pour des questions de cout 
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Cette absence de documentation peut etre contrebalancee par les donnees internes de 
l'entreprise lorsqu'elles sont exploitables. cela ne semble pas etre le cas aujourd'hui 

7.3.3 CAHIER DES CHARGES. SPECIFICATIONS RELATIVES AUX MATIERES 

PREMIERES ET AUX EMBALLAGES. 

7. 3. 3. I Specifications farine demandees par GERMANI 

Specifications techniques demandees 

Le tableau ci-apres donne : 

o Les caracteristiques demandees par GERMANI ; 

D Le resultat du seul bulletin analytiques apparemment a la disposition du service 
qualite ! ! . 

Tableau n° 20 : Caracteristiques demandees ; caracteristiques reelles de la farine 
biscuitiere 

Parametre Deman de Reel 
Humidite <14,0 % 
Cendres <0,85 
Gluten humide 27-30% 
Alveogramme 

w 100 a 250 180 
P/L <1,30 0,68 (P=65,3-,G=21,5) 

Farine gramme 
Absorption (%) <55% 
Stabilite (min. ;) <3,0 min. 
Affaiblissement (UB) lOOUB 

Temps de chute HAGBERG) 250 a 300 

La plage de variation du W est nettement trop etendue , cela conduit a accepter toutes 
les farine, il en est de meme du P/L et du taux de cendres. 

~ La variation du W doit etre inferieure a 8% 

~ La plage de variation du taux de cendres devrait etre de 0, 15 

Analyses sur les farines 

Les analyses realisees en interne ou externe donnent les criteres physico chimiques 
(teneur en eau, proteines, cendres) et certains criteres technologiques (temps de chute, gluten 
humide). 

Au vu des techniques actuelles et des connaissances scientifiques, ces donnees sont 
nettement insu:ffisantes pour assurer le suivi des farines. II faudrait systematiser la realisation 
d'analyses alveographiques et farinographiques. 

La gestion des travaux et le suivi des resultats pourrait etre facilite par une modification 
de la logistique d'approvisionnement de la farine( voir ci-apres) 

Le tableau ci-apres donne la grille d'exploitation des donnees actuellement disponibles 
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Tableau n° 21 : Interpretation des resultats d'analyse 

Parametre Interet commercial Interet technologique 
Teneur en Permet de verifier que le meunier ne Permet en partie de determiner l'eau a 
eau vend pas de l' eau au prix de la farine ajouter aux pates 

verification que la lirnite reglementaire 
( 16% en Europe) n' est pas depassee 

Teneur en Donne une indication de taux Existence d'une valeur « seuil ». 
cendres d'extraction done du« prix de revient » Au-dessus de 0,75, les risques 

de la farine au moulin. technologiques de fabrication sont reels. 
Il faut alors modifier assez 
profondement le procede de fabrication 
pour passer ces farines. 

Temps de Identifier pour refuser les farines issues Permet de determiner la quantite de 
chute de bles germes levure et d'ameliorant enzyrnatique pour 

les farines « Panification » destinees aux 
crackers. 
Si obligation d'utiliser des farines de bles 
germes, permet de prevoir les 
modifications des procedes necessaires. 

Les applications des mesures realisees ne sont pas negligeables. II manque toutefois la 
determination de l'hydratation exacte a donner aux pates (perrnise par le farinographe) et les 
mesures rheologiques de l'alveographe pour optimiser les formulations et le procede. Ces deux 
derniers points ne seraient pas trop graves si les caracteristiques de la farine etaient homogenes 
d'une Iivraison a l'autre; les techniciens calent leurs reglages en debut de lot et gardent les 
reglages au cours des 15 jours a 3 semaines que <lure le lot. Cela n'est pas le cas aujourd'hui. 

En ce qui conceme la mouture au moulin, la masse realisee correspond a une livraison. 
Les reglages au moulin sont susceptibles de changer d'une mouture a une autre. Les 
caracteristiques des farines sont done susceptibles de changer ce qui entramera inevitablement 
une variation des caracteristiques des produits finis. 

En resume, il n'y a pas de controle sur des livraisons dont les caracteristiques sont 
susceptibles de varier fortement d'une livraison a une autre. Dans ces conditions, le cahier des 
charges est un document qui ne sert presque a rien. 

Face ace constat, les solutions sont : 

a) Accepter la variabilite actuelle mais investir dans l'achat d'un alveographe (29 000 a 
30 000 US$) et/ou d'un farinographe (30 000 a 31 000 US$, prix en Europe) II faut 
ensuite mettre en place un suivi systematique de livraison et etablir les relations entre 
ces caracteristiques et les parametres de fabrication. II est alors possible de donner 
aux operateurs des indications tres precises de reglage du procede sur la base des 
donnees analytiques. Ce type de demarche est e:fficace mais requiert le temps 
necessaire a la constitution de la base de donnees. 
II faut egalement etre parfaitement sfu de la fiabilite des operations de fabrication ( ce 
qui est loin d'etre le cas aujourd'hui). 

b) Demander au(x) fournisseur(s) de realiser une mouture unique en continu pour un 
volume de farine equivalent a 15 jours OU 3 semaines de production. Stocker au 
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moins une semaine avant emploi (effet plancher pour stabiliser la farine). Tirer dans 
ce lot. 
Cette gestion de la farine est tres frequente et permet de stabiliser la fabrication. 
Il est possible d'ameliorer cette gestion par le recours a 2 ou 3 fournisseurs dont les 

farines sont melangees. Les variations de qualite lors du passage d'une mouture a 
l'autre sont ainsi « tamponnees ». Cette solution est tres efficace mais represente un 
cout non negligeable en terme d'immobilisation de stock. Il faut negocier avec le(s) 
meunier(s)pour limiter !'incidence sur le prix de vente. 
En regle generale, le surcoftt reste minime compare aux pertes de production 
(variation du poids, dechets ... ) occasionnes par la variabilite de la farine. Dans tous 
les cas, une etude economique s'impose. II faut etre, au prealable, sftr de son 
process pour ne pas attribuer a la farine des variations dues a Ull mauvais reglage OU 

dereglage des machines. 

c) realiser une combinaison des deux methodes precedentes. 
C'est de loin le mode d'organisation le plus efficace pour limiter !'incidence de la 
variation de la farine sur les caracteristiques de produits finis. De plus, il est dans ce 
cas possible de faire realiser les analyses necessaires durant la periode de 7 jours 
precedant la livraison de la farine (periode plancher, voir ci-dessus). Dans ce cas, il 
est meme possible de sous-traiter les analyses puisqu'il n'est plus indispensable de 
realiser les analyses en temps reel a la livraison. 
N.B . : il faut toutefois etablir !'incidence du stockage sur les proprietes de la farine. 
Une etude realisee au cours de la phase de mise en place de l' organisation identifiera 
cette incidence, un suivi par sondage permettra ensuite de verifier que l' ensemble est 
sous controle. 

7. 3. 3. 2 Les autres matieres premieres 

Le service qualite dispose des fiches techniques de toutes les matieres premieres utilisees 
dans l'entreprise (voir annexe). 

Les caracteristiques de la plupart des matieres premieres sont controlees regulierement 
par des laboratoires independants, ce qui suffit aujourd'hui a verifier la conformite chimique et 
sanitaire des matieres premieres, vu le volume d'activite actuelle de l'entreprise (voir fiches 
d'analyse en annexe du present rapport). 

Ence qui conceme les aptitudes technologiques, il faudrait par contre envisager la mise 
en place de controles 

o de l'activite fermentaire de la levure 

o de l'activite reductrice et assouplissante du metabisulfite de potassium 

o des proprietes plastiques et/ou de la viscosite des matieres grasses 

o de la granulometrie du sucre. 

Ces controles peuvent etre sous-traites ou realises en inteme. 

La mise en place de « tests technologiques » proches des conditions industrielles serait 
egalement un plus . 

7. 4 TRA<;ABILITE DES MATIERES PREMIERES 

II n'y a pas de Tra9abilite des matieres premieres 
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systematique de livraison et etablir les relations entre ces caracteristiques et les parametres de fabrication. 
II est alors possible de donner aux operateurs des indications tres precises de reglage du procede sur la base 
des donnees analytiques. Ce type de demarche est efficace mais requiert le temps necessaire a la 
constitution de la base de donnees. 
11 faut egalement etre parfaitement sfu de Ia fiabilite des operations de fabrication (ce qui est loin d'etre le 
cas aujourd'hui). 

b) Demander au(x) fournisseur(s) de realiser une mouture unique en continu pour un volume de farine 
equivalent a 15 jours ou 3 semaines de production. Stocker au moins une semaine avant emploi (effet 
plancher pour stabiliser la farine). Tirer dans ce lot. 
Cette gestion de Ia farine est tres frequente et permet de stabiliser Ia fabrication. 
Il est possible d'ameliorer cette gestion par le recours a 2 ou 3 fournisseurs dont les farines sont 

melangees. Les variations de qualite Iors du passage d'une mouture a l'autre sont ainsi « tamponnees ». 
Cette solution est tres efficace mais represente un cout non negligeable en terme d'immobilisation de stock. 
11 faut negocier avec le(s) meunier(s)pour limiter !'incidence sur le prix de vente. 
En regle generale, le surcout reste minime compare aux pertes de production (variation du poids, 
dechets ... ) occasionnes par la variabilite de la farine. Dans tousles cas, une etude economique s'impose. 11 
faut etre, au prealable ' sur de son process pour ne pas attribuer a la farine des variations dues a un 
mauvais reglage ou dereglage des machines. 

c) realiser une combinaison des deux methodes precedentes. 
C'est de loin le mode d'organisation le plus efficace pour limiter !'incidence de la variation de la farine sur 
les caracteristiques de produits finis. De plus, il est dans ce cas possible de faire realiser les analyses 
necessaires durant la periode de 7 jours precedant la livraison de la farine (periode plancher, voir ci
dessus). Dans ce cas, ii est meme possible de sous-traiter les analyses puisqu'il n'est plus indispensable de 
realiser les analyses en temps reel a la livraison. 
N.B. : il faut toutefois etablir !'incidence du stockage sur les proprietes de la farine. Une etude realisee au 
cours de la phase demise en place de I' organisation identifiera cette incidence, un suivi par sondage 
permettra ensuite de verifier que I' ensemble est sous controle. 

11. 3. 6. 1 Les autres matieres premieres 

Le service qualite dispose des fiches techniques de toutes les matieres premieres utilisees 
dans l'entreprise (voir annexe). 

Les caracteristiques de la plupart des matieres premieres sont controlees regulierernent 
par des Iaboratoires independants, ce qui suffit aujourd'hui a verifier Ia conformite chimique et 
sanitaire des matieres premieres, vu le volume d'activite actuelle de l'entreprise (voir fiches 
d'analyse en annexe du present rapport). 

En ce qui conceme les aptitudes technologiques, ii faudrait par contre envisager la mise 
en place de controles 

1J de 1' activite ferrnentaire de la levure 

IJ de l'activite reductrice et assouplissante du rnetabisulfite de potassium 

1J des proprietes plastiques et/ou de la viscosite des rnatieres grasses 

1J de la granulornetrie du sucre. 
Ces controles peuvent etre sous-traites OU realises en interne. 
La mise en place de « tests technologiques » proches des conditions industrielles serait egalement 

un plus. 

11. 4 TRA<;ABILITE DES MATIERES PREMIERES 

II n'y a pas de Tra9abilite des matieres premieres 
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7.5.5 TRA<;::ABILITE » 

Les indications portees sur I' emballage sont 

D Le numero de lot, indicateur de la date de fabrication et du n° de pate utilisee 

o La date de validite 

II n'y a pas de suivi des lots de matieres premieres et des emballages utilises. 

11 est done impossible de realiser la tra9abilite complete des produits mis sur le marche 

A partit des donnees et de I' organisation existante, il ne paralt: pourtant pas difficile 
d' organiser cette tra9abilite. 

Les ameliorations du systeme pourraient porter sur le controle par sondage des 
caracteristiques de produits au cours de leur commercialisation 

Les donnees ainsi recueillies pourraient etre mises en correspondance avec les releves de 
parametres de fabrication. Cela permettrait de de:finir les niveaux de risques des facteurs de 
production. Ainsi, 

o le controle conjoint du rancissement au cours du temps des biscuits au chocolat et de 
la teneur en eau en sortie de four permettrait de de:finir l'humidite maximale acceptable a 
l' emballage 

o La mise en relation du taux de rele et de l'humidite des biscuits lamines en fin de 
cuisson permettrait de reduire le pourcentage de biscuits casses dans les paquets. 

7. 6 PROCEDURES DE FABRICATIONS 

7.6.1 REMARQUES PRELIMINAIRES 

La mise en place de procedures devrait etre accompagnee des dispositifs permettant 
1' evaluation de leurs effets sur les procedes et sur les produits finis 

~ Les procedures doivent avant tout servir a aider les operateurs ; si elles ajoutent des 
contraintes inutiles, elles ne seront pas appliquees. 

II faut peut etre en limiter le nombre et consacrer le temps ainsi degage ales expliquer, 
les valider avec les operateurs et a les faire evoluer en fonction des conditions reelles. 

La mise en place d'une fonction methode permettrait d'ameliorer significativement 
l'e:fficacite du travail du service qualite en identifiant les besoins necessaires et en verifiant 
regulierement que les procedures sont comprises et appliquees et que leur emploi permet une 
amelioration significative de la qualite et de la productivite 

7.6.2 PROCEDURES 

II existe des procedures et controle de conduite de machine pour chaque etape de la 
fabrication (voir exemples en annexe). D'apres la responsable qualite et le directeur industriel, 
ces procedures et controles sont plus ou moins bien suivis. 

Commentaire 

L'existence des procedures demontre la volonte de faire progresser l'entreprise de la part 
de l'encadrement. On peut toutefois se poser la question de la pertinence de ces actions 
lorsque: 
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o La realite terrain est souvent hors limite des valeurs :fixees 

o Les procedures sont peu appliquees qu'il ya peu de controles ou d'autocontrole de la 
part des ouvriers et des contrema:itres 

o certains des controles essentiels ne sont pas effectues; 

o il n'y a pas, en apparence, de verification et de validation des controle par 
l'encadrement ou le contremaitre; 

o l'etat general du materiel est tel, qu'il para:it illusoire de mettre en place des procedures 
de suivi ayant des plages de variations acceptables, su:ffisamment resserrees pour etre 
credible vis a vis de la qualite des procedures. 

Si l'encadrement de l'entreprise veut mobiliser les ouvriers a I' amelioration de la qualite 
des produits, il para!t essentiel et urgent : 

0 d'engager des operations meme mineures de rehabilitation du materiel et des 
batiments/peintures ; remise en place des toles de couvertures des fours, nettoyage 
systematique des graisseurs apres graissage par le service entretien ... ) ; 

0 de reviser toutes les parties mecaniques (voir materiel) ; 

o de mettre en place des procedures utiles et utilisables par les ouvriers pour le reglage 
des lignes et pour assurer la qualite du produit : 

+ poids des patons (total; par rangee) 

+ poids des biscuits (total; par rangee) 

• etablissement des cartes de controles tenant compte des dispersions reelles des 
parametres ; 

+ mise en place de cellule «de progres » associant ouvriers, encadrement, service 
mecanique, eventuellement commercial 

0 de donner a tous (du directeur aux operateurs ) ' les capacites reelles de la production 
en terme de qualite, dispersion, quantite, polyvalence; 

o de donner les besoins exprimes par les commerciaux a:fin d'identifier les moyens a 
mettre en reuvre pour rapprocher les exigences commerciales des possibilites de la 
production ; 

o d'etablir un budget et un plan d'action. 

Une partie importante de la formalisation des donnees techniques et des actions de 
terrain, peut et devrait etre realisee par les operateurs eux-memes, encadres et non pas diriges 
par les contremaitres. Cela necessite probablement une evolution des mentalites, mais 
debouchera probablement sur une dynamique tres positive pour l'entreprise. 

II est essentiel que les ouvriers prennent en main leur outil et qu'ils en connaissent les 
possibilites et les limites. II est aussi essentiel que l'encadrement connaisse ces limites, mais 
engage en parallele une demarche volontariste visant a abattre les obstacles les uns apres les 
autres. 

Pour cela, il faut 

o Eviter toute procedure trop laxiste qui ne sert a rien ; 

o Eviter toute procedure trop rigide irrealisable ; 
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o Verifier a tout moment que les engagements reciproques sont respectes. 

7.6.3 ASSURANCE QUALITE I Smv1 DES PROCEDURES DE FABRICATIONS 

7. 6. 3. 1 Presentation 

Les enregistrements effectues en ligne sont : 

o Le poids des paquets de produit :fini ; 

o L'humidite de la pate et des biscuits par sondage. 

Afin d'ameliorer la conduite des materiel demise en forme (laminage, decoupe, 
emmoulage, cuisson) et le suivi de la regularite des production, il est indispensable de prevoir : 

o Le controle du poids des rangees de patons ; 

• Biscuits secs sur fours 1 et 4 ; 

+ Pate a champagne 

~ Permet de mettre en evidence, l'effet rangee et reglage du materiel; 

o Le suivi du poids des patons en debut et en fin de pate ; 

~ Permet de mettre en evidence l'effet repos de la pate; 

o Le suivi du poids des pates au cours du temps ; 

o Le suivi du poids des rangees de biscuits et du poids moyen au cours du temps ; 

o Les dimensions des produits (longueur, largeur, epaisseur) selon les rangees et au cours 
du temps; 

~ Essentiel pour optimiser les parametres d'emballage (poids paquet, nombre de 
biscuits/paquet) ; 

o L'humidite selon les rangees et au cours du temps. 
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7. 6. 3. 2 ContrOles des poids: Exemple d'exploitation des donnees d'assurance 
qualite 

Tableau n° 23 : Parametres de fabrication des biscuits Maria 
Suivi des poids patons et produits finis , pertes en eau , 3 sondages 

19/10/99 20/10/99 ; 14h 20110199 ; 10h30 
Poids Poids Po ids 

Ran gs Crus Cuits Pertes en Crus Cui ts Pertes en crus cu its Pertes en 
eau eau eau 

1 57 47 21,28 59 48 22,92 54 47 14,89 
2 59 46 28,26 58 48 20,83 53 47 12,77 
3 57 49 16,33 59 49 20,41 55 47 17,02 
4 57 46 23,91 60 49 22,45 55 48 14,58 
5 59 48 22,92 60 49 22,45 56 45 24,44 
6 60 47 27,66 60 49 22,45 58 46 26,09 
7 59 46 28,26 62 50 24,00 59 48 22,92 
8 60 48 25,00 61 50 22,00 57 48 18,75 
9 59 48 22,92 60 51 17,65 56 46 21,74 
10 59 46 28,26 60 50 20,00 57 48 18,75 
11 57 45 26,67 59 49 20,41 54 46 17,39 
12 55 44 25,00 58 46 26,09 52 45 15,56 
13 54 44 22,73 56 45 24,44 52 44 18, 18 
14 52 42 23,81 

Moy 57,4 46,1 24,50 59,4 48,7 22,01 55,2 46,5 18,70 
ec type 2,4 1,9 3,33 1,5 1,7 2,19 2,2 1,3 4,04 

Coefvar 4,1 4,2 13,57 2,5 3,4 9,95 4,0 2,9 21,61 

Min. 52 42 16,33 56 45 17,65 52 44 12,77 
Max. 60 49 28,26 62 51 26,09 59 48 26,09 
Ecart 13,3 14,3 42,23 9,7 11,8 32,35 11,9 8,3 51,06 

Pa tons biscuits pertes en eau 
Moyenne 57,4 47,1 21,25 
Ecart type 2,6 2,0 4,95 

Coef variation 4,60 4,19 23,29 

L'exemple realise montre que la production des biscuits Marie n'est pas maitrisee 

D Variation des poids patons et biscuits d'une production a une autre 

o Variation importante de ces parametres sur la largeur du four 

o Variation notable de l'humidite des produits sur la largeur du four et au cours du temps 

+ la qualite finale des produits est done menacee 

+ Ces variations ont certainement une incidence non negligeable sur les rendements de 
production 

La mise en place de procedure de contrOle permettrait 

o D' identifier les pro blemes 

o De mettre en place les actions correctives en fonctions des releves 
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7. 6. 3. 3 controle de la Couleur des biscuits 

Le service qualite a mis en place une charte de couleur pour indiquer les produits 
acceptables. Il faudrait pouvoir demander aux operateurs de controler regulierement la 
conformite des produits et d'assurer l'enregistrement des observations 

Figure n° 34 : Controle de la couleur des biscuits 

7.6.4 SUIVI DES CADENCES DE PRODUCTION 

7. 6. 4. 1 Arrets de production 

Les principaux controle effectues portent sur les temps de fonctionnement des materiels. 

Les documents remplis par chaque operateur sont synthetises par le responsable de 
fabrication qui dispose (voir annexe) ainsi 

o du temps de fonctionnement de la ligne 

D Des temps d' arret et des causes d 'arret 

~La cause principale d'arret des lignes de production est le manque de stockage pour 
les produits finis ! ! 

Ces documents sont encore assez peu exploites. Ils pourraient etre utilises 

o Pour le calcul des rendements journaliers et indirectement des prix de revient par 
produit et par journee de production. Ces prix de revient devraient ensuite etre mis en 
correspondance avec les prix de vente reels pratiques par l'entreprise 

o Pour le calcul des taux de panne. ce qui permettrait d'identifier des machines a 
probleme et de programmer en consequence les interventions lourdes a realiser .. 11 faudrait 
aussi pour cela que le service maintenance soit plus disponible, qu'il y ait une reelle 
strategie d'entretien du materiel et qu'il soit possible d'arreter les machines un ou deux 
jours ce qui parait difficile vu les contraintes de production actuelles 
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7. 6. 4. 2 Suivi de production 

L'organisation en place permet de disposer d'une prevision de productionjournaliere 
pour chacune des lignes. 

A I' aide des fiches d'enregistrement des operateurs et a I' aide du nombre de produits 
sorti, le responsable de fabrication calcule le rendement theorique prevu, le rendement reel et 
les ecarts pour chacune des lignes de production. Ces donnees sont mises en parallele avec le 
nombre d'heure travaille. 

Cette organisation permet de disposer de toutes les donnees necessaires au suivi de 
production. 

Les valeurs qui ont ete fournies montrent des ecarts tres importants entre les valeurs 
prevues et les valeurs realisees pour presque toutes les fiches mensuelles transmises. 

Il est done judicieux de rechercher la cause de ces ecarts 

o Rendement calcule trop optimiste 

o Pannes recurrentes du materiel de production 

o Cadence insu:ffisante des materiels de production. 

Il apparalt que la situation n' est pas sous controle, il faudrait pouvoir mettre en place 
des actions correctives pour revenir a la situation de reference. 

Cela est peut etre impossible actuellement 

o Du fait de l'etat general du materiel et de l'impossibilite de proceder aux reparations 
qui s'imposent 

o Du manque d'organisation de l'entreprise 

o D'autres causes a identifier. 

Si cette situation perdure, il paralt indispensable de modifier les bases de calcul des prix 
de revient qui semblent etre etablies sur la base des rendements theoriques evoques ici. Sinon, 
les donnees fournies aux commerciaux et aux financiers de l'entreprise sont fausses; les calculs 
des prix de revient utilises dans les negociations commerciales ne sont done plus :fiables. 

-+ il est essentiel que les services comptabilite et production communiquent pour verifier 
en commun la fiabilite des donnees 

-+ II est essentiel que ces donnees servent a identifier les dysfonctionnements et a 
declencher en temps et en heure les actions correctives necessaires ; 

-+ il ne faut surtout pas que cela soit un pretexte pour mettre au pilori les responsables 
de la production 

8 LA FONCTION RECHERCHE ET DEVELLOPPEMENT 

8. 1 PRELIMINAIRE 

Du fait des contraintes liees a la concurrence et a la necessite d'apporter des 
ameliorations regulieres aux produits et precedes de fabrication, la fonction Recherche 
developpement est essentielle a la croissance de la societe. 
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8. 2 CELLULE DE VEILLE TECHNOLOGIQUE ET COMMERCIALE 

Dans le contexte de concurrence exacerbee qui regne actuellement, il serait utile que 
GERMANI systematise le recueil d'informations scientifiques et commerciales. II serait 
egalement opportun que l'entreprise recherche et se rapproche des structures 

o Qui appuient les entreprises aupres des pouvoirs publics 

o Qui effectuent des actions de recherche appliquees et de formation du personnel 

Ces actions sont en general devolues aux syndicats professionnels. Toutefois, pour avoir 
un impact reel sur les pouvoirs publics et servir d'appuis scientifiques, ces structures doivent 
etre suffisamment representatives et dirigees avec efficacite 

Les principales sources d'informations actuelles sont les joumaux economiques qui 
realisent annuellement des etudes de branche ' les fournisseurs et clients et des cabinets 
d'etude de marche comme Nielsen. 

Appartenance a des organisations professionnelles 

GERMANI est membre de l' ABIMA (Association des producteurs de pates 
alimentaires). Le montant de la cotisation est de 0,25% du chiffre d'affaire de l'activite pates 
alimentaires 

Ence qui concerne l'activite biscuitiere, il n'y a semble-t-il aucun syndicat representatif 
de I' ensemble des industriels Bresiliens du secteur. Il existe le SYNABESP qui ne represente 
que les industriels biscuitiers de Sao Paulo. GERMANI ne peut pas avoir acces directement 
aux prestations de cet organisme. Toutefois, du fait du lien personnel de certains des membres 
de la direction de GERMANI avec des adherents du SYMABESP, certaines informations 
economiques sont accessibles a l'entreprise. Il ne s'agit que d'actions isolees qui ne peuvent 
pas remplacer une adhesion a part entiere a un organisme representatif en charge de la defense 
des interets d'une profession. 

8. 3 TRAVAIL SUR LES METHODES DE L'ENTREPRISE 

Ce travail vise a etudier les modifications a apporter a l' organisation pour 

o Identifier les gammes de produits qu'il est possible de fabriquer sur !'installation 
actuelle. 

o Identifier les modifications a apporter pour repondre aux questions. 

0 Faire appel a des stagiaires OU a des etudiants pour la realisation de petites etudes 
pilotes. 

Cela necessitera probablement 

o une redefinition des fonctions 

o la mise en place d'une cellule «de progres » chargee d'identifier les themes cles 
d'amelioration et les methodologies a mettre en reuvre. 

Les resultats obtenus sont souvent payants et justifient largement les efforts depenser 
pour structurer les actions une fois les objectifs definis avec precision. 

8. 4 MISE AU POINT D'UN PRODUIT NOUVEAU 

Les seules actions de RD actuellement menees suivent le schema suivant : 
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D Etude des produits existants sur le marche Bresilien OU a 1' etranger (Principalement 
Argentine ou Uruguay) 

D Realisation d'une maquette sur la base des analyses realisee. 

o Degustation pour valider la maquette 

o Poursuite des essais jusqu'a obtention d'un resultat satisfaisant 

o Definition des parametres d' emballage 

o Enregistrement du produit 

o Lancement sur le marche 

La duree de developpement d'un nouveaux produits peut <lurer de 8 a 12 mois 

L'absence de laboratoire de fabrication limite les possibilites de recherche, il faut realiser 
toutes les productions Sur les chames de fabrication ce qui peut etre assez COUteux si de 
nombreux essais sont realises 

~La mise en place d'un laboratoire d'essai permettrait d'accelerer la mise au point des 
produits nouveaux. Un batteur ou un mini petrin et un four statique avec quelques petits 
materiels su:ffisent dans la plupart des cas pour la preparation de maquettes 

~ il est aussi possible de passer des accords avec des boulangers patissiers ou des 
centres de formation regionaux 

Lancement de nouveau produit I Obligation administrative 

Le lancement de tout nouveau produit ne peut pas etre effectue tant que l'entreprise n'a 
pas obtenu le numero d'agrement delivre par les services officiels. 

Le numero est obtenu apres 

o transmission aux autorites competentes, d'un dossier complet detaillant I' organisation 
de l'entreprise, les ingredients utilises, leur proportion,, le ou les conditionnement(s) et les 
caracteristiques de 1' emballage ; 

o paiement d'un droit d'enregistrement de l'ordre de 10 000 R$ par produit; certaines 
petites entreprises bene:ficient d'un abattement; le cout est fixe a 6000 R$ (env. 18000 FF 
au taux de novembre 99). 

La procedure <lure environ 1 an avant delivrance du numero d'agrement. Elle doit etre 
renouvelee tousles 5 ans. Cette procedure est un frein notable a I' innovation. 

Commentaires 

Une telle demarche est centree sur le produit «que l'on sait fabriquer », elle a toutes les 
chances de tomber a cote des souhaits du consommateur. 

La demarche appliquee par les grandes societes biscuitieres est bien souvent inverse: 

o Attentes du consommateur (gout ; aspect ; ) : enquete terrain ; questionnaire client ... 

o comment la societe peut y repondre ? 

o derivation produit existant ou nouvelle gamme de produit 

o prix de revient ¢a comparer au prix psychologique 

0 decision : industrialisation OU arret du travail 
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La mise en reuvre de la methode peut etre plus ou moins structuree et lourde. 

L'essentiel est qu'il faut mettre le client au centre du processus de decision. 

Dans le cas ou la societe a une renommee notable, elle pourrait imposer ses produits. II 
faudra toutefois qu'ils restent conformes en qualite et en image de marque aux gammes 
anterieures. 

8. 5 EXEMPLE D'UNE ACTION DE RD : OPTIMISATION DES PARAMETRES DE 

CONSERVATIONS 

Le tableau ci-apres donne les principales actions a mettre en place 

Tableau n° 24 : Action a mettre en place pour optimiser la conservation des produits 
(Liste non exhaustive) 

Parametres Actions Effet sur produit fini 
d'action 
Matieres • Surveiller les indices chimiques • Limite l'apparition de gout de savon dans 
grasses pour limiter les risques de les biscuits 

rancissement et Saponification 
Farine • Surveiller l'etat de fraicheur et la • Limite le risque de saponification 

contamination microbiologique et • Limite le risque de fragilisation des produits 
enzymatique par « digestion enzymatique ou 

• Suivre les parametres rheologiques microbiologique » non maltrises au cours de la 
fermentation 

• Limite le risque de fele par surveillance des 
parametres rheologiques 

Levure • Suivre les caracteristiques • Optimise le developpement 
fermentaires • Limiter la fragilisation en cas de 

fermentation trop poussee 
Parametres de • Maitrise des temps et des • permet de limiter les risques de variation des 
fabrications temperatures au cours des etapes caracteristiques des produits finis 

d' elaboration, fayonnage des pates 
Parametres de • Vitesse four , • Limiter les risques de fele 
cuisson • debit horaire, • Controle de J'humidite et indirectement 

• Humidite apres cuisson limitation des risques de rancissement. 
Saponification 

Parametres • Permeabilite du film • Limiter la reprise en eau des produits 
d' emballage • H umidite dans 1' emballage • permet de conserver le croustillant 

• Volume mort dans l'emballage • limite les risques de rancissement et de 
rassissement 

8. 6 COMMENTAIRES 

Du fait de sa structure, GERMANI ne peut pas s'o:ffrir un service RD a temps plein. 

II para.it toutefois possible de mobiliser les moyens intemes de la societe pour avancer 
plus vite au travers d'une demarche de progres faisant appel a I' observation et au bon sens de 
tous et pour progresser sur un ou plusieurs themes bien identifies dont quelques exemples sont 
donnes ci-dessus. Le recours aux societes de service extemes servirait alors a mettre en place 
les actions et a assurer leur copilotage avec la direction de l'entreprise; les travaux realises par 
ces societes seraient facilement valorises par l' entreprise. Cette mise en partenariat pourrait 
permettre en particulier 
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o D'accelerer la mise au point de produits nouveaux 

o D'ameliorer la qualite et la regularite des produits actuels 

o D'ameliorer la connaissance et la ma1trise de procedes de fabrication 

o D'assurer indirectement la formation des operateurs de fabrication5 

Ce type d'action est une reuvre de longue haleine, mais la mobilisation des ressources 
intemes sur des projets bien identi:fie a deja prouve son efficacite. Bien mene, cela permet 
d'obtenir des resultats parfois aussi performants que ce que l'ion peut obtenir par le recours 
exclusif a une societe de conseil. De plus, le cout en est bien moindre. La mise en place d'une 
demarche de progres au sein de l'entreprise impose toutefois !'adhesion de tous ce qui n'est 
pas evident actuellement 

9 ORGANISATION COMMERCIALE 

2 employes GERMANI se chargent de prendre les commandes et d'assurer l'interface 
entre la force de vente et les services administratifs de GERMANI 

Le superviseur des promotions encadre les actions de promotion, de mise en gondoles, 
d'animation/ degustation sur le lieu de vente. II encadre les 38 personnes chargees de mettre 
les produits en rayons dans les supermarches 

Le superviseur des ventes encadre les 44 representants multicartes independants de la 
societe sur les 3 etats du sud Bresil (Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Parana). Les 
representants sont commissionnes a 4% alors que les autres societes attribuent 5 a 6 % a leurs 
representants . Cela engendre un certain mecontentement . Les representants acceptent 
toutefois la situation actuelle 

o Car ils bene:ficient d'une clientele :fidele aux produits GERMANI 

o car les produits se vendent bien ce qui leur procure au final des revenus satisfaisant 

o du fait de la crise economique actuelle , ils prererent rester avec GERMANI 

o ils sont motives par le lancement d'une nouvelle gamme de produit en 100 g 

L 'organisation mise en place limite a deux personnes le personnel GERMANI a:ffecte 
directement a la vente . La reussite de la force de vente passe par une motivation et un 
encadrement sans faille de la part des superviseurs. Afin de renforcer cet encadrement 
GERMANI va mettre en place un superviseur par etat avec un responsable des ventes qui 
supervisera les 3 superviseurs. 

10 CONCLUSION SUR L'ORGANISATION DE L'ENTREPRISE 

Le personnel de fabrication est important par rapport aux volumes produits et par 
rapports aux prix moyens du marche 

L'organisation G~RMANI para1t lourde et tres peu flexible. II est difficile de repondre 
aux enjeux actuels du n.¥irche L'absence de communication entre les services represente un 
handicap majeur de l'entreprise. 

II est essentiel que GERMANI mette en place une organisation qui lui permette 
d'identifier rapidement les facteurs de dysfonctionnement et d'y remedier. La creation d'une 
fonction «methode» pourrait aider . 
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AUDIT DE L'ENTREPRISE 

GERMANI 

IV 

ASPECT COMPTABLE ET FINANCIER, 

COUTS DE PRODUCTION 
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Les documents comptables et les informations concern.ant les couts de production nous 
ont ete fournis par l'entreprise et sont analyses ci-dessous. 

Les bilans et compte de resultats fournis sont regroupes en annexe 

1 ANALYSE COMPTABLE 

La repartition des postes comptables etant differente au Bresil et en Europe, il a ete 
necessaire de reagglomerer certains postes des documents comptables afin de pouvoir calculer 
des ratios et faire une analyse de la situation de l'entreprise. Les ratios doivent done etre 
analyses avec precaution mais ils donnent une idee generale de la situation de l'entreprise. 

Nous disposons des donnees financieres relatives aux annees 1998 et 1999 (janvier a 
juin) 

Nous avons procede a !'analyse comptable de l'entreprise en utilisant 

CJ Des ratios de structures 

CJ Des ratios d' activite 

a Des Ratios de rentabilite 

CJ Des ratios d'exploitation 

1. 1 RATIOS DE STRUCTURE 

1.1.1 APPROCHE DU BILAN 

L'approche du Bilan est obtenue par le Calcul du Ratio Capitaux propres I Capital 
Social 

Tableau n° 25 : Approche/bilan : Capitaux propres I Capital Social 

1998 1999 
772 981 786 928 
756 174 756 174 

1,022 1,041 

Le niveaux des capitaux propres sur le capital social est faible. La variation de 1998 a 
1999 ne parait pas signi:ficative. 

L'activite de l'entreprise peine a degager les moyens financiers su:ffisants pour assurer 
son developpement sur fonds propres 

1.1.2 AUTONOMIE FINANCIERE 

L'appreciation de l'autonomie financiere est obtenue par !'examen des ratios 

CJ Capitaux Propres/ PassifTotal 

CJ Endettement Total/ Capitaux Propres: « Solvabilite » 
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Tableau n° 26 : Autonomic financiere de l'entreprise : 
ratio 1 : Capitaux Propres/ Passif Total 
ratio 2 : Endettement Total/ Capitaux Propres : « Solvabilite » 

1998 1999 
Dettes 1767799 2 295 240 
Capitaux propres 772 981 786 928 
Passif total 2 540 780 3 082 168 
Capitaux propres/ passif Total 0,304 0,255 
Dettes I capitaux propres 2,286 2,917 

L' autonomie financiere de l' entreprise est tres faible . Cette situation semble se degrader 
en 1999 

La couverture de la dette par les capitaux propres n'est pas assuree 

La societe GERMANI peut etre considere comme une societe « a risque » par les 
organismes bancaires. Ce point est certainement un handicap pour pouvoir lever les fonds 
necessaires au developpement de l'entreprise. 

1.1.3 FINANCEMENT DES IMMOBILISATIONS 

Le financement des immobilisations est estime par l'intermediaire du ratio 

o Capitaux propres /immobilisations nettes 

Tableau n° 27 : Financement des immobilisations ; 
ratio Capitaux propres /immobilisations nette 

1998 1999 
Capitaux propres 772 981 786 929 
Immobilisations nettes 388 786 399 473 
Ratio de Financement 1,99 1,97 

La valeur du ratio est superieure a 1 . 

Ce point positif doit plus au foible niveau des investissements realises qu'a une reelle 
couverture des immobilisations par les capitaux propres. 

1.1.4 LIQUIDITE 

La liquidite disponible est estimee par le calcul du ratio 

1. .d. , 'd . Creances court Terme + Disponibil ites 1qm 1te re mte =--------------
Dettes a court Terme 

Tableau n° 28 : Liquidite reduite 

1998 
Creances Court terme (1) 1 175 997 
Disponibilites [2] 179 629 
Dettes a court terme [3] 1 221 130 
Liquidite reduite ( ([ 1 ]+[2])/[3]) 1,11 

1999 
1 610 784 
271 865 

1758494 
1,07 

La couvertures des dettes a court terme est assuree en 1998 et 1999. La marge de 
manreuvre est toutefois foible et tend a se degrader un peu en 1999 

GERMANI Page 96 ONUDI/ENSIA -SIARC , 1999 



1. 2 RATIOS D' ACTIVITE 

Tableau n° 29 :Suivi des stocks 

1998 1999 
Chifile d'affaires net 7 973 247 5 744 552 
Stocks 795 919 798 823 
Stocks IC.A net 0,100 0,139 

Le niveau des stocks est relativement reduit. T outefois, de nombreuses societes du 
secteur font nettement mieux que GERMANI. 

Ce ratio presente une augmentation notable en 1999. II faudrait le surveiller de pres et 
organiser les productions en consequence. 

En effet, certains des produits de GERMANI sont perissables, il faudrait eviter de les 
maintenir en stock sur une trop longue periode 

1. 3 RATIOS DE RENTABILITE 

1.3.1 RENTABILITE NETTE 

La rentabilite nette est estimee par le ratio : Resultat net I Chiffre d'affaire 

Tableau n° 30 : Rentabilite nette 

1998 1999 
Chifile d' affaires net 7 973 247 5 744 552 
Resultats net 12 540 13 947 
Rentabilite nette 0,0016 0,0024 

La rentabilite nette est tres faible .1999 montre une legere augmentation. La rentabilite 
nette reste de toute fayon tres nettement inferieure aux valeurs couramment rencontrees pour 
le secteur d'activite de la biscuiterie (de 10 a 20%) 

La perennite de l'activite para1t problematique si l'entreprise ne reussit pas a atteindre au 
moins 10%. 

Dans ces conditions, il est possible de comprendre les reticences du Holding STEDILE a 
investir dans l' activite biscuitiere de la societe. 
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Tableau n° 31 : Evolution de la part des depenses par rapport au chiffres d'affaire 
(coots/ CA net) 

V aleur (en R$) En %duC.A 
1998 1999 (*) 1998 1999 (*) 

C.ABrut 9 351 214 6 785 998 

Impots 1260455 875 714 13,48 12,90 
Commissions 117 512 165 731 1,26 2,44 
Coftt production 6 489 546 4 329 436 69,40 63,80 
D Commerciales 1 139 518 865 183 12,19 12,75 
D. Administratives 250 046 222 865 2,67 3,28 
D. Financieres 82 914 307 463 0,89 4,53 
Depenses Totales 9 337 811 6 765 584 99,86 99,70 

Les depenses totales ont legerement diminuees par rapport au chiffre d'affaire. Cette 
variation est a peine signi:ficative et est nettement insu:ffisante pour degager les moyens 
financiers dont l'entreprise a besoin pour se developper. 

La part des depenses de «production » diminuent en 1999 suite aux negociation sur le 
prix des matieres premieres et a la diminution progressive du nombre de personnes affectes a la 
fabrication 

Les depenses administratives ont connu une progression 

Les depenses financieres ont connu une augmentation notable en 1999. Le gain, en 
pourcentage, obtenu sur les depenses de production est pratiquement gomme par cette 
augmentation 

1.3.2 RENTABILITE FINANCIERE 

La rentabilite financiere est estimee par le ratio : Resultat net I Capitaux Propres 

Tableau n° 32 : Rentabilite Financiere 

1998 1999 
Resultats net 12 540 13 947 
Capitaux propres 772 981 786 928 
Rentabilite Financiere 0,0162 0,0177 

La rentabilite financiere de GERMANI est tres faible 

GERMANI Page98 ONUDI/ENSIA -SIARC , 1999 

l',.· .. ~ 



1. 4 AUTRESINDICATEURS 

1.4.1 CA I EMPLOYE 

Figure n° 35 : CA /ernploye 
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Ce parametre est calcule sur tousles employes de l'entreprise GERMANI (biscuits, Pates 
alimentaires, Farine) 

11 serait utile de faire le calcul secteur par secteur pour mieux identifier les problemes 
rencontres. Les donnees existe pour ce calcul. 

Le chiffre d'affaires par employes est nettement inferieur a la reference (Societe 
ISABELLA) 

Cela doit certainement etre relie a la mauvaise productivite des lignes de fabrication 
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1.4.2 PRODUCTIVITE 

Figure n° 36Productivite moyenne de l'entreprise GERMANI 
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La societe procede tousles mois au calcul de la productivite moyenne de l'entreprise. 

aout 

Cette donnee est obtenue par la division de la production totale de la societe GERMANI 
(Biscuits, Pates alimentaires, farine) divisee par le nombre d'employe de la structure 

Le graphique ci-dessus montre que le ratio de GERMANI est nettement en dessus de 
celui de ISABELLA qui est un des principaux concurrents. 

Cette donnee est extremement interessante pour le suivi de la productivite et done du 
cout salarial au paquet de produit. II faudrait pouvoir calculer separement pour chacune des 
activites de l'entreprise. II serait alors possible de l'integrer directement dans le calcul du prix 
de revient de chaque produit. II serait aussi possible de calculer tous les jours la productivite de 
l'activite «biscuits» et de verifier si les valeurs atteintes sont conformes aux standards de 
l' entreprise. 

Les donnees disponibles dans l'entreprise permettent de faire aisement ce calcul, il serait 
dommage de s'en priver sachant l'interet qu'il presente 

1. 5 CONCLUSIONDEL'ANALYSECOMPTABLE 

Au vu des donnees ci-dessus, GERMANI est en survie precaire. 

La societe n'arrive pas a degager les moyens :financiers su:ffisants pour faire decoller son 
activite 
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Les coftts de fabrication et les charges diverses ponctionnent la majorite des ressources 
financieres degagees par l'activite 

Si la situation perdure, l'entreprise continuera a vegeter tant que son outil de production 
le lui permettra. 

L'entreprise sera a la merci du moindre coup dur qui lui fera perdre une part meme 
minime de son chiffre d'affaire 

o Perte d'une partie de ses clients 

o Panne majeure de son outil de production entrainant un am~t marque 

+ La qualite des productions ne mets pas GERMANI a l'abri du premier risque 

+ L'etat general du materiel rend la deuxieme hypothese assez probable a moyen terme. 

Les ratios utilises pour le suivi de l'activite devraient etre calcules pour chacune des 
activites de l'entreprise de fayOn a pouvoir realiser des analyses beaucoup plus fines que Ce qui 
est fait actuellement 

2 PRIX DE REVIENT I COUTS DE PRODUCTION 

2. 1 INTRODUCTION/RAPPEL 

Les prix de revient sont une des donnees fondamentales dont l'entreprise doit disposer 
pour etre en mesure de pouvoir : 

o decider ou non d'accepter un marche 

D d'identifier les produits pour lesquels i1 faut reduire Jes COUtS de revient afin d'entrer OU 

de rester sur un marche 

o Eventuellement decider d'arreter certaines productions s'il devient impossible d'obtenir 
des couts de revient compatibles avec les prix reels d'achat par les clients. 

2. 2 LES DONNEES DE BASE 

2.2.1 PRODUCTION POTENTIELLES I REELLE 

Tableau n° 33 : Le potentiel de production des lignes (en Kg) 

Four 3 Empiles Four4 Total four 4 Four 1 Total 
Champagne (paquets) (4) 

Donnees Production actuelle 12396 112828 132638 245466 30032 533360 
GERMANI P. Potentielle 17640 118440 228480 346920 88200 799680 

% emploi 70% 95% 58% 71 % 34% 67% 

Calcul P. horaire (I ) 100 1140 300 
Theorique Duree production (2) 8 24 8 

Tonnage potentiel jour 800 27360 2400 30560 
Nb jour /mois (3) 20 20 20 
Potentiel I mois 16000 547200 48000 611200 

(1) Pour le detail du calcul de la production potentielle I heure: voir paragraphe materiel 
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(2) Les durt~es de production ont ete fournies par la direction technique de GERMANI 

(3) : Le nombre de jours travailles par mois a ete fixe a 20 

( 4) les calculs ont ete effectues sur la production potentielle du four 4 en regroupant les 
empiles et les autres produits ; : la ligne de production est en effet partagees entre ces produits. 
Les calculs ne devraient pas etre differencies 

II apparait a F examen de ce tableau que Jes bases de calculs utilisees par GERMANI devraient 
etre revisees pour Coller de plus pres a la rea]ite. 

o II est essentiel de determiner avec precision les capacites horaires reelles des lignes de 
production ; il su:ffit de determiner les capacites de cuisson maximale des fours qui sont 
apparemment les facteurs limitants de toutes les lignes ( voir paragraphe materiel) 

o Les donnees relatives a la ligne 4 doivent etre calculees sur l'ensemble des productions 
realisees sur ce four 

o Les productions de la ligne I doivent etre calculees sur les horaires reels de travail 

2.2.2 CouT SALARIAL 

Tableau n° 34 : Coot salarial en R$ par ligne de fabrication, octobre 1999 (Source 
document Mapa de Identifica~ao dos custos, GERMANI, Out 99) 

Champagnes Em piles Four 1 Four4 Total 
(paquets) 

Production Nb employes 13 13 19 13 58 
Coftt 8928 5593 16347 5593 36461 
Coftt moyen 687 430 860 430 629 

Emballage Nb employes 15 4 8 27 
Coftt 11243 2998 5996 20237 
Coftt moyen 750 750 750 750 

Certains coftts salariaux paraissent eleves comparativement aux salaires moyens de la 
profession qui sont d'environ 250a 300 R$ I mois. Les charges doublant en general le coftt 
salarial pour l'employeur, on arrive a un coftt moyen theorique de 500 a 600 R$ I mois 
nettement inferieurs aux valeurs ci-dessus 

II parait aussi surprenant de constater que le salaire moyen du poste emballage est plus 
eleve que celui des postes de production. En regle generale, on constate plutot I' inverse, les 
postes de production demandant une technicite plus grande, les salaires y sont plus eleves qu'a 
l'emballage qui emploie en majorite des manreuvres 

La productivite insu:ffisante des lignes de production combinee a un coftt salarial eleve 
est un des facteurs des mauvaises performances financieres de l' entreprise. Cette combinaison 
de facteurs se traduit immediatement par un mauvais ratio de productivite par employe (voir 
coftt salarial moyen calcule par GERMANI ci-apres 
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tableau n° 35: Cofit salarial (en R$) par Kg de produits 

calcul d'apres les donnees GERMANI (Source document Mapa de Jdentificac;ao dos 
custos, GERMANI, Out 99 

Champagne Empiles Four 1 Four4 Total 
(paquets) 

cout Production 8928 5593 16347 5593 36461 
Salarial Emballage 11243 2998 5996 20237 

« Limpeza » 147 147 147 147 590 
Contrema!tres 1500 1500 4499 7498 
Resp prod. 476 476 476 476 1903 
Total 11051 17459 21468 16710 66688 

Production Actue11e 12 396 112 828 30 032 132 638 287894 
(Kg) Potentielle 17 640 118 440 88 200 228 480 452760 
Cout/Kg Actuel 0,89 0,15 0,71 0,13 0,23 

Potentiel 0,63 0,15 0,24 0,07 0,15 

Les cofrts salariaux au Kg de produit finis paraissent eleves 

L'entreprise devrait proceder regulierement ace mode de calcul apres avoir verifie 
soigneusement la fiabilite des donnees utilisees (voir cofrt moyen des salaires ci-dessus). 

Tableau n° 36 : Cout salarial theorique par Kg de produits, calcul pour des lignes 
optimisees en terme de cadence et d'organisation des equipes (voir paragraphes 
«materiel» et «organisation») 

Champagnes Empiles Four 1 Four4 Total 
(paquets) 

Cout mensuel Production 687 430 860 430 
Salarie (I) Emba11age 750 750 750 750 
Nombre Production I 4 3 3 
Salarie emballage 2 5 2 

Contremaitre 0,5 0,5 
Nb equipes 1 1 1 2 
Cout Production 687 1721 2581 2581 7570 
Salaires em ball age 1499 3748 0 2998 8245 

Contremaitre 750 0 750 0 1500 
Resp. 476 476 476 476 1903 
production 
Total 3411 5944 3807 6055 19217 

Cofrt /Kg 0,275 0,053 0,127 0,046 0,067 

(1) voir ci-dessus 

II apparait d'apres les donnees ci-dessus qu'il est tout a fait possible de reduire 
notablement les cofrts salariaux par Kg de produit finis 

La remise en etat des materiels et une nouvelle organisation des postes de production 
permettrait d'obtenir une reduction de moitie au 2/3 selon les produits et les lignes de 
production. 

Cette valeur ideale sera peut etre difficile a atteindre car cela necessite une maitrise 
parfaite de toutes les operations de production. Par contre une diminution de moitie des cofrts 
salariaux moyens parait tout a fait envisageable a court terme si la societe peut 
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a degager les moyens financiers necessaires pour la remise en etat du materiel 

a modifier l' organisation des equipes 

II est egalement possible d'arneliorer significativement ces valeurs par l'installation de 
lignes autornatisees plus productives que les installations actuelles (voir paragraphe «le futur ») 

La direction de l'entreprise doit toutefois etre consciente qu'il ne sera pas possible 
d'obtenir de tels resultats sans 

a une refonte profonde de son systeme de production 

Cl la motivation des equipes de production 

a Une reflexion globale sur les choix strategiques de l'entreprise. avec abandon eventuel 
des productions les moins rentables 

2.2.3 COUT DES MATIERES PREMIERES 

Tableau n° 37 : prix et evolution des principales matieres premieres 

01/12/98 01/10/19999 Variation 
Amidon de mais 31 0,888 -97,14 

Graisses 1,67 1,15 De-31,14 a-12,80% 

Bicarbonate de Sodium 0,71 0,55 -22,54 

Huile de Soja 1,22 0,98 -19,67 

Essence« Pain de miel », "Maria", de beurre 8,28 7,39 De-30,99% a- 10,53% 
, V anille, lait, chocolat, Coco, Orange 
Alcool industriel 0,71 0,64 -9,86 

Levure boulangere instantanee 4,565 4,15 -9,09 

Sucre cristal 14,24 13,82 -2,95 

CEufs entiers poudre 4,92 4,84 -1,63 

Colorant Caramel 2,24 2,27 1,34 

Vanilline 25,47 26,31 3,30 

CEufs 15,77 16,43 4,19 

Farine de mais 0,2573 0,2739 6,45 

Bicarbonate d'arnrnoniurn 0,61 0,66 8,20 

Lait liquide 0,456 0,498 9,21 

Cacao en Poudre alcalin 1,628 2,17 33,29 

farine speciale 0,4278 

farine standard 0,3441 

Les negociations sur les prix des matieres premieres ont perrnis de baisser 
significativement le prix de la plupart des matieres premieres. 

II n'est pas sfir qu'une reduction de prix de cette arnpleur puisse etre obtenue pour les 
mois a venir. 
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II pourrait etre interessant de modifier les formulations existantes pour remplacer 
certaines des matieres premieres les plus cofiteuses par des produits ayant des caracteristiques 
technologiques equivalentes et moins chers. 

0 modification de la formulation des aromes 

o l'emploi de farine standard pour les formulations des biscuits lamines, des biscuits 
«coupeuse a fil)) des champagnes pourrait etre envisagee si les procedes operatoires sont 
optimises 

+ Champagne: Tamisage prealable de la farine, remplacement de la feuille par un 
fouet pour le petrissage 

+ Biscuits «coupeuse a fil » : limiter l'echauffement de la pate au petrissage 

• Biscuits lamines : optimiser les parametres de petrissage, laisser la pate se 
reposer avant emploi, 

o Etc. 

Dans le cas des feuilletes, des essais prealables s'imposent. 

2.2.4 PERTES DE MA TIERES 

Les pertes de matieres sont suivies tous les mois par le calcul 

o Des biscuits recycles 

o Des biscuits elimines et envoyes au rebut 
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Figure n° 37 : Pertes produits mensuelles 
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Les taux de pertes sont, en general, superieurs a la valeur visee. 

Les valeurs de reference sont basses. Et paraissent difficiles a atteindre avec !'installation 
actuelle. 

La reduction des taux de pertes permettrait de remonter significativement les marges 
:financieres de l'entreprise. 

Ces taux de pertes doivent etre integres dans le calcul du prix de revient 

2.2.5 DUREES DE PRODUCTION 

V oir en annexe un exemple de fiche de suivi 

Le suivi des temps de production permet de disposer des heures reellement consacrees a 
la production. 11 est aussi possible de determiner les facteurs d'arret des lignes. Ces donnees 
devraient etre integrees to us les jours pour effectuer le calcul journalier des prix de revient 

2.2.6 CouT DES EMBALLAGES 

Tableau n° 38: Evolution du prix des emballages(en R$) 

01/12/98 01/10/19999 Evolution 

Ruban adhesif 0,83 0,6557 -21,00% 

Carton De 0,06 a o, 1079 De 0,075 a 0,125 De 0,27 a 15,38% 

Film emballage De 4,93 a 5,54 De 5,64 a 6,66 De 14,40% a 20,22% 

caisse 0,42 0,55 30,95% 
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La majorite des emballages ont connu une augmentation notable des prix. 

Ces materiaux sont indexes sur le cours du petrole. La recession et la devaluation du 
Real ont entraine un encherissement spectaculaire de ce poste 

11 est difficile de supprimer les films d'emballages qui contribuent a la vente du produit. 
La societe pourrait peut etre reflechir a d'autres modes de conditionnements I groupages de 
ses produits 

o Emballage Kraft 

o Utilisation de caisses consignees. 

Les choix seront dependants de la reception qu'en feront les clients. 

2.2.7 COUTS COMMERCIAUX 

« Remise » consentie aux clients 

Le developpement important des chaines de supermarche a entraine, comme en Europe, 
une modification tres nette des relations financieres entre les producteurs et les distributeurs. 
Les supermarches ont systematise la regle de la « remise » qui ampute notablement les prix de 
vente. Le tableau ci-apres en donne une illustration. 

Tableau n° 39 : « remises » exigees par Ies distributeurs ; quelques exemples : 

Distributeur 
Contraintes supportees par SONAE ZAFARRI Autres Distribution 
GERMANI ( petit detaillant) 

Delai paiement (en jours) 50j ? ? Moyenne 7j 
Remise financiere moy.: 4,5% 30j 
Frais depose entrepot 4% 
Marchandise 2% 
Publicite 0,5% 
Retour marchandise 1% 

Total 12% 6% 5% Ou 
Autres couts 

Promotion -10% 
Tete de gondole 200 R$ pour 30 j 

Les :frais ainsi occasionnes sont enregistres parmi les :frais financiers. Les :frais 
occasionnes peuvent devenir exorbitants. L'impact de plus en plus lourd des groupes de 
distribution etrangers dans le paysage commercial bresilien (Carrefour, Sonae) ne fera 
qu'empirer la situation qui tend a se generaliser. Les groupes de distribution bresiliens 
reprennent a leur compte les methodes de management et de gestion des entreprises 
europeennes. 

Dans ce contexte, GERMANI cherche a augmenter ses debouches vers les distributeurs. 
Cette action restera toutefois limitee, du fait de la part de marche reduite de ce mode de 
distribution qui represente moins de 30% aujourd'hui. 

2. 3 CALCUL DU PRIX DE REVIENT : LA SITUATION ACTUELLE 

Le service comptabilite de la societe GERMANI effectue regulierement le calcul de prix 
de revient des differents produits. 
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Le detail du calcul est donne en annexe. 

11 est toutefois possible de se poser la question de la precision de ce calcul lorsque l' on 
voit les imprecisions des donnees utilisees pour ce calcul Ainsi , la comptabilite base ses calculs 
sur une duree de travail de 8 heures alors que la duree reelle est de 10 heures 

Ce calcul est utilise dans toutes les transactions commerciales. Dans ce cas, le service 
comptable 

1) Calcule d'abord le prix de revient 

2) Determine le prix de vente en fonction de differentes marges contributives 

3) Verifie que le prix obtenu est compatible avec les prix moyens du marche 

4) Verifie que le prix est su:ffisant pour couvrir les frais et assurer un benefice su:ffisant a 
I' entreprise. 

~ toute erreur peut done avoir des consequences graves pour l'entreprise 

2. 4 COUT DE PRODUCTION, PROPOSITION 

La demarche actuelle permet de disposer de referentiel donnant un prix de revient pour 
chaque produit. 11 est possible d'utiliser cette donnee pour effectuer le suivi du prix de revient 
reel par journee de production pour chaque produit 

~ Si le prix de revient reel est inferieur au prix de reference, la situation est sous 
controle. 

~ Si le prix de revient reel est plusieurs jours de suite superieur au prix de reference, il 
faut reagir et mettre en place les corrections necessaires. 

Cela necessite la mise en place d'un programme informatique qui peut etre assez simple. 

Les exemples realises dans plusieurs societes biscuitieres ne necessitent que 

a La saisie journaliere du nombre de paquets produits. 

a L' actualisation reguliere de la base de donnees des prix des matieres premieres et des 
couts salariaux 

Cette methode permet de determiner le prix de revient reel qu'il faut bien evidemment 
comparer au prix de revient de reference. 
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1 L'INDUSTRIE BISCUITIERE BRESILIENNE. : 

1. 1 IMPLANTATION DES ENTREPRISES: CONSEQUENCES. 

L'industrie Biscuitiere Bresilienne compte 450 societes reparties comme suit : 

Tableau n° 40 : Repartition des entreprises de biscuiteries dans Jes differents etats du 
Bresil 

Region Etats 
Nord Pare, Amapa, Tocantius; Amazonas, Rozaima; 

Rondonia ; Aue. 
nord-est Bahia ; Sergipe ; Alagoas ; Pernambuco ; Paraiba ; Rio 

Grande do Norte; Ceara; Piani; Noranhao 
Centre-ouest Mato Grosso; Mato Grosso do Sul; Goias; Distrito 

Federal de Brasilia. 
sud-est Rio de Janeiro ; Espirito Santo ; Sao Paulo ; Ninas 

Gerais. 
Sud Parana; Santa Catarina; Rio Grande do Sul. 

La plupart des entreprises ont une zone de chalandise regionale. 

Leur production est reduite. 

nombre d'entreprises 
6 

32 

111 

228 

73 

La Biscuiterie Bresilienne est dominee par 11 societes qui representent 69 % du chiffie 
d'affaire total de la profession. Ces entreprises sont pour une grande part des filiales de 
societes etrangeres. La majorite de ces grandes entreprises sont localisees dans la region de 
SAO PAULO, RIO DE JANEIRO. 

Cette region est en effet la plus peuplee. Le pouvoir d'achat yest plus eleve qu'ailleurs 

Les entreprises situees dans les autres regions peuvent pour certaines etre tres 
dynamiques et reussir a tirer leur epingle du jeu. 

Les habitudes de consommation sont tres differentes d'une region a une autre du fait de 
l'origine du peuplement et du developpement industriel. Cela a permis jusqu'a present aux 
societes regionales de se demarquer des multinationales en offrant des gammes de produit 
certes limites mais bien adaptes aux gouts locaux. 

La strategie conquerante des grands groupes remet en cause cette situation depuis 
quelques annees. 

1. 2 VOLUMES DE PRODUCTION 

1.2.1 VOLUME GLOBAL 

Tableau n° 41 : Evolution du marche Bresilien du biscuits (Source Nielsen) 

Valeur ( Billion R$) Tonnage (Milliers tonnes 
1996 935 519 835 
1997 1 030 551 025 
1998 1195 622 658 
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Le marche du biscuit est , au Bresil, en croissance rapide 

1.2.2 VOLUMES DE PRODUCTION DES TENORS DU MARCHE 

Les donnees ci-apres sont issues d'une enquete effectuee aupres des grandes societes 
biscuitieres de la region de Sao Paulo. Ces donnees ont ete fournies gracieusement a 
GERMANI par un adherent du SYMABESP 

Figure n° 38: Evolution des volumes 
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Ces donnees ne recouvrent pas tous les segments de la biscuiterie bresilienne ; il manque 
notamment toutes les gammes des biscuits sales (Agua e Sal, Crackers, etc.). 

II apparait toutefois que les biscuits fourres (Rechados : Rech sur le graphique) et les 
biscuits sucres (Amanteigados: beurres) ont connu une augmentation notable des volumes de 
production. 

Cette evolution est liee aux efforts commerciaux majeurs des grandes firmes en direction 
des jeunes consommateurs. Les produits en question beneficient d'un marketing agressif et ont 
une image tres positive dans la population. 
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1. 3 PRIX MOYENS DU MARCHE 

Figure n° 39 : Prix moyens des produits des grands groupes biscuitiers 
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Les prix des produits tend a baisser sous le double effet 

o de la concurrence 

o des exigences croissantes des chames de distribution 

o De la crise economique qui diminue le pouvoir d'achat: les industriels doivent done 
baisser leurs prix pour conserver leur part de marche 

2 LES POSITIONS COMMECIALES DE GERMANI 

2. 1 LOCALISATION, IMPACT SUR L' ASPECT COMMERCIAL 

Caixas do Sul , ou est installe GERMANI, est une ville prospere. Le salaire moyen 
correspond a 6 fois le salaire minimum Bresilien .. La region est specialisee dans les industries 
mecaniques et siderurgiques et les vignobles de la region fournissent 80 % de la production 
bresilienne totale . 

Les etats du Parana et de Santa Catarina sont a environ 300 Km . Ce sont des etats 
prosperes OU le pouvoir d'achat est relativement eleve. 

Porta Allegre, la capitale du Rio Grande do Sul est a 200 Km environ 

La societe GERMANI se trouve done au creur d'une zone a fort potentiel commercial 
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2. 2 LES PRODUITS 

2.2.1 DESCRIPTION 

Tableau n° 42 : Description des produits {voir photos ci-apres) 

Aguae Sal Produit de la famille des biscuits d' eau 
11 s'agit d'un produit basique, hon marche tres apprecie des Bresiliens, 
11 est actuellement concurrence par les crackers 
Les biscuits de GERMANI presentent de nombreux defauts : Heterogeneite de 
cuisson, rele importante, qualite gustative variable du fait de la variation des poids 
et de la cuisson 

Maria Biscuits lamines tres prises des Bresiliens 
La qualite des produits GERMANI est assez bonne. On notera uniquement un 
leger manque de croustillant de ces produits 

Nata Produits sables 
On notera la cuisson heterogene, l'aspect tres basique du produit. L'application 
d'une dorure a base d'ceufs OU de lactoserum contribuerait a en ameliorer l'aspect 

Biscuits Ces biscuits sont consommes en grignotage ou en accompagnement du cafe ou du 
sales the 

Aromatises, ils pourraient prendre une place interessante sur le marche. 
Leur qualite n' est pas parfaite ( defauts de cuisson, separation des feuillets, etc. ) 

Assortis Les assortis et V ariedades sont des melanges de plusieurs varietes differentes de 
Variedades biscuits 

Leur aromatisation plait. 11 faut veiller a la regularite de cuisson des produits. 
L'application d'un agent de dorage ameliorerait leur aspect 

Chocolade Biscuits au chocolat. C'est un produit qui plait et qui est assez demande. 
Les defauts de cuisson et l'irregularite des productions ont conduit de nombreux 
clients a arreter les commandes : les biscuits devenaient ranees rapidement 

Leite Biscuits lamines, leur texture plait 
Ro seas Biscuits de la forme des Leite 

Ces produits sont enrobes de sucre. La texture est appreciee ainsi que 
l'aromatisation. 11 est tres dommage que leur presentation soufre d'une mauvaise 
ma!trise du procede d'enrobage 

Milho Produits basique a base de mais, permet de couvrir le segment des premiers prix 
Champagne Biscuit classe parmi les produits «de luxe». L'origine du biscuit est Italienne 

La qualite du produit actuel est tres nettement en de9a de la reference Italienne ou 
des produits Argentins concurrents. Graissage plethorique qui fait etaler le biscuit, 
produits durs caoutchouteux, cuisson souvent heterogene. 
La remise a niveau du procede de fabrication permettrait de renouer avec les 
caracteristiques initiales de cet excellent produit qui peut etre soit tendre comme 
le Brossard Fran9ais so it dur et fondant comme les LoffelBiscuit Allemands ( ou 
les boudoirs Fran9ais) 

Suzi Ce produit fait partie de la nouvelle gamme de GERMANI : 
Crock Petit produit de grignotage qui est vendu dans les petits points de vente 

Ce positionnement devrait permettre de le vendre plus cher que les autres produits 
de lagamme 
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Figure n° 40: Les produits 

Agau e Sal Maria Nata 
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2.2.2 POSITIONNEMENT DES PRODUITS 

La presentation et la qualite des produits ne permettent pas de concurrencer 
serieusement les biscuits des tenors de la biscuiterie Bresilienne. 

Les biscuits de GERMANI sont des produits de qualite moyenne qui sont directement en 
concurrence avec les gammes des societes regionales. 
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2. 3 VENTES ET PRIX DE VENTE 

2.3.1 VOLUME DES VENTES 

Figure n° 41 : Volume des ventes mensuelles (en Kg) 

Janvier Fevrier Mars avril mai Ju in juillel aoul seplembre oclobre Novembre decembre 

Les ventes sont plus importantes en ete 

Les variations sont toutefois assez peu importantes d'une saison a l'autre. 

11 faut noter que le volume des ventes des annees 1997 et 1998 est reste etonnamment 
eleve malgre les deboires de la societe 
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Figure n° 42: Les ventes par region 

CAPITAL CENTRAL FRONTEIRA SC/PR 

La region centrale (Autour de Caixas do Sul) reste encore le premier marche de la 
societe. 

Les marche « a forts pouvoir d 'achat » ( Capital , Santa Catarina et Parana ) sont en 
chute importante. 

Les marches demandeurs de produits basique (Fronteira ) connaissent une legere 
croissance 

Cette evolution est inquietante .Il est difficile de dire si elle est liees 

o A la substitution des marques PEROLA et DIANA par la marque GERMANI 

o A l'arrivee des produits des grandes biscuiteries de Sao Paulo 

o A la concurrence accrue des societes regionales. 

11 faudrait pouvoir identifier rapidement la cause de cette diminution pour mettre en place 
une strategie permettant de regagner des parts de marche. 

La strategie commerciale actuelle de GERMANI n' est pas encore tres fixee. Les 
pro blemes financiers de la societe limite egalement les possibilites d' action de marketing 
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2. 3. 1. 1 Variation des prix au Kg (R$/Kg) 

Figure n° 43: Prix moyen GERMANI par region 
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regions 

Les prix moyens pratiques par GERMANI sont nettement plus foibles que ceux des grandes 
societes Biscuitieres (voir precedemment) 

La societe a reduit ses prix de vente en 1998, certainement pour essayer de garder ses 
volumes. Elle a reussi a garder les volumes mais les resultats financiers ont ete !amines. 

En 1999, GERMANI a augmente ses prix de ventes pour essayer de retablir ses ratios 
financiers. Le resultat en est une diminution drastique des volumes de ventes (voir ci-dessus.) 

La marge de manreuvre de GERMANI sur les prix parait tres faible 

Elle n' a pas la notoriete de grands groupes pour imposer des prix superieurs a 2 R$/Kg 

Elle subit une concurrence severe de la part des biscuitiers regionaux 

Ses produits ne sont pas su:ffisamment types et de qualite pour pouvoir s'imposer 
facilement 

3 POSITION COMMERCIALE DES PRODUITS 

La position commerciale des produits GERMANI a ete determinee par l' examen 

o De la part de marche 

o De !'appreciation commerciale et des relation avec les points de vente. 
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3. 1 PART DE MARCHE 

Les positions des biscuiteries sur le rnarche de Rio Grand do Sol, du Parana et du Santa 
Catarina etaient les suivantes en 1998. 

tableau n° 43: Part de marche de GERMANI /concurrents regionaux en 1998.Rio 
Grande do Sol ; Parana ; Santa Catarina (source Nielsen) 

Marque Part marche 
Isabella 20% 
Coro a 19% 

Germani 9% 
Filler 5% 

Autres 47% 

GERMANI se place en 3eme position. Il n'est pas possible de definir l'evolution de la part 
de rnarche, par suite de manque d'.inforrnation. Pour pouvoir disposer des statistiques Nielsen, 
GERMANI devrait debourser 4000 R$ par mois, ce que la Societe ne peut pas se permettre. 

La societe fait, de temps en temps, realiser par ses commerciaux, des enquetes de terrain 
qui permettent d'avoir une photographie du rnarche. Ces enquetes sont semble-t-il sous 
exploitees par manque de personnel et de temps, pour en assurer le depouillement 

Tableau n° 44 : Part de marche des differents produits , position de GERMANI 

Rio Grande do Sul Santa Catarina 
Annee Consommation Germani Consommation Germani 

totale (tonnes) (%du total) totale (tonnes) (%du total) 
1996 38 725 9,09 51 113 
1997 41 690 10,65 63422 
1998 44 608 8,66 66 593 0,72 
1999 (prevision) 47 730 8,90 69 922 1,50 
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3. 2 APPRECIATION COMMERCIALE : RELATION A VEC LES POINTS DE 

VENTE. 

tableau n° 45: Appreciation commerciale 

Marque commerciale NACIONAL 
Interlocuteur Paulo Roberto SANTOS 
Appartenance a une chaine SONAE 
Chiffre d' affaire de la chaine Non transmis 
Nombre de magasins 114 « SONAE »dans l'etat du Rio Grande do Sul 

90 magasins NACIONAL pour le seul RIO GRANDE Do SUL 
Position du magasin par 30° 
rapport aux autres points de 
vent de la chaine 
Nombre de caisse 12 
Type de clientele Classes moyennes a superieurs (classes A B ) 
Surface du magasin affecte 
aux differentes activites 1 200 m2 

; 4500 m de lineaire au total 
Surface totale 3 000 de lineaire (67 %) 
Alimentaire non perissable 400 de lineaire 
Alimentaire perissable n.d 
Biscuits 150 m de lineaire (3,3 % du total; 5% de l'alimentaire non 

perissable ). 

GERMANI Page 121 ONUDl/ENSIA-SIARC, 1999 



tableau n° 46 : Appreciation commerciale , suite 

Marque commerciale NACION AL 
Chiffie d' affaire par secteur 

Total 850 000 a 900 000 R$ I mois 
Non alimentaire 18 a 19% du total (env. 171 000 R£/ mois) 
Alimentaire non 
perissable 24% du C.A (env. 216 000 R$ /mois) 
Alimentaire perissable 48 % du total (432 000 R$/mois) 
Biscuit 4%, du total (36 000 R$/mois) 

Marge brute 
Pain - patisserie fra!che 78% 
Viande 47% 
Biscuit 36,93 % 

Principales marques de ISABELLA, COROA, FILLER, GERMANI 
biscuits dans le magasin 
Importance du rayon biscuit Les biscuits sont des produits d'appel 
Prix psychologique d'achat Paquet de 500 g: 1 R$ 

Fourres (paquet de 200 g) : 0,39 - 0,45 R$ 
Haut de gamme (50 g): 1,5 a 1,6 R$: 

Appreciation de produits L 'emballage est brillant et attractif 
GERMANI La vision des produits au travers de l' emballage est appreciee 

Comparativement aux concurrents, l'emballage est juge moins 
attractifs 
Face aux emballages des grands groupes biscuitiers (Danone, 
Nestle, ) Les emballages de GERMANI ont au moins 20 ans de 
retard dans leur conception 

Commentaires 

GERMANI est appreciee par les consommateurs et par le responsable de magasin 

La presentation des produits dessert tres fortement GERMANI 

~GERMANI fait realiser le dessin de ses emballages par une societe locale qui ne peut 
pas realiser les presentations d'emballage actuellement mis en reuvre par les grands groupes 
biscuitiers. Les tenors font en effet appel a des agences de marketing et de publicite de calibre 
internationale comme Dixie Toga. Les honoraires de ces specialistes sont toutefois nettement 
trop importants pour les capacites financieres actuelles de GERMANI 

3. 3 CONCURRENCE 

Les principaux concurrents sont ISABELLA , FILLER , COROA 

Ces societes paraissent plus diversi:fiees que GERMANI, certaines d'entre elle ont 
recemment investi dans des lignes de fourres, sables, beurre, snacks aperitifs, 

La productivite et les prix de revient semblent egalement tres nettement inferieurs aux 
valeurs de GERMANI pour ces parametres 
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4 STRATEGIE COMMERCIALE ACTUELLE 

La societe souhaite supprimer les produits non rentables pour se recentrer sur les 
produits a forte valeur ajoutee. Cela est relativement difficile car cela pourrait amener a 
abandonner la majorite des produits actuels ce qui n' est pas realiste avec la structure 
industrielle actuelle. 

4. 1 POSITIONNEMENT SUR LES MARCHES PUBLICS 

La direction souhaiterait pouvoir se positionner sur ces marches qui represente des 
volumes importants (2 millions de paquets I an) et sont tres solvable (paiement a vue )Les prix 
de revient moyens actuels sont nettement trop eleves pour pouvoir envisager cette action dans 
l'immediat; Les prix moyens de ces marches sont d'environ 60 cts pour les Agua e Sal alors 
que le meilleur prix possible pour GERMANI est de 75 cts 

4. 2 PROMOTION DE LA MARQUE GERMANI 

Cette promotion est difficile a mettre en place du fait des faibles moyens financiers de 
l'entreprise. La societe realise des campagnes promotionnelles sur les lieux de vente et fait des 
remises commerciales aux reseaux de distribution 

La societe a egalement entrepris une campagne de notoriete a la radio Regionale par le 
sponsoring d'une emission de variete tres populaire. 

Cette campagne sera relayee par une campagne promotionnelle avec distribution de lots 
de biscuits gratuits. 

4. 3 DEVELOPPEMENT DE NOUVELLES GAMMES 

4.3.1 DERIVATION DES GAMMES ACTUELLES 

La societe travaille actuellement sur le developpement de gamme de biscuits type Maria, 
Crackers, Agua e Sal. 11 est possible de se poser la question de la pertinence ce travail lorsque 
l' on considere les prix mo yens deja pratiques par la concurrence sur ces gammes de produits 
en comparaison avec les coftts de revient actuels des lignes de Germani 

4.3.2 GAMMES "INNOVANTES " 

Vu la difficulte actuelle de gagner de l'argent avec les gammes existantes, GERMANI a 
decider de se positionner sur le marche des «petites boutiques». Ce mode de distribution 
permet, en theorie, de pratiquer des prix plus interessant que ce qui est accepte par les 
supermarches Cela permet de plus de developper une gamme de produit de grignotage qui 
pourraient peut etre remplacer a terme les gammes actuelles de la societe. Cette gamme 
comprend des biscuits et des produits sucres (sables au beurre, creme de lait, cacahouetes, 
confiture de lait, Biscuit integral, Chips, mini pizzas :fromages, biscuits enfants a la confiture ) 

Le volume potentiel des ventes estime par le service commercial est de 86 tonnes 
(864000 unites de 100 g) pour le seul etat du Rio Grande do Sul. Sur ce total, 45 tonnes 
environ seraient fabriquees sur les lignes de l' entreprise. 

+ Ce volume de vente est loin d'assurer le plein emploi a l'outil industriel actuel 
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4.3.3 DERIVATION DES GAMMES ACTUELLES AVEC AROMATISATION 

La societe etudier la possibilite de decliner ses gammes actuelles par leur aromatisation. 
L'investissement industriel serait alors nul. Cela permettrait de toucher le marche des enfants. 

La societe a deja identi:fie les aromes preferes des Bresiliens : Fraise, Peche, Ananas, 
Fruit de la passion, Goyave, Papaye, Melon, Raisins, Confiture de lait, Vanille, Mangue 

La preference pour l'un ou l'autre de ces aromes depend des regions. La societe 
GERMANI aurait tout interet a identifier les preferences de sa zone de chalandise pour 
pouvoir mettre sur le marche les produits correspondants . 
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1 DEVENIR POTENTIEL DES DEUX ENTITES CONSTITUTIVES DE 

L' ASSOCIATION GERMANI 

Au vu de la situation actuelle : 

o valeur du materiel proche de zero 

o disparition progressive des marques DIANA et PEROLA , 

la valeur reelle de l'activite biscuit du Pastificio Caixense est proche de zero. 

Dans ces conditions, GERMANI peut : 

o reprendre le materiel et les batiments pour le« franc» symbolique (sous reserve de 
surencherissement) et continuer l'activite dans les conditions actuelles avec le meme 
personnel 

o reprendre le materiel et !'installer dans un batiment conforme aux regles actuelles de 
production 

o faire un investissement ex nihilo. 

Le choix dependra : 

o des choix strategiques de GERMANI 

o du prix plancher 

2 LES PROJETS INDUSTRIELS ET PRODUITS 

2. 1 LES PRODUITS 

La societe GERMANI a decider de se positionner sur le marche des petites boutiques en 
proposant des gammes de grignotage dont le Suzi Crock est en exemple ( voir produits) 

La strategie commerciale mise en place permet d'esperer un volume significatif de vente 

Le prix de vente devrait egalement etre interessant du fait de la cible commerciale visee 

Toutefois, du fait de la segmentation du marche et de la part de plus en plus importante 
prise par la «grande distribution », il est plus que probable que cette activite ne su:ffira pas 
pour degager les marges necessaires a la croissance de l'entreprise dont les gros volumes de 
productions seront toujours representes par les gammes de produits actuels 

Dans ces conditions, si GERMANI veut poursuivre l' activite biscuitiere a long terme, la 
societe doit done 

o Developper de nouvelles gammes de produits 

o Rendre les produits actuels plus rentables et plus attractifs 

Le developpement des produits nouveaux n'est encore qu'une derivation des produits 
existants (aromatisation, presentations di:fferentes). II n'y a pas eu de recherche sur les moyens 
de rendre les produits 

o Ludiques pour la clientele enfantine : travail sur la forme, sur le decor, sur l'offie de 
gadget pouvant provoquer l'achat 
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o Pratiques pour les produits destines a la clientele adultes ( emballage en pochons de 
deux, fabrication de petits produits a partir des bases actuelles pour le grignotage) 

o lnnovants tout en utilisant les outils disponibles dans l' entreprise ( exemple des crackers 
aperitifs) 

o Haut de gamme en ameliorant significativement leur qualite ( exemple des champagnes ) 

11 apparalt a l'issue de cet audit que l'entreprise dispose de certains atouts interessants 
qu'elle peine a identifier pour en profiter. 11 faudrait pour cela 

o Que la direction generale et la direction techniques connaissent les potentialites en 
terme de produits des lignes de fabrications actuelles 

o Que la direction marketing puisse identifier les attentes des consommateurs, 

+ Attentes en terme d'image 

+ Attentes en terme de service 

Ces points necessitent de prendre du recul et de mettre les clients au centre de la 
reflexion La situation actuelle est exactement inverse puisque l'on cherche a vendre ce que 
Fon fait alors que l'essentiel est de vendre ce que veut le consommateur 

Certains elements de cette reflexion ont ete identifies au cours de l' audit 

o Prix psychologiques 

o Qualite des produits 

o Attentes des consommateurs en terme d'image et d'attraction du produit 

o Attentes des consommateurs en terme de qualite et de regularite des biscuits 

11 est essentiel que la societe fasse rapidement ce travail qui lui permettra 

o De definir ses cibles 

o De reflechir et de mettre en reuvre les actions de reduction des coftts et d 'amelioration 
de la qualite que cela impose (voir les exemples sur les champagnes de ce rapport) 

Dans le cas inverse, il faut se poser des questions sur la survie a long terme de l'activite 
biscuitiere de la societe GERMANI 

2. 2 PROJETS INDUSTRIELS 

Dans le cadre des projets industriels, la societe envisage d'investir dans une ligne 
automatique equipee d'un combine laminoir-decoupoir-rotative coupeuse a fi1 et d'un four 
tunnel de 50 m de long 

Ce projet vise a remplacer la ligne actuelle 

L'investissement en est eleve. Cet outil permettra d'augmenter la production horaire de 
la ligne. 11 n'est pas sfu pour autant que cela permette de reduire significativement les couts de 
production qui sont lie pour une bonne part au manque de rationalisation des equipes 
d'emballages et au travail «artisanal »des lignes 1 et 3. Par ailleurs, les marges commerciales 
des produits actuellement fabriques sur le four 4 sont reduites du fait de la concurrence active 
sur cette gamme de produits. Avant tout investissement, il est done essentiel de verifier les 
gains reels que cela permettra. 

11 serait certainement plus judicieux de consacrer les moyens de la societe 
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D A la reduction des couts de personnel 

+ Optimisation des operations d'emballage : rnachine.s d'emballage perforrnantes, 
organisation du poste 

+ Optimisation des conditions de fabrications (rnateriels en etat) 

o A la rnaltrise de la qualite des produits 

o A la reduction des pertes de production (biscuits rnanquants suite aux problemes des 
machines de decoupe 

D A arneliorer la polyvalence des lignes de production pour pouvoir produire des garnrnes 
reduites a fortes valeurs ajoutees 

Cela passerait peut etre par : 

o La rernise en etat du four 4 ou l'achat d'un four d'occasion pour le remplacer afin 
d'augmenter les productions horaires necessaires pour reduire les couts des produits de 
base + il serait peut etre judicieux de specialiser cette ligne pour la seule production des 
biscuits feuilletes et lamines 

o la remise en etat du train de laminoir feuilleteur de la ligne 4, la suppression des 
machines rotative et coupeuse a fil arneliorerait peut etre la fiabilite de l'installation 

o L'installation de machines d'emballage perforrnantes dediees a un seul format et 
susceptibles d'absorber la production horaire du four; la mise en reuvre de flowpack 
moderne represente un cout limite pour une productivite et une qualite d'emballage 
rernarquable 

o L'installation d'un four polyvalent permettant de produire les biscuits rotative et 
coupeuse a fil 

+ La ligne n°1 devrait etre reformee, sa productivite est trop faible par rapport aux 
standards actuels ; les productions pourraient etre realisees sur les lignes equipees du train de 
laminage 

o L'installation d'un four plus performant d'occasion et la refonte complete du mode de 
production de la ligne champagne qui permettraient d'arneliorer significativement la qualite 
des produits et la productivite. Cette ligne pourrait etre utilisee pour la production de 
patisserie de longue conservation type cakes, rnadeleines ou pour la production de biscuits 
patissiers. Ces activites complementaires permettraient a la societe de se positionner sur des 
garnrnes innovantes et de gagner de nouveaux marches. II faudra pour cela maltriser 
l'hygiene des ateliers 

GERMANI Page 129 ONUDl/ENSIA -SIARC , 1999 



GERMANI Page 130 ONUDI/ENSIA-SIARC, 1999 



GERMANI 

AUDIT DE L'ENTREPRISE 

GERMANI 

VII 

PRINCIPALES CONCLUSIONS 

Page 131 ONUDl/ENSIA -SIARC , 1999 



GERMANI Page 132 ONUDI/ENSIA-SIARC, 1999 



L'audit realise concernait les points suivants: 

o audit technique de l'outil de production, 

o analyse du fonctionnement, de !'organisation, du management, 

o aspects comptables et financiers, couts de production, 

o L' environnement, les marches. 

Ence qui concerne l'audit technique, les principales conclusions sont les suivantes: 

o L'usine est ancienne et peu entretenue 

o Le materiel pourrait etre suffisant pour les productions actuelles s'il etait mieux 
entretenu 

o Le dispositif de gla9age employe ne permettrajamais d'obtenir des produits de qualite 
s'il n'est pas mieux conduit. Son remplacement devrait etre envisage. 

o 11 est possible d'ameliorer signi:ficativement la productivite des lignes de productions 
par une organisation rationnelle des equipes, des postes de travail et avec des 
investissements assez faibles 

En ce qui concerne !'organisation et le fonctionnement 

o La motivation des employes est faible 

.+ il est possible de les remotiver car la plupart sont attachee a une entreprise a laquelle 
ils appartiennent depuis longtemps 

D La repartition des taches dans l'entreprise est precise et detaillee . 

.+ L'organigramme parait toutefois lourd et peu flexible. 11 ya peu de communication 
entre les services. 11 parait difficile de mobiliser I' ensemble des services sur un projet 
d'entreprise commun 

.+ II para.It indispensable de mettre sur pied une fonction methode qui servirait 
d'interface et de lieu de rencontre entre les di:fferents services et avec la direction generale. 

o Les competences des membres du personnel ont peu evoluees au cours des dernieres 
annees. 11 parait indispensable d'envisager une remise a niveau de tout le personnel de 
fabrication y compris et surtout les operateurs de base 

o Le service qualite est tres bien structure et organise. 11 parait toutefois deconnecte de la 
realite du terrain (les procedures mises en place ne permettent pas d'assurer un suivi des 
operations). 11 lui est difficile d'apporter toute I' aide necessaire au service production dans 
la situation actuelle. Dans le cadre d'une reorganisation de l'entreprise, il devrait etre 
subordonne au service methodes 

Ence qui concerne les aspects comptables et Jes coo.ts de production: 

D Tousles indicateurs sont a I' orange 

o l'autonomie financiere de l'entreprise est insuffisante pour prevoir les investissements 
rendus indispensables par l' etat general du materiel de production 
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o Les couts d'exploitation sont tels que l'entreprise ne peut pas degager suffisamment de 
liquidite pour assurer son developpement 

o La situation financiere fragile peut faire reculer les investisseurs eventuels et les 
organismes preteurs 

o Les resultats de la reduction des couts engagee depuis 1998 sont limites ; ii est 
indispensable d'entamer une reforme de fond du systeme et de I' organisation de la 
production. Dans ces conditions, les gains de productivite permettront de degager les 
marges necessaires pour assure la croissance de l'entreprise. 

o La mise en place d'outils de suivi de gestion au quotidien permettrait un pilotage 
beaucoup plus precis de l'activite. 

En ce qui concerne l'environnement, les ventes et le marche, 

l'entreprise 

o Est penalisee part la qualite de ses produits et leur emballage 

o Fait Face a des concurrents qui l'attaquent principalement par le prix 

o Est confrontee a une concurrence indirecte des produits «modernes » de biscuiterie 

o Peine a etre competitive en terme de prix 

o Peine a definir une strategie commerciale en adequation avec l'outil industriel 

Pour augmenter ses ventes, l'entreprise devrait 

o Ameliorer sa notoriete en dehors de sa zone de Chalandise actuelle 

o Reduire son cout de revient et I ou se differencier par une image de qualite justifiant un 
prix eleve 

o Positionner ses produits par rapport aux nouvelles attentes du marche et le sortir de 
son image vieillotte ( emballage, Conditionnement en paquet, etc.) 

o Etudier toutes les options marketing possibles (produit traditionnel Gaucho, produit de 
sante, etc.) 

o Etudier avec soin les attentes de sa clientele selon la region, le mode de vie pour 
adapter les produits (texture, gout forme, poids unitaire) et leur conditionnement (vrac ou 
paquet, poids paquet variable: 50 a 100 g: aperitif; 400 g: Famille, etc.) 
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AUDIT DE L'ENTREPRISE 

IRMAOS RUIVOS 

RESUME 

Dans le cadre du programme OPTIMA , l'ENSIA SIARC a ete mandatee par l'ONUDI 
pour realiser une etude technico economique de l'entreprise IRMAOS RUIVO (Rio Grande 
Do Sul) specialisee dans la production de produits de biscuiterie. 

Le present document est le rapport final de l' audit 

11 comprend les points suivants: 

o Audit technique des outils de production ; Des investissements seraient peut etre 
utiles pour ameliore la competitivite de l'entreprise 

o Organisation, Fonctionnement, Management : La modification de l'organisation 
apparait comme indispensable pour que l'entreprise puisse augmenter sa part de marche et 
ses marges. 

o Aspects comptables et coots de production : l'entreprise presente une tres bonne 
capacite d'investissement et possede de nombreux atouts financiers; elle doit toutefois 
maitriser ses couts de production 

o Environnement - marche : les marches traditionnels de l'entreprise paraissent satures. 
Elle doit ameliorer sa competitivite pour reprendre des parts de marche aux concurrents. 
L'entreprise peut developper de nouvelles gammes, elle devra modifier son organisation 
interne et son organisation commerciale pour cela. 
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1 ADRESSE 

IRMAOS RUIVO LTDA 

Rua Comendador Rafael Mazza , 

563 E 581 

PELOTAS .RS 

BRESIL 

2 HISTORIQUE 

La societe a ete fondee en mars 1968 par les 3 freres RUIVO : 

o JADER GONCALVES RUIVO 

o JOSE FRANCISCO GONCALVES RUIVO 

o JOAO CARLOS GONCALVES RUIVO 

L'activite d'origine de l'entreprise est la fabrication et la commercialisation de pain type 
«franyais ».La commercialisation etait uniquement effectuee par la boutique accolee au fournil. 
L 'entreprise ressemblait alors plus a une grosse boulangerie qu'a une entreprise. 

La production de biscuits feuilletes a demarre presque aussitot. Cette gamme de produits 
d 'origine portugaise et anglaise repond aux habitudes alimentaires des habitants de la region 
colonisee au 19eme et debut du 20eme siecle par des immigrants provenant principalement de 
ces deux pays. 

Afin d'etendre son champ commercial, l'entreprise a ensuite developpe les ventes en 
portages a domicile et a commence a commercialiser ses produits dans les petites boutiques de 
quartier. Afin de repondre a la demande de la clientele et pour etendre la gamme de produit, la 
societe RUIVO a augmente le nombre de produits de biscuiterie et a ajoute une gamme de 
pates alimentaires. 

Les surfaces et l'organisation des ateliers de production ont ete adaptees afin d'etre en 
mesure d'assurer les volumes de production requis par le developpement du marche. 

Tableau n° 1 : Evolution de la surface de plancher des ateliers. (y compris 
stockage) 

1968 1970-1997 1997 
150 m2 2095 m2 5693 m2 

Au fil des ans, les activites biscuitiere et pastiere se sont revelees nettement plus 
rentables que l'activite de panification. Cela a conduit l'entreprise a abandonner la fabrication 
de pain en 1986 pour se concentrer uniquement sur le developpement des gammes pastiere et 
principalement biscuitiere. 
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3 STATUT JURIDIQUE/ ORGANISATION DU 
CAPITAL. 

3.1 PRESENTATION. 

La societe ZeZe a un statut proche de la SARL Fran9aise (LTDA). 

Le capital de la societe s'eleve a 885 000 R$ a la date du 16/10/99 (soit au cours en 
vigueur environ 445 000 US$ ou 2 655 000 FF). 

Le capital est detenu a part egale par JADER, JOSE FRANCISCO et JOAO CARLOS 
RUVIO. 

La structure du capital n'a pas change depuis le debut de l'entreprise. 

Les droits de vote sont repartis de fac;on identique soit 1/3 a chacun des 3 freres 
coproprietaires de I' entreprise. 

Cette repartition du capital est volontaire et est a relier au mode de decision en vigueur 
dans I' entreprise. 

-+Les decisions strategiques de l'entreprise doivent etre systematiquement realisees a 
l'unanimite des 3 freres. 

3.2 PERSONNALITE DES 3 FRERES. 

Le developpement de l'entreprise est tellement lie a la personnalite et aux actions des 3 
freres qu'il parait indispensable de passer un peu de temps a identifier Ieurs personnalites 
respectives 

La famille RUIVO est d'origine portugaise. Les parents RUIVO sont arrives au Bresil 
dans les annees 1920 avec peu de moyens. Ils ont pu, a force de travail, creer une boulangerie 
artisanale. 

Cette activite a ete reprise et transforme en 1968 par les 3 freres qui I' ont developpee et 
fait evoluer pour en faire la societe ZeZe actuelle. 

Au moment du demarrage de l'activite zeze de 1968, le plus jeune frere avait 15 ans, le 
plus vieux 21 ans. 

L'investissement affectif des 3 freres dans la societe est done considerable. Leurs 
personnalites de battants, leur heritage «Culture!» familial leur a permis de trouver en eux 
l'energie, pour passer de !'atelier de 150 m2 du depart a l'entreprise actuelle. 

Ce caractere familial tres fort se retrouve 

o dans la politique d'embauche (embauche de jeunes que l'on formera en inteme pour 
s'assurer de leur adaptation). : voir paragraphe «personnel» 

o dans la politique salariale: voir paragraphe « personnel » 

Des l'origine, les fonctions de chacun des 3 freres ont ete definies 

o JOAO assurait les livraisons et les ventes; il a done evolue tout naturellement vers la 
fonction de responsable des ventes et des achats qu'il occupe aujourd'hui. 
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o JOSE et JADER ont assure les premieres productions. Ils ont ensuite mis en place et 
forme les ouvriers et les contrema1tres de production. Ils se considerent encore aujourd'hui 
comme les responsables de production. 

II semble d'apres les discussions que nous avons eu avec les 3 :freres que l'ame initiale de 
la societe ZeZe ait ete JOS_E. Le nom ZeZe est d'ailleurs directement derive de son prenom. Ce 
point n'a pas ete confirme nettement par les 3 freres qui preferent apparaitre comme un tout 
indivisible vis a vis de l'exterieur. 

o JOSE reste aujourd'hui directement conceme par les problemes demise au point de 
produits nouveaux. 

o JOAO est conceme par la vente 

o JADER est plus attire par les aspects relationnels, c'est d'ailleurs lui qui a mene la 
majorite des entretiens que nous avons eus avec la societe ZeZe. 

3.3 COMMENTAIRES: 

La structure juridique est en accord avec le statut familial donne a l'entreprise. 
L'entreprise est le resultat d'une volonte commune ·des 3 :freres de developper l'activite. 

Tant que l'entreprise se developpe regulierement et quelle degage suffisamment de 
moyens pour assurer une croissance reguliere, les decisions sont relativement faciles a prendre. 
II en a ete ainsijusqu'a present puisque la societe disposait de moyens financiers suffisants 
pour assurer sa croissance. Les decisions ont ete prises en accompagnement du developpement 
des ventes et des marches. L'activite se developpant et degageant suffisamment de benefices 
pour assurer l'autofinancement, il est possible d'investir ;et apres avoir degage a nouveau une 
reserve financiere, on investit a nouveau. 

Dans ces circonstances, la decision collegiale est facile a obtenir puisque la dynamique 
est a la croissance. 

Lorsque la conjoncture est plus tendue et pleine d'incertitudes, comme cela est le cas 
actuellement (marges reduites suite aux exigences des clients; concurrence de plus en plus 
active sur les produits et la zone de chalandise de ZeZe), la decision a l'unanimite est plus 
difficile a obtenir; . 11 ya alors un risque non negligeable demise en minorite d'une partie des 
actionnaires. 

Dans le cas de ZeZe, cela pourrait se traduire par la mise a l'ecart d'un des 3 :freres, les 
deux autres faisant blocs contre lui. 

Au vu de la structure particuliere de la societe ZeZe, le risque de blocage de 
fonctionnement serait reel du fait de l'implication directe des 3 freres dans la conduite des 
operations de production et de commercialisation. 

Pour limiter les risques de blocage, il para!t essentiel: 

o De mettre en place des outils pour fournir aux 3 actionnaires des informations 
suffisamment pertinentes pour les aider a la prise de decision. 

o De realiser une structuration reelle des fonctions de l'entreprise de fa9on a permettre la 
poursuite de l'activite en cas de tensions entre un. ou plusieurs des actionnaires 

o De reflechir a la mise en place d 'une structure «neutre » de conciliation en cas de litiges 
notables entre les 3 freres actionnaires; une organisation permettant a l'un des :freres 
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d'occuper un poste lui donnant le recul suffisant pour juger sereinement et trancher sans 
etre a la fois juge et partie pourrait etre envisagee 

o que les 3 freres actionnaires puissent mener rapidement des sessions de «remue
meninges » dans lesquelles seront debattus et examines : 

+ les objectifs de l'entreprise, 

+ les forces et faiblesses de l'entreprise, 

+ La demarche a suivre pour realiser les objectifs en fonction des forces et 
faiblesses identifiees. 

Cette demarche doit etre entreprise sans delai pour que chacun des 3 actionnaires puisse 
prendre position clairement, et que soit decidee une ligne d'action commune. 

La mise en place des outils de diagnostic peut entramer un pouvoir accru pour celui ou 
ceux des fo.~res qui sauront le mieux les maitriser. Cela apparait comme un moindre mal si cela 
permet d'entramer !'adhesion du groupe des actionnaires et re-enclencher la dynamique de 
croissance et de conquete au lieu de la situation attentiste qui semble s'instaurer actuellement. 

4 LES ACTIVITES DE L'ENTREPRISE. 

L' entreprise produit et commercialise des produits de biscuiterie seche et des pates 
alimentaires. 11 n'y a pas eu, par le passe, et ii n'y a pas actuellement d'activite de negoce. 

L'entreprise a pris des contacts avec une biscuiterie de SAO PAULO pour ajouter des 
biscuits fourres a la gamme actuelle. Ces contacts sont actuellement au point mort du fait de 
problemes technico - economiques rencontres par le partenaire pressenti. 

La gamme actuelle (voir paragraphe <des produits ») est reduite et ne permet, pour le 
moment, que de repondre aux attentes d'un certain type de clientele. Une activite de negoce 
pourrait permettre de toucher une clientele elargie, de tester de nouveaux marches avec une 
mise de fonds limitee. La realisation de marches tests pourrait egalement etre utile pour definir 
la strategie industrielle de la societe. 
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AUDIT DE L'ENTREPRISE 

IRMAOS RUIVOS 

II 

AUDIT DES 

OUTILS DE PRODUCTION 

Figure n° 1 : Vue exterieure 

IRMAOS RUIVO Page 13 ONUDI/ ENSIA SIARC I 999 



IRMAOS RUIVO Page 14 ONUDI/ ENSIA SIARC 1999 



1 IMPLANTATION. 

L'entreprise est situee en banlieue de Pelotas sur un terrain dont la superficie totale est 
de 12 239 m2. 

La surface industrielle batie est de 5693 m2 

2 LESLOCAUX 

Les locaux de fabrication, de stockage des matieres premieres, stockage des emballages 
et des produits finis ont ete remis a neuf en 1997 lors de la phase d'extension du batiment (voir 
historique). 

Voir plan donne en annexe 

2.1 ORGANISATION GENERALE DES LOCAUX. 

Les zones de stockage, fabrication, emballage sont situees dans des locaux separes 
physiquement les uns des autres (voir plan d'implantation) 

2.2 ETAT DES LOCAUX 

Les locaux actuels sont vastes, clairs et aeres; les conditions de travail sont done bonnes. 

Toutes les ouvertures exterieures sont equipees de moustiquaires pour empecher la 
penetration des insectes dans les locaux. Par contre, il n'y a pas de sas sur les portes dormant a 
l'exterieur. La zone d'emballage est ainsi directement ouverte sur l'exterieur puisque cette 
zone est contigue a la zone de stockage et qu'il n'y a pas de cloisons entre les deux. Il ya done 
un risque potentiel de contamination des produits non emballes par les insectes. Il faudrait 
pouvoir installer une cloison pour supprimer ce risque 

Les zones de fabrication sont carrelees au sol et a mi-hauteur des murs 

Tousles murs proches des produits sont carreles, y compris la zone d'emballage. Cela 
represente 90 % de la surface totale de l'usine (estimation) 

Les murs des autres zones de fabrication, sont recouverts avec des peintures 
«alimentaires ». 

Il faut toutefois noter qu'il ya tres peu debouches d'egout au niveau de la zone de 
fabrication. Il n'y a pas non plus de pente pour assurer une evacuation rapide des eaux usees et 
pour eviter les flaques d'eau stagnantes. Cette disposition oblige a descendre les cuves des 
petrins au rez-de-chaussee pour leur lavage. En contre partie, cette organisation evite les 
projections et I' accumulation d'eau au niveau de la zone de petrissage. 

2.3 LOCAL DE STOCKAGE DES MATIERES PREMIERES 

La surface du local de stockage des matieres premieres est de 600 m2. Sa construction 
est recente (1997) 

Les matieres premieres pulverulentes (farine, sucre, amidon, sel) sont stockees en sacs 
perdus. Apres emploi, les sacs sont revendus pour usage agricole. Le local donne directement 
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sur la cour par une ouverture specifique qui sert uniquement a l'entree des matieres 
premieres. 

Cette organisation permet d'eviter le croisement entre les flux de matieres premieres 
contaminees et les produits finis. Ce point est positi£ 

II n'y a pas d'isolation specifique du local, ni chauffage. Sous les climats europeens du 
sud, !'absence de chauffage et d'isolation de la zone de stockage des matieres premiere peut 
conduire: 

o A une condensation de vapeur d' eau en surface des matieres premieres, ce qui 
represente un risque de degradation plus ou moins marquee par developpement de 
moisissures, mottage du sucre Ce phenomene est en general marginaL mais doit etre pris 
en compte en cas de stockage prolonge comme cela est le cas chez ZeZe 

o A une variation notable de la temperature des matieres premieres. Ce deuxieme 
phenomene est tres frequent sous toutes les latitudes et peut devenir genant si les 
temperatures des matieres premieres descendent en dessous de 10°C (pate froide ; 
augmentation de la duree de petrissage, melange difficile a realiser) OU Si elles depassent 
25-30° (pate collante, variation des parametr_es de petrissage et de l'hydratation de la pate). 

D'apres les responsables, il n'y a pas de problemes thermiques et ce, d'autant plus, que 
les fours situes dans la piece voisine assurent un chauffage de !'atmosphere. 

Les sacs sont empiles sur des palettes perdues sur une hauteur de lm a 1,50m. Chaque 
livraison est reperee par un N° de lot (date d'arrivee). Chaque type de matiere premiere a une 
zone de stockage definie. 

L'acheminement de la farine vers les lieux de production est assure 

o Par des conduits pneumatiques pour l'alimentation des petrins DIN AP AN 

o Par transfert de palettes pour l'alimentation du local «petites production» 

Le sucre et les autres matieres premieres sont acheminees au 1 ° etage a l'aide d'un 
ascenseur 

La societe etudie la possibilite de remplacer les sacs de farine par des Big Bag. La 
livraison ou le stockage de pulverulents en vrac n'est pas envisagee dans l'immediat car les 
fournisseurs ne sont pas equipes en consequence. Le stockage vrac devrait pourtant etre etudie 
car cela permettrait 

o de limiter l'ernprise au sol 

o de faciliter les pesees 

o de limiter les pollutions par les poussieres 

2.4 LOCAL DE STOCKAGE DES EMBALLAGES 

Les emballages sont stockes a proximite des machines d'emballage. 

La conception et l' organisation de cette zone permettent 

o De maintenir une hygrometrie et une temperature compatibles avec le maintien des 
caracteristiques des emballages ct des cartons 

0 D' eviter tout risque de pollution par les matieres premieres OU les produits non 
emballes. 
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Les emballages sont achemines vers la zone de stockage en passant par l'ouverture 
servant au chargement des produits finis, il n'y a done aucun croisement avec les matieres 
premieres (voir plan) 

2.5 LOCAL DE PETRISSAGE.- ZONE DE CIDSSON / REFROIDISSEMENT 

La surface de la zone devolue au petrissage est de 600 m2 

La surface de l' atelier de cuisson est de 1600 m2 

Initialement, la zone de petrissage etait separee de la zone de cuisson afin d'eviter la 
propagation des poussieres (farine, pulverulents) vers la zone de cuisson- refroidissement. 

Cette cloison a ete abattue car sa presence modifiant les flux d'air a l'interieur de la salle 
reservee a la cuisson. Cela entrainait une gene pour la regularite de cuisson. 

La suppression de cette paroi peut, toutefois, conduire a terme a un empoussierement 
important des fours de cuisson, des convoyeurs de refroidissement et, d'une favon generale, 
de toute la zone de cuisson I refroidissement. 

Il faudrait done que la suppression de la cloison ne soit qu'une solution d'attente. 

L'intervention de specialistes des fours de cuisson permettrait certainement de trouver 
des solutions qui permettraient a la fois: 

a d'assurer une «ventilation» satisfaisante de fours, 

a de remettre en place la cloison, 

A defaut, il faudra prevoir de mettre en place des dispositifs et des actions pour reduire 
l' empoussierement. 

a dispositifs de depoussierage, 

a aspirateurs a farine sur toute la zone a risque, 

o cloisonnement specifique de la zone de pesee/petrissage, 

a Mise en place d'un programme de depoussierage des fours, des convoyeurs, etc .. 

a Aspirations des murs, des surfaces, des sols. 

a etc ... 

2.6 LOCAL DE FERMENTATION 

Une chambre de fermentation adaptee et bien conduite represente un plus notable pour la 
ma!trise de la qualite des produits finis et plus particulierement 

a Du developpement a la cuisson 

o De la texture interne (Incidence sur le croustillant des biscuits) 

o Du gout des produits (developpement des aromes a la fermentation.) 

o De la fragilite des produits finis (directement liee a l'intensite de l'activite fermentaire) 

Il faut noter l'absence d'un local a temperature et hygrometrie controlee qui permettrait 
de garantir le maintien de conditions climatiques standards pour la fermentation des pates 
incorporant de Ia Ievure biologique. Apparemment, les dirigeants ne se font pas de souci sur ce 
point car la temperature et l'hygrometrie restent assez stables au cours de l'annee. 
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II faut egalement remarquer que de nombreuses societes s'en dispensent et adaptent leurs 
procedes de fabrication aux conditions climatiques ambiantes (augmentation de la duree de 
fermentation, modification des recettes, .. ). Une telle demarche tient souvent plus de la cuisine 
que d 'une demarche industrielle coherente soucieuse de la regularite des productions .. 

2. 7 LOCAL D'EMBALLAGE 

L'emballage est realise au rez de chaussee du batiment. La zone est partagee avec le 
stockage des produits finis et des manieres premieres. 

La surface reservee a l'emballage parait un peujuste pour pouvoir mettre en place les 
nouvelles machines prevues pour diversifier le conditionnement des produits. 

La direction envisage la construction d'un local de stockage «produits finis». La surface 
ainsi degagee serait alors su:ffisante pour les projets d'extension a court et moyen terme. 

2.8 LOCAL DE STOCKAGE ET D'EXPEDITION 

La surface de stockage de produits finis est suffisante pour le s~ock moyen actuel qui est 
de 250 palettes. 

Les palettes sont gerbees deux par deux et posees directement au sol. 

L'installation de rayonnages permettrait de rationaliser le stockage et ferait certainement 
gagner de la place. Cet investissement n'est pas prevu dans l'immediat. 

2.9 COMMENT AIRES. 

L'implantation des locaux permet d'assurer la marche en avant des produits sans 
croisement des flux matieres premieres/produits finis/emballages. 

L 'etat general des locaux est tres hon. 

L'implantation et le mode d'utilisation des locaux sont done conformes a !'esprit de la 
norme HACCP. 

On peut toutefois regretter : 

o La suppression de la cloison entre la zone de petrissage/laminage et la zone de 
cuisson/refroidissement. 

D L'absence d'une etuve a temperature et hygrometrie controlee (local OU chambre de 
fermentation). Cela limite les possibilites de controle de la fermentation. 

o !'absence de separation entre les zones d'emballages et de stockage des produits finis 

3 MATERIEL 

3.1 LES UTILITES 

3.1.1 Eau 

La societe utilise l'eau du reseau. Ellene dispose pas de bulletin d'analyse de l'eau 
utilisee Elle devrait se procure ce document pour s'assurer que l'eau utilisee ne pose pas de 
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probleme. II faudrait effectuer cette demarche regulierement bien que cela ne soit pas une 
obligation Iegale. 

3.1.2 Air comprime 

L'ait comprime est utilise pour la manreuvre des verins hydrauliques et pour les 
operations de nettoyage (sou:fllage des surfaces). II est done important de s'assurer de 
!'absence de polluants potentiels (huile en provenance du compresseur, eau qui risque de 
souiller les surfaces et d'entramer une corrosion des surfaces) 

Le compresseur a sec est de marque Le Roi de 40 C.V La pression atteinte est de 9 bars. 

II est equipe d'un deshydrateur et d'un filtre a huile. Ces organes sont verifies et 
vidanges tous les jours. 

3.1.3 Materiel de pesage 

Les postes de petrissage sont equipees de balance de portee de 15 Kg ( portee minimale 
250g) pour les pulverulents et de balances electroniques pour les petits ingredients. 

II existe des balances electroniques en differents points de l'entreprise pour le pesage/ 
controle des paquets. 

3.2 MATERIEL DE PETRISSAGE 

3.2.1 Description 

Tableau n° 2 : Materiel de petrissage disponible 

Materiel Nb Marque/ Dateachat Capacite Implantation Prix d'achat 
origine (Kg Farine) (R$) 

Petrin vertical 2 DINAPAN 1996 /1997 300 Local 42 000 
(2 axes) (neut) petrissage 
Petrin bras en Z 5 Bresil > 20 ans so a 100 local 
2 cuves basculantes (neut) I petrissage 

occasion petits produits 
reserve 

Petrin vertical 1 Bresil 1980 Reserve 
Occasion (2eme etage) 
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Figure n° 2 : Petrin DIN AP AN 

10 cuves sont utilisees en association avec les 
petrins verticaux ce qui est superieur ou egal au 
nombre de pates fabriquees sur une journee. Cela 
permet de laisser fermenter les pates en cuve avant 
leur mise en reuvre et reduit done la manutention 
(Inutile de sortir les pates pour les faire fermenter.) 
Par contre, il faut veiller a proteger la surface des 
cuves pour eviter le croutages des pates en attente. 
Nous n'avons pas pu verifier ce point. 

De plus, du fait de l'absence de local de 
fermentation (voir ci-dessus), la fermentation en 
cuve peut poser des problemes d'heterogeneite si 
l'air ambiant est trop froid ou sec. 

Les petrins verticaux utilises pour la fabrication des pates destinees aux lignes 
automatiques sont recents et tres bien entretenus (pales graissees apres chaque fin de 
fabrication; voir photos). II s'agit d'une technologie eprouvee, facile a mettre en c.euvre, facile 
a entretenir. Ce materiel est polyvalent, il est a meme de realiser la majorite des pates 
biscuitieres. 

Les petrins a bras en Z sont plus anciens. II s'agit d'une technologie eprouvee simple et 
facile a mettre en reuvre. Ce materiel est Iegerement plus polyvalent que le precedent car il 
permet de realiser des pates biscutieres molles assez difficiles a realiser sur les petrins verticaux 
du type de ceux installes. La polyvalence de ce materiel est renforcee par leur petite capacite; 
il est ainsi possible de realiser de plus petits volumes de production que ne permettraient pas 
les «gros petrins ». 

3.2.2 Utilisation 

La totalite des pates cuites sur les fours tunnels sont realisee avec les petrins DINAP AN 
verticaux. 

Le petrin a bras en Z du local de petrissage sert a la realisation des essais. 

Les petrins du local «fours statiques » servent a la fabrication des pates des petites 
productions (voir organisation de la production) 

Ence qui conceme les petrins DINAPAN, la duree de petrissage varie de 15 a 30 
minutes a raison de 40 a 60 battements I minutes ( valeur estimee visuellement) 

En considerant 

o Qu'un petrin peut realiser environ 500 Kg de pate au minimum (300 Kg de farine + 
ingredients et eau complementaires) 

o Qu'il faut 5 minutes au maximum pour changer la cuve 

On obtient une production horaire theorique de 1000 a 3000 Kg par petrin 
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Cette production est largement su:ffisante pour alimenter sans probleme les fours tunnels 
tournant au maximum de leurs capacites (voir paragraphe four ci-apres) 

Dans le cas ou le four DIN AP AN, actuellement en montage, so it mis en service, il est 
possible que cette production devienne insu:ffisante. Une modification du protocole ou 
l'installation du petrin vertical en reserve devrait solutionner ce probleme sans aucune di:fficulte 

La capacite de petrissage est nettement su:ffisante pour la capacite de cuisson installee 

3.3 MISE EN FORME I LAMINAGE I FA<;ONNAGE 

3.3.1 Materiel de Fa~onnage/ Laminage 

Tableau n° 3 : Materiel demise en forme disponible 

Materiel Nb Marque Date achat Debit max. Implantation 
Train de laminoir, largeur 55 I « zeze » 1997 zone laminage, 1 er etage 
cm (1 extrudeur 2 cylindres) (neut) 
1 cylindre decoupeur 
train de laminoir (1 extrudeur 2 1 VESUVIO 1992 700 Kg/h en sale zone laminage, 1 er etage 
cylindres calibreurs ), 1 roto (Bresil) (neut) 400 Kg/h en 
decoupoir a deux cylindres feuillete 
Laminoir a main 4 « zeze » Zone larninage, 1 er etage 
Larninoirc 1 « zeze » Local «fours statiques » 
Laminoirs decoupoir pour 2 Local «fours statiques » 
biscuits sucres, Iargeur 40cm 

Les organes electriques sont de marque Danfoss, ce qui est gage de fiabilite pour la 
partie «commande »de !'installation. 

Figure n° 3 : Laminoirs «manuels » 

-1--·---
i 

• 

Les laminoirs «manuels » ( voir photo) sont de construction maison. Ils comprennent 
deux cylindres. Ils ont ete conc;:us pom la fabrication exclusive des biscuits feuilletes. 

Comme nous avons pule constater, leur conduite est assuree par des operateurs qui 
connaissent parfaitement leur travail ; ce point est essentiel car ces materiels sont depourvus 
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des reperes de reglages que l' on peut trouver sur les laminoirs alternatifs de boulangerie 
(reperes d'ecartement des cylindres de vitesse de tapis, etc .. ) 

Figure n° 4 : Laminoir four VESUVIO lm 

Les laminoirs installes en avant des fours tunnels presentent tous les organes de 
commande necessaires pour assurer leur reglage (reglage differentiel lateral de la tension des 
tapis et de l'ecartement des cylindres, reglages de Ia vitesse de chaque tapis separement) 

Ils sont assez robustes et :ti.ables d'apres Ia direction de ZeZe. 

Les rognures sont retournees par un tapis superpose a I' installation; une telle disposition 
permet, en theorie d'assurer un melange homogene des rognures issues de la decoupe et de la 
pate fra!che en provenance du petrin. 

Les Iaminoirs permettent, utilises tels quels, d'assurer la production de tousles biscuits a 
pates laminees 

o Biscuits sales non feuilletes 

D Biscuits sucres (petits beurre,etc.) 

o Biscuits type gofi.ter (Bolachao de ZeZe; gofi.ters fourres, gofi.ters pour le dejeuners,) 

En les equipant d'accessoires, ils peuvent permettre Ia fabrication de biscuits saupoudres 
de sucre, d'aromes, d'epices, etc. Cette installation est deja effective sur le laminoir du four de 
55 cm de bande de cuisson. 

Le service mecanique de ZeZe a procede a une modification du train de laminoir installe 
en amont du four VESUVIO de 1 m: installation d'un dispositifpermettant d'introduire les 
pates laminees sur les laminoirs manuels immediatement en avant en avant du roto decoupoir. 

Cela permet d'assurer une decoupe homogene des produits sans passer au travers des 
cylindres extrudeurs de pate et sur les cylindres calibreurs. Le passage sur cette partie de 
I' installation conduirait a une destruction du feuilletage. 
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Cette solution a ete retenue en lieu et place de !'installation d'un laminoir feuilleteur tel 
qu'on le rencontre sur toutes les installations de fabrications de biscuits feuilletes (crackers, 
certaines varietes de Marie, etc.) probablement pour des problemes de cout. Un laminoir 
feuilleteur coute au minimum 1 Millions de F; I' installation realisee par ZeZe est moins 
onereuse. 

L'installation ZeZe est certainement a l'origine de la structure tres specifique de ses 
produits. Cela rend plus difficile la fabrication des biscuits feuilletes type cracker qui necessite 
la realisation d 'une abaisse de pate tres fine et reguliere que ne parait pas pouvoir donner 
I' installation actuelle. La texture des produits ZeZe que nous avons pu voir (voir photo 
paragraphe produit) est, en effet, nettement plus aeree que ce que l'on constate pour les 
crackers de type traditionnels obtenus par la concurrence 

3.3.2 Cylindres 

Les cylindres lisses «calibres» etaient jusqu'a present sous-traites a une entreprise locale. 
Ils seront a l'avenir realises directement par Ia societe ZeZe qui s'est equipee d'un tour adapte 
a ce type de fabrication. 

Les cylindres a «empreintes » utilises pour la decoupe finale des biscuits sont tous 
realises a SAO PAULO. Les couts de realisation sont donnes ci-apres: 

Tableau n° 4 : Cont de realisation des cylindres mouleurs 

largeur cylindre Cout Correspondance en Fr. 
Im 5200 R$ 15 000 FF 
0,55 m 4000 R$ 12 000 FF 

Le cout de realisation des cylindres est dans la fourchette des prix pratiques en Europe 
(de 10 000 FF a 30 000 FF selon la complexite du dessin, le nombre d'empreintes et la 
largeur.) 

Ces prix sont toutefois eleves pour le Bresil, compte tenu du cout de la vie. En 1998, 
epoque ou le Real Bresilien valait I US$; (aujourd'hui I R$ = 0,5 US$), ces tarifs n'etaient 
absolument pas competitifs par rapport a du materiel importe (sans tenir compte des droits de 
douanes) 

Le nombre d'empreintes par cylindres varient en fonction de la dimension unitaire de 
chaque biscuit. 

Le tableau ci-apres donne quelques valeurs pour le nombre d'empreintes par largeur de 
cylindre. 

Tableau n° 5: Nombre d'empreintes par largeur de cylindre decoupeurs 

Type de produit Nombre d'empreintes 
Folhado 16 
Renrinho 24 
Agua e Sal 22 
Bolachao 14 
Maria 19 
Mel 13 
Chocolade 26 
Bolo 20 
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Pratiquement, chaque type de biscuit a son cylindre speci:fique. Cela oblige a changer de 
cylindre a chaque changement de produit : 

o perte de temps, 

0 necessite de modifier les reglages du four (depend produit), 

o Perte de rendement. 

La societe ZeZe doit se poser la question de l'inten~t de disposer de cylindre specifique 
pour chacune des fabrications au regard des questions suivantes: 

o Cout d'amortissement du cylindre ramene au paquet (cout eleve pour les petites series), 

o Pertes de production liees au changement de format ( dun~e de nettoyage ; arret 
machine; salaires des ouvriers; ... ) 

o Changement eventuel de format d'emballage (avec tousles problemes lies: duree, cout, 
risque d' erreurs ; . . . ) 

o Interets du consommateur de disposer de produits ayant des formes differentes. 

+ Qu'est-ce qui est le plus important : le gout; l'aspect ou la forme? 

+ Incidence de Ia forme du biscuit sur les parametres organoleptiques, 

~ A formule et cuisson egale, un petit biscuit tend a etre plus croustillant 
qu'un gros. 

o incidence de la forme sur les parametres de cuisson, 

+ Faut-il ou non changer la courbe de cuisson lors du changement de format ? 

o Autres ... 

3.3.3 Commentaires 

Le materiel utilise est adapte et pourrait servir a la production d'un nombre bien plus 
grand de produits que ce qui est realise actuellement. 

II faudrait examiner les capacites maximales de laminage en cas d'augmentation de la 
cadence. Des essais permettraient de faire le point sur ce sujet. 

L'installation d'une rotative et/ OU d'une coupeuse a fil permettrait d'augmenter 
notablement la polyvalence des lignes. Ces machines permettent en effet la production de tous 
Ies biscuits a pates molles et semi-molles 

o Sable 

o Petit beurre 

o Biscuits patissiers 

o Etc .. 

3.4 MATERIEL D'ENROBAGE 

L'enrobage des biscuits est realise a l'aide d'un tambour equipe d'une vis helicoYdale 
pour assurer l'avancement des biscuits (voir photo) 
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bande. Le produit d'enrobage est distribue dans le tambour par l'intermediaire de plus1eurs 
buses disposees en partie superieure. 

La duree de sejour des biscuits dans l'enrobeuse est de 3 minutes. Sa capacite lui permet 
d'absorber tousles produits sortants du four. L'operation d'enrobage ne constitue done pas un 
facteur limitant avec les cadences actuelles de production. 

Ce dispositif est simple dans sa conception et dans son utilisation. Son prix est egalement 
reduit comparativement a une enrobeuse classique type Sollich OU Kreuter. 

En sortie d'enrobeuse, les produits passent sur un tapis equipe d'un dispositif de 
ventilation pour assurer le refroidissement (voir photo) 

Toutefois les inconvenients de ce dispositif ne doivent pas etre negliges 

o Risque de collage des biscuits entre eux si le debit est trap important ; 
~ il est essentiel que la machine soit conduite par un operateur forme conscient de 
l'importance des parametres de reglage. 

o Enrobage souvent imparfait et heterogene 

o risque de casse des produits :fragiles 

Ce materiel convient parfaitement pour les produits actuellement fabriques par ZeZe. Si 
l'entreprise souhaite realiser un gla9age au sucre ou un enrobage au chocolat, elle devra 
probablement envisager de s'equiper d'une machine dediee ad hoc. 

3.5 MATERIEL DE CUISSON. 

3. 5.1 Description 

Tableau n° 6 : Materiel de cuisson 

Materiel Nb Marque date Neuf implantation (1) Prix 
achat /occasion d'achat 

(R$) 
four tunnel 1 m 1 VESUVIO 1992 Neuf zone cuisson 

(Bresil) 
four tunnel 1 m 1 DINAPAN 1998 Neuf zone cuisson (en cours 205 000 

(Bresil) de montage) 
four tunnel 55 cm 1 VESUVIO 1982 Neuf zone cuisson 
Fours statiques 2 UNI VERSO 
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Tableau n° 7 : Caracteristiques des fours 

Materiel Marque Energie Nombre de Puissance de Nombre de 
resistance chauffe (KW) zones 
Voilte Sole Voilte Sole 

Fours statiques UNIVERSO Electrique 118 118 
Four tunnel 1 m DINAPAN Electrique 295 450 

Four Tunnel I m VESUVIO Electrique 210 125 6 (5 
cheminees) 

Four Tunnel 55 cm VESUVIO Electrique 5 

Les fours VESUVIO ne disposent pas de guide bande a l'interieur de la chambre de 
cuisson ce qui rend difficile le maintien de l'alignement de la bande. Afin de remedier a cet 
inconvenient, ZeZe a entrepris de modifier le four 

La temperature des zones de cuisson est relevee par des pyrometres. La regulation de la 
temperature est assuree, dans tous les cas, par un regulateur electronique. La regulation 
assuree parait :fiable. 

Les puissCJ,nces des fours ont ete jugees trop importante par la direction technique. Afin 
de limiter cette puissance, les resistances ont ete groupees en serie, 3 par 3 

La duree moyenne de cuisson sur les fours tunnels est de 12 minutes. Elle est de 6 
minutes au minimum, elle peut atteindre 15 minutes pour certaines fabrications 

La cuisson n'est pas encore maitrisee pour tousles produits. 

Les fours statiques ont une contenance de 41 plaques de dimensions 50x 40 cm 

La duree de cuisson sur les fours statiques varie de 5 a 15 minutes 

3.5.2 Commentaires 

Les fours tunnels de cuisson ont ete modifies pour reduire les puissances de chauffe qui 
apparaissent trop fortes par rapport aux produits fabriques. L'analyse detaillee montre que le 
probleme serait peut etre plutot lie a une production de pate insu:ffisant pour alimenter les fours 
a une cadence compatible avec la puissance de chauffe. 

Selon les standards moyens en vigueur dans l'industrie biscuitiere pour les fours tunnels 
( cuisson de 20 Kg/m2 de chauffe et par heure ), la capacite theorique installee est de 

o 1 tonne I heure pour le four VESUVIO de 1 m de large (20Kg/m2/h x 50 m de long x 1 
m de large) 

o 550 Kg I heure pour le four tunnel VESUVIO de 55 cm de large (20Kg/m2/h x 50 m de 
long sur 0,55 m de large) 

o 1 tonne I heure pour le four DIN AP AN actuellement en construction. ; la construction 
de ce four n'etant pas terminee, il ne sera pas pris en compte dans les calculs. 

La capacite moyenne theorique des 2 fours statiques est de 3 a 4 tonnes I jours en 
moyenne. 

Au vu de ces donnees : 

~ !'ensemble du potentiel de cuisson installe excede done largement les besoins actuels 
de l'entreprise qui varient entre 8 a 10 tonnes I jour 
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>- Le potentiel de cuisson depasse egalement le debit theorique maximum des larninoirs 
(700kg/h)installes en tete de ligne. Au vu de ces donnees, il parait opportun de 
rechercher les moyens a mettre en ceuvre pour augmenter le potentiel de larninage. 

Les gains potentiels de productivite paraissent done, en theorie, tres irnportants. 
Actuellement confrontees au probleme de la reduction du prix de revient pour gagner de 
nouveaux marches et restaurer sa marge cornrnerciale, la societe devrait examiner Ies 
opportunites d'accroissement de cadence. 

II faut toutefois verifier avec soin que cette operation ne modifiera pas les produits dans 
un sens defavorable. Pour cela, il faut se poser les questions suivantes : 

•!• Est -il possible de cuire correctement les produits en appliquant la puissance de 
chauffe rnaxirnale ? 

);> a priori, la reponse est positive car le temps de passage minimal est de 6 minutes 
alors que l'on rencontre souvent des valeurs de 4 a 5 minutes pour des produits 
de garnrnes voisines 

•!• Est il possible d'augmenter les debits de fabrication de pate et les cadences de 
larninage pour assurer une alirnentation en continu du four aux cadences extremes ? 

);> Que faudrait -il faire pour obtenir ce resultat? 

>- l'installation d'un dispositif feuilleteur automatique en tete de ligne permettrait 
tres certainement de resoudre ce pro bleme lie principalement a la productivite du 
larninage realise sur les larninoirs manuels 

>- La cadence de petrissage est-elle su:ffisante? 
a priori oui au vu de l' organisation actuellement en vigueur 

>- Les cadences d' emballages sont elles su:ffisantes 
( voir a ce sujet le paragraphe relatif a l' emballage) 

•!• Les produits obtenus sont -ils de qualite equivalente aux produits actuels? Quelle est 
la reaction des consomrnateurs a leur egard ? 

Au vu des competences techniques internes, il apparait que ZeZe dispose des 
competences necessaires pour mener a bien les actions relatives au petrissage, au larninage et a 
l'emballage. Ence qui concerne la maitrise de la cuisson, I' assistance d'un specialiste 
biscuitier permettrait certainement de gagner du temps. 

3.6 DISPOSITIF DE REFROIDISSEJVIENT DES BISCUITS 

3. 6.1 Presentation 

Les lignes automatiques (Four Tunnel VESUVIO de 1 m et 55 cm) sont toutes les deux 
equipees de tapis de refroidissement apres cuisson. 

La disposition des tapis est identique dans les deux cas. 

Les tapis sont installes en ligne apres le tapis de cuisson. Un «sabre» en bois (voir 
photo) permet d'assurer le transfert des biscuits depuis le tapis de cuisson vers le tapis de 
re:froidissement. 

La longueur totale du tapis de refroidissement est de 1,5 fois la longueur de la zone de 
cuisson. 
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Les tapis de refroidissement sont superposes pour tenir moins de place (voir photo), le 
transfert d'un etage a l'autre du dispositif de refroidissement se fait par gravite, la zone de 
transfert est equipee d'une tole inclinee pour limiter la hauteur de chute (voir photo) 

Figure n° 5: Le systeme de refroidissement 

Sortie four : Transfert des biscuits a l'aide 
d'un sabre en bois 

Systeme de transfert de biscuits entre tapis 

3.6.2 Commentaires 

Les tapis de refroidissement superposes 

Le tapis du bas se dirige en direction de 
l'emballage au travers du lancher 

Arrivee des biscuits a l' ernballage 

~ biscuits declasses 

Le principe de refroidissernent respecte les standards communement adrnis pour cette 
operation: 

o Longueur de re:froidissernent egale a une fois et demi la longueur de cuisson 

o Refroidissement dispose en ligne et sans rupture de charge apres la cuisson. 

Le dispositif mis en place souffre toutefois d'au moins trois defauts plus ou moins 
irnportants : 
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o Les tapis sont en toile ce qui limite l'efficacite du refroidissement. Ce point est toutefois 
mineur car la longueur de tapis est suffisante et !'aeration du local satisfaisante. En general, 
le refroidissement est assure a l'aide de tapis grillage; cette solution est plus onereuse que 
la toile. La solution de ZeZe represente un compromis tout a fait acceptable. 

o Le «sabre» de transfert entre le tapis de four et le tapis de refroidissement est en bois 
(voir photo). Ce type de materiau est, en Europe au mains, interdit au contact des denrees 
alimentaires. 

o Le transfert des biscuits entre les differents tapis de refroidissement se fait par gravite ; 
il est absolument impossible de garder l'alignement que les produits avaient au cours de la 
cuisson, les biscuits se chevauchent, les biscuits carres et rectangulaires se presentent dans 
tousles sens au niveau de la zone d'emballage (voir photo). 

Ce dernier point represente un handicap majeur pour la diversification des productions 
et pour I' amelioration de la productivite par ouvrier 

II est impossible 

o de rationaliser l'emballage en limitant le personnel affecte ace poste 

II faut un nombre important d' ouvriers pour ramasser les biscuits, les mettre en rangs et 
les mettre en place dans les machines d'emballages: 25 a 30 dans le cas des Bolachaos (voir 
photos ) alors que ce type de produit necessite 2 a 3 personnes dans une entreprise moyenne 
Europeenne automatisee. Le ramassage des biscuits rectangulaires est le plus difficile car il faut 
de plus orienter correctement les biscuits pour les mettre dans les machines. 

o de realiser l'emballage «paquets » dans des conditions economiques acceptables par 
rapport aux prix du marche 

o de minimiser significativement la casse et les pertes de produits dues aux chutes entre 
les tapis de refroidissement 

Dans ces conditions, l'emballage vrac reste le seul mode d'emballage accessible avec un 
cout de main d'reuvre acceptable. Dans ce mode d'emballage, !'absence de classement des 
biscuits ne represente pas un handicap. 

La seule solution envisageable pour resoudre ce probleme majeur est la reconstruction 
complete du systeme de refroidissement. 

Le systeme devrait permettre de maintenir /es biscuits a plats en rangs ordonnes 
depuis la sortie du four jusqu'a un dispositif «classeur » ou ils seraient mis sur champ ; Ies 
rangees seraient conservees. Les rangees de biscuits pourraient ensuite 

o Soit etre ramassees a la main, ce qui est aise lorsque les rangees sont bien ordonnees 

o Soit etre dirigees directement dans la machine d'emballage a I' aide d'un tapis equipe de 
guides adaptes 

Pour tenir compte de l' organisation des locaux, la solution - tres classique en 
biscuiterie- consiste a 
a) Installer un tapis incline montant en sortie du four 

b) Installer ensuite un toumant a plat qui conserve l'alignement des rangees de biscuits; ce 
tapis pennet de diriger les produits vers la zone de petrissage 

c) Installer un tapis de refroidissement horizontal droit sur toute Ia longueur de la salle de 
cuisson 
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d) Installer un autre tournant a plat 

e) Ensuite, descendre au niveau de la salle d' emballage par un tapis incline 

f) puis selon les cas, classer les biscuits sur champs et les emballer ou continuer par un tapis 
de refroidissement 

N.B. : Les tapis de refroidissement peuvent egalement etre installes au plafond du local 
d'emballage; la disposition depend des contraintes techniques. 

Chaque transfert de tapis doit etre equipe d'un sabre adapte et bien regle. 

Ce mode de transfert limite de plus la casse des produits : les transferts se font sans chute 
ni choc marque. 

Les principaux fournisseurs de materiels de biscuiterie (APV BAKER, IMA FORNI, 
ORLANDI, etc.) proposent ce type d'installation. L'inconvenient de ce dispositif est son cout 
qui peut atteindre 1 million de francs (170 000 US $) suivant la configuration et le fabricant 
choisi. 

3. 7 MATERIEL D'EMBALLAGE 

3. 7.1 Description du materiel 

Tableau n° 8 : Reference des machines d'emballages 

Materiel/ F onction Nb marque Origine date neuf Implantati Prix d'achat 
a chat /occasion on (1) (R$) 

Pochons 2 
(Folhado,) 
Emballeuse vrac 2 MAS SIP ACK Bresil 1996 Neuf Emballage 90 000 
Flowpack 1 1999 
Sur emballage KHS OTTO Sao Paulo, 1994 Neuf Emballage 

HAENSEL Bresil 

Les machines d'emballages sont toutes tres recentes. 

Cet investissement a permis a la societe de diminuer significativement le personnel 
affecte aux operations d 'emballage. 

La direction souhaitait continuer cet effort d'investissement, mais suite a la situation 
economique du pays, le prix des machines a tres fortement augmente. Ainsi, a configuration 
egale, les machines d'emballages «vrac » sont passees de 90 000 R$ a 130 000 R$ en un an. 
Cette augmentation combinee a la situation actuelle de l'entreprise a conduit a repousser 
l' investissement 

IRMAOS RUIVO Page 30 ONUDI/ ENSIA SIARC 1999 



Tableau n° 9 : Caracteristiques de machines d'emballages 

Fonction Marque Modele Cadence min. Plage de Re marques 
/max. reglage 

Sur emballage KHSOTTO Cello mat 50a2130mm 
des paquets HAENSEL Type V3 de largeur 
Emballage MASSIPACK MXCPIO 40 paquets so g a 1000 g Pesee par 10 

vrac (Bresil) 400 g/min balances 
associatives 

Flowpack MASSIPACK ROTOBAG 80cps Largeur Scellage a chaud 
theorique paquet de 60 (film bicouche 

35 cps reel a200mm BOPP) 
Pochons Largeur 

paquet de 5 
mma25mm 

Le changement de format de l'emballeuse vrac se fait simplement par le changement du 
tube de remplissage des sacs. La societe dispose de tous les tubes necessaires pour realiser les 
sacs de 50 g, 1 OOg, 300g, 400g, 500g. Les autres grammages necessitent la realisation de tubes 
a la demande. Le changement de tube est rapide est tres simple, cela ne limite done pas la 
po lyvalence de la machine 

Les machines sont tres performantes en terme de cadence et en terme d'automatisation .. 

Les 2 machines vrac sont capables d'absorber environ 2 tonnes de biscuits a l'heure. 
Cette cadence est suffisante aujourd'hui pour suivre le four. Si la productivite du four est 
augmentee, cette capacite deviendra insuffisante, ii faudrait alors envisager d' investir dans de 
nouvelles machines 

II faudrait, de meme, verifier Ia cadence des autres machines d'emballage et Ieur capacite 
a absorber Ia production des fours 

La variation des poids constatee sur les emballeuses vrac sont de I' ordre de 1 a 2 %, ce 
qui est remarquabie. Les automatismes permettent de programmer a l'avance les operations 

3. 7.2 Commentaires 

En depit de !'installation de machines automatiques, l'emballage reste encore tres 
manuel. Ce la est pro bablement du 

o Aux problemes de classement des produits (Voit paragraphe refroidissement 

o A la fragilite importante de certains produits (notamment les folhados ) qui ne permet 
pas de les faire passer dans des guides du fait de Ia casse importante que cela occasionne. 

Hormis les pro blemes de classement sur lesquelles nous ne reviendrons pas, 
I' amelioration des conditions d'emballage passe obligatoirement par une reflexion de fond sur 
toutes les etapes de la production et de l'emballage des biscuits afin d'identifier 

o Les facteurs responsables de la fragilite des produits 

o Les moyens a mettre en reuvre pour reduire cette fragilite et assurer un minimum de 
pertes a l' emballage tout en conservant les qualites gustatives actuelles des produits 

II est plus que probable que l'entreprise ne pourra pas, a elle seuie solutionner tousles 
problemes relatifs a cette question dont en particulier 
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o L'optimisation des parametres de petrissage I cuisson I refroidissement 

o La modification de l'installation de transfert et de conditionnement des biscuits 

4 CONCLUSION SUR LE MATERIEL 

Le materiel est adapte aux productions actuelles. 11 est performant et tres bien entretenu. 

II parait difficile d'obtenir des gains de productivite significatifs dans la configuration 
actuelle. 

L'amelioration de la productivite passera probablement par une refonte assez notable des 
lignes de productions et des machines d' emballages. 
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1 PRESENTATION GENERALE 

1.1.1 Etat de la documentation 

L'entreprise ne dispose pas de docwnentation de suivi de production digne de ce nom. 

D 11 n'y a pas de docwnents ecrits recapitulant I' ensemble de I' organisation de 
l' entreprise. 

o 11 n'y a pas de gestion centralisee de la docwnentation relative a la production. 

o Les directeurs ne sont pas ou peu sensibilises a l'interet de disposer d'une 
docwnentation organisee 

II a done ete assez difficile de disposer d'informations fiables relatives au suivi de la 
production. A force de discussion, nous avons reussi a obtenir nombre d'informations utiles 
dispersees aupres du superviseur, du directeur responsable de la gestion, de Maria Eloneida 
OLIVEIRA au service administrati£ En effet, la rnajorite des informations documentaires sont 
disponibles aupres de l'un ou de l'autre des responsables que nous avons rencontres. 

1.1.2 Commentaires 

11 est indispensable de mettre en place rapidernent une gestion documentaire qui 
permettent aux responsables de l'entreprise et aux intervenants exterieurs (Clients, banquier, 
consultants, etc.) de disposer des informations utiles pour assurer et controler le pilotage de 
l' entreprise 

L'absence de gestion docwnentaire risque de poser des problernes a plus OU rnoins court 
terme. Lorsque les marges commerciales s'effondrent comme cela est le cas actuellernent, il 
faut piloter l'entreprise au plus juste pour maintenir une rentabilite acceptable. 

Une formation adaptee des 3 directeurs serait positive pour qu'ils : 

o se rendent compte de l'interet d'un suivi de gestion, 

D identifient les outils et les methodes a mettre en place, 

D Soient capables de preciser les objectifs et les lirnites a donner a leur plan de gestion 
dans l'hypothese ou cette action reste sous-traitee comme cela est le cas aujourd'hui. 

2 ORGANIGRAMME FONCTIONNEL. 

2.1 EBAUCHE D'UN ORGANIGRAMME 

11 n'y a pas d'organigrarnrne fonctionnel L'organigrarnrne a ete etabli d'apres les 
indications fournies par la direction de l'entreprise. 

Les relations dans l'entreprise suivent tres rarernent la hierarchie etablie ci-apres. En 
effet, les deux :freres charges de la fabrication sont presque continfunent en fabrication, les 
echanges peuvent etre tres directs. 

Les Directeurs reflechissent actuellernent a la rnise en place d'une organisation plus 
structuree pour pouvoir limiter leurs actions de terrain et se consacrer au developpernent de 
l'entreprise et a l'action commerciale Cette reflexion n'est pas terminee, les directeurs ne 
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souhaitant pas casser les liens qui les unissent a leur personnel et qui sont certainement un des 
facteurs du succes actuel de l' entreprise 

Figure n° 6 : Organigramme Indicatif de la societe ZeZe 

Maria Eloneida 
OLIVEIRA 

Secretaire Administrative ·: 
"Secretaire de direction" 

Adriana Avila 
AMARAL 

Secretaire Administrative 

; Force de Vente : 
; Cornmerciaux , ; 
; Chauffeurs ; ·- .. -.......... -.. -.. -..... 

FranciscoCarlOs · 
Insaurrfaoa AMARAL 
superviseur de Fabrication, 
Contremaitre du petrissage 

; Fonction Achat; 
' . 
' . 
' . . .............................. • 

Jose Fernando PEREIRA 
Contrema1tre Emballage 

CleberVas 
ARRUDA 

Contrema!tre Pates Alirnentaire 

Jose Luis 
FERREIRA 

Contremaitre expedition 

Everson Luis Da Silva 
OLIVEIRA 

Contrema1tre "petits fours" 

II faut noter la position particuliere de Maria Eloneida OLIVEIRA qui connru"t 
parfaitement tousles rouages de l'entreprise et sa documentation II para'it primordial de 
structurer ce poste afin que les informations strategiques ne soient pas perdues dans le cas ou 
elle deviendrait indisponible . 

2.2 ROLES DES DIRECTEURS 

Dans la realite, les fonctions des directeurs sont beaucoup moins bien definies 

L'affectation des taches se fait apparemment plus au "feeling" que d'apres une logique 
dictee par la proximite des fonctions. 
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Tableau n° 10 Affectation des taches a chacun des directeurs 

JADER I JOSE FRANCISCO JOAOCARLOS 
Service production maintenance Commercial 
Organisation de la production Service achat 
Travaux neufs Gestion de production 
Recherche developpement (Stock, matieres . ' et emballage pretrueres 

ordonnancement. 

La repartition des taches au niveau des 3 freres est un «heritage» qui remonte a l'origine 
de l'entreprise. 

o JOAO CARLOS a pris en charge les livraisons et a done «logiquement » poursuivi en 
prenant la direction du service commercial, achat et gestion. 

o JOSE FRANCISCO est le frere le plus age, et certainement le plus passionne par la 
technologie. II semble etre celui qui a initie la creation de l'entreprise qui porte d'ailleurs 
son nom : ZeZe est une derivation de JOSE. 

Du fait du developpement de l'activite JADER et JOSE se sont partage le travail pour 
assurer l' encadrement des equipes. 

Aujourd'hui avec le developpement de l'entreprise, JADER et JOSE ont mis en place un 
directeur de production qui les decharge d'une part importante des problemes de terrain. 

II parait important, en vu des defis qui attendent I' entreprise dans un futur proche. 

o D'identifier les aptitudes et les gouts de chacun des 3 freres; 

o D'identifier les outils organisationnels et fonctionnels dont dispose l'entreprise ou dont 
elle doit se doter. 

ci De repartir les di:fferentes fonctions entre les 3 freres de fa<;on a profiter au maximum 
des aptitudes de chacun. (Voir le paragraphe consacre a la personnalite de chacun des 
dirigeants pour plus d'information). 

2.3 « 0RGANIGRAMME » DE LA PRODUCTION 

2.3. J Presentation 

II ya un responsable pour chaque poste cle de la production (voir figure ci-dessus). 

Le responsable de la zone de production a le statut cadre. II a autorite sur toute la ligne 
de fabrication depuis la fabrication de la pate jusqu'a l'emballage. II supervise egalement 
l'atelier «artisanal » et l'atelier de pate alimentaire. 

2.3.2 Commentaires. 

L' organisation mise en place est simple mais efficace, chaque ouvrier a un chef direct qui 
est au contact du terrain et est habilite a prendre des decisions. 

Le superviseur general de la production est en meme temps le contrema1tre de la zone de 
fabrication. Cette double casquette lui permet d'agir sur les parametres de petrissage -
laminage - cnisson en fonction de la qualite des produits emballes 
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Cela est le garant d'une grande reactivite et d'un suivi de la qualite en «temps reel». 
Cela a pennis jusqu'a present dans la societe de se dispenser d'un service qualite souvent lourd 
financierement. 

Cela necessite bien sur un contremaftre avec une forte personnalite et de bonnes 
competences. 

La politique d'emploi de la societe lui permet de fideliser son personnel et de faire 
evoluer les plus competents( voir paragraphe personnel) 

En cas de modification de la politique salariale et des ressources humaines, il faudra 
veiller a conserver les atouts actuels ou mettre en place une autre organisation aussi efficace 
que celle qui est actuellement en place. 

3 LE PERSONNEL 

3.1 NOMBRED'EMPLOYES 

Il y.a 98 employes au total dont 50 pour l'emballage 

Tableau n° 11: Personnel de l'entreprise 

Personnel Nombre 
Salaries permanents 90 

Production 69 
Personnel de maintenance 6 

Service commercial 10 
Service administratif 2 

Direction «les 3 freres » 3 

dont cadre 

1 
1 

1 
3 

Le personnel de production est important par rapport au tonnage journalier realise 

Le ratio Tonnage/ employe moyen est d'environ 100 a 200 Kg/jour ce qui est tres peu. 

Les chames sont relativement peu automatisees. La specificite de certaines productions 
impose le recours a un nombre important d' operateurs. 

A tonnage egal, certaines entreprises europeennes emploient 2 a 4 fois mains de 
personnel de production 

3.2 POLITIQUE SOCIALE. 

3.2.1 Duree du travail 

La dun~e legale de travail est de 220 heures/mois. 

La majorite des employes font de 10 a 15 heures supplementaires par mo is. 

3.2.2 Mode de recrutement. 

Il n'y ajusqu'a present pas eu de recrutement de diplomes et tres peu de recrutement 
d'ouvrier avec experience professionnelle anterieure. 

La politique de l'entreprise en matiere d'embauche est de tester les nouveaux employes 
«sur le terrain». 
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Ainsi, tout nouvel embauche passe obligatoirement par le poste d'emballage. En fonction 
de sa motivation et de sa reussite, il pourra ensuite evoluer vers d'autres postes de l'entreprise. 

Une telle politique permet d'identifier les «forts potentiels »qui seront les supports 
futurs de l' entreprise. 

A contrario, les ouvriers ainsi formes ne possedent que la.culture interne de l'entreprise 
et peuvent tres difficilement introduire une vision differente de celle qui leur a ete transmise. 

Cette strategie permet done de garantir le maintien des valeurs de 1' entreprise. Par 
contre, elle rend difficile la prise en charge par les ouvriers des nouveaux defis et modes de 
management qu'impose progressivement l'arrivee d'une concurrence de plus en plus rude. 

La direction de l'entreprise est consciente de cet etat de fait et souhaite faire evoluer le 
mode de recrutement pour s'assurer les services de personnels plus qualifies et/ou avec plus 
d' experiences. 

Dans cette hypothese, il faudra verifier que les futurs embauches, la direction et les 
employes actuels partagent la meme vision et qu'ils puissent elaborer ensemble un systeme de 
valeur dans lequel chacun trouvera sa place. 

Dans le cas contraire, le risque de rejet et d'echec des nouveaux arrivants serait notable. 

3.2.3 Politique salariale. 

Le tableau ci-apres donne les salaires nets prevus par la convention collective et les 
salaires verses par la societe IRMAOS RUIVO. 

Les charges sociales multiplient par 2 le cout salarial pour l'entreprise. Les conges payes 
sont de 4 semaines. II faut rajouter un surplus de salaire suite aux heures supplementaires 
effectuees par la majorite des employes ; en moyenne 10 a 15 heures par mois payees 50% en 
plus 

Les salaires IRMAOS RUIVO sont a comparer : 

CJ Au salaire minimum bresilien qui est de 136 R$ pour un mois de travail de 220 heures. ; 
11 est a noter que le salaire minimum n'est pas reconnu par certaines entreprises. 

CJ Aux salaires conventionnes fixes paritairement entre le patronat et le syndicat des 
travailleurs de l'alimentation. (voir tableau ci-apres) 

Tableau n° 12 : Salaire IRMAOS RUIVO (valeur 1999, en R$) ; 
(Salaire mensuel pour 220 heures de travail) 

Ecart par raoport a 
Fonction Convention de IRMAOS Salaire Convention 

I' alimentation RUIVO mm1mum 

Empacatadores (1) (3) emballeur 223,58 271 +99% +21% 
Quadristor ( contremaltre) 253,58 299 +119% +18% 
Forneiros (fournier ) 280,58 406 +199% +44,7% 
agent de maintenance (2) Inconnu 272 +100% I 
Responsable de Maintenance (2) Inconnu 544 +300% I 
Responsable de Production (2) Inconnu 544 +300% I 
(supervisor) 

(1) Le salaire integre la fourniture d'une caisse d'aliment de base (riz; pate; ... ) par mois 
d'une valeur de 35 R$ 
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(2) II ne semble pas y avoir de salaire conventionne pour ces fonctions. Les chiffres 
donnes sont des moyennes, les salaires sont en effet individualises par chaque responsable. 

(3) Le salaire d'embauche des emballeurs est egal au salaire minimum fixe par la 
convention. Si tout se passe bien, le salarie passe au salaire « IRMAOS RUIVO» au bout de 
sa per_iode d'essai qui peut atteindre 6 mois. 

Les niveaux de salaires verses par la societe sont eleves par rapport aux standards 
Bresiliens. Ils sont egalement superieurs a ce que l' on rencontre dans la majorite des 
entreprises locales. 

Ce facteur conjugue avec la politique manageriale (voir mode de recrutement) explique 
le faible «turn over» du personnel (voir ci-apres). 

3.2.4 Remarque generale sur la politique sociale. 

La direction entretien des relations tres fortes avec son personnel du fait : 

o de sa presence sur le terrain, 

o de la preference donnee aux membres des familles du personnel pour l'embauche, 

o de la po litique salariale, 

o De l'esprit de corps insufile. 

Ce point est illustre par la presence de la majorite du personnel aux tournois de football 
organise sur le stade situe dans l'enceinte de l'entreprise. Un tournoi par mois environ auquel 
participent les 5 equipes de l' entreprise. 

Cet engagement et cette fidelite du personnel representent un atout non negligeable pour 
le futur de l'entreprise. II faut toutefois veiller ace qu'il ne se transforme pas en boulet si 
l'entreprise ne peut plus faire evoluer les competences et le niveau de formation. 

3.3 DUREE DE PRESENCE DU PERSONNEL 

Nous ne disposons pas de donnees detaillees pour les ouvriers; certains d'entre eux 
auraient plus de 15 ans de presence. 

Le tableau ci-apres donne les annees de presence des responsables. 

Tableau n° 13 : Duree de presence des principaux responsables 

Fonction duree de presence 
Superviseur general /Chef de fabrication 21 ans 
Responsable emballage 23 ans 
Responsable «atelier artisanal 9 ans 
Responsable pates alimentaires 11 ans 
Responsable expeditions 3 ans 

Tousles postes de responsabilite technique sont tenus depuis plus de 5 ans par des gens 
qui ont ete associes a toutes les evolutions de materiel et de produit. Ce point est un atout 
important en ce qui conceme la maitrise des differents parametres de fabrication. 

Par ailleurs, du fait de la politique sociale et salariale, le «tum-over» des ouvriers et 
conducteurs de machine reste faible. 
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Ce point est tres important car cela garanti le maintien des competences au niveau des 
equipes de fabrication Du fait de I' absence de documentation detaillee relative aux procedes 
de fabrication, cet aspect est le seul garant du maintien de la qualite des productions « ZeZe ». 

3.4 COMPETENCES 

Suite au mode de recrutement, la formation initiale du personnel ne depasse pas le ler 
degre (equivalent du college en France). 

Au cours de la visite de l'entreprise et au cours des discussions avec les responsables, 
nous avons note une tres grande competence pratique des personnels de production. 

Cette competence est a relier a la politique sociale de l' entreprise. (Fidelisation et 
formation sur le tas) 

Elle permet d'obtenir une forte productivite pour les lignes de production ou le travail 
rnanuel reste important en volume. Elle est essentielle pour le rnaintien de la qualite des 
produits finis. 

Ces competences risquent toutefois d'etre insuffisantes si la societe souhaite lancer de 
nouvelles garnrnes de produits eloignees de ses produits de reference actuels. 

4 ORGANISATION DE LA PRODUCTION. 

Comme pour tousles autres postes de l'entreprise, il ne semble pas y avoir de gestion 
documentaire structuree. On compte beaucoup sur la memoire des differents intervenants pour 
fournir les informations necessaires. 

Toutefois, les informations existent ; il faudrait les organiser de fayon rationnelle pour 
pouvoir s'y referer en cas de besoin. 

4.1 PROGRAMME DE FABRICATION 

L'objectif est de limiter au maximum les stocks pour assurer la plus grande fraicheur 
possible aux produits. 

Le programme de fabrication est etabli la veille en fonction des commandes re9ues et de 
l'etat des stocks. L'affectation globale des personnels est decidee par le Superviseur en relation 
avec le contremaitre d'emballage en fonction des productions a realiser. L'affectation a un 
poste determine est realisee par le contremaitre conceme. En regle generale, chaque ouvrier de 
fabrication a toujours le meme poste. 

Les ouvriers de fabrication peuvent occuper des postes a l'emballage.L'inverse n'est pas 
possible du fait de la technicite necessaire aux postes de fabrication. 

4.1.1 Affectation des productions aux lignes de fabrications 

Les productions ont ete rationalisees dans la mesure du possible en repartissant les 
productions selon leur volume et selon les capacites des installations 

o Lignes « fours tunnel » : les grosses productions 

a Atelier equipe des fours statiques : les petits volumes de production, les produits 
impossible a realises Sur les fours tunnels pour des raisons techniques OU parce que les 
produits obtenus ne correspondant pas aux criteres de qualite souhaites. 
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Tableau n° 14 : Parametres de fabrication des productions selon Jes lignes ou 
ateliers (actualises au 20/10/99) 

Four VESUVIO 1 m VESUVIO 55 cm Atelier semi-artisanal (fours 
statiques) 

Produits Folhado Mel Migons 
Bolachao Cho co lade Agua 
Agua Sal Fora Bole Folhado Azucardo 
Raminho Folhado Azucardo en Folhado Lozange 
Maria essai 

Utilisation 10 heures I jour 4 heures I jours (Tous Les deux fours : utilises 10 h environ 
des lignes (Dont 1 hYz de les matins) presque tous les jours (Biscuits 
(enheures pause, soit travail Agua: Tousles matins sur un four) 
de travail I effectif de 8h Yz) En plus : 1 four toutes les nuits pour 
jours) le sechage des Biscuits Agua 

4.1.2 Volume de production 

Tableau n° 15 : Debit de produit, debit ramene aux pates 

Produits pate/ Masse une Masse joumaliere Duree de Frequence de 
equipe pate de pate production production 

Folhado s a 10 Env. 400 Kg Env. 4 000 Kg 6 hi jour, 4 jours I semaine 
Bolachao 10 Env. 400 Kg Env. 4000 Kg 4h Yz ash 1 jour I semaine 

Agua Sal 6 5hl Yz 4 jours I semaine 
Folhado 812 Kg avec 812Kg 
Sucre le sucre 
Mignon 336Kg 336Kg 
Agua 727Kg 727Kg 

En generale, le responsable de fabrication s'organise pour ne pas avoir plus de 2 produits 
a fabriquer par jour pour une ligne donnee. 

La ligne equipee du four DINAPAN est actuellement en cours de montage. Cette 
repartition pourra changer lorsqu'elle sera operationnelle. 

IRMAOS RUIVO Page 42 ONUDV ENSIA SIARC 1999 



4.1.3 Organisation des equipes 

Tableau n° 16 : Organisation des equipes en fonction des produits 

Produits Personnel en Personnel a Tonnagejournalier/ 
production l' emballage homme (En Kg de 

pate) 
Fours tunnel 

Folhado 6 estimes 
Bolachao 6 De25 a30 Env. 110 
Mel 6 + 8 (enrobage) 3 a 5 (le supplement 

de personnel sert a 
separer biscuits co Iles 
par l'enrobage) 

Fours statiques 
D'Agua 7 5 (y compris le Env. 68 

Fournier charge du 
sechage) 

Folhado 8 3 Env.68 
azucardo 
Mignon 6 3 Env.68 

Le nombre de Kg I homme est obtenu en divisant la masse de pate produite pour une 
equipe par le nombre de personnes consacree a la fabrication et a l'emballage des produits 

Ce ratio peut atteindre 2000 a 3000 Kg par ouvrier pour des lignes fortement 
automatisees dediees a un seul type de produit. 

Les ratios constate sont tres bas, y compris pour les produits realises sur les lignes 
equipes de fours tunnels. D'une fayon generale, le nombre d'ouvriers employes a la fabrication 
et a l' emballage des produits parait important au regard des tonnages produits. 

Cela est a relier a 
o La mise en reuvre d'un procede de fabrication avec une succession d'operations 
discontinues : cas des Biscuits Agua , mignons, etc. fabriques dans le petit atelier 

a un procede reste encore en grande partie manuel malgre la mise en ceuvre de machines 
automatiques: exemple de la fabrication des Folhado sur la ligne VESUSIO 1 m 

• 1 petrisseur 

• Yz poste d'aide petrisseur 

• 1 conducteur de laminoir 

• 1 ouvrier au retour de pate 

• 1 ouvrier en surveillance des cylindres calibreurs 

• 1 ouvrier pour alimenter le laminoir a la main 

+ 1 ouvrier a l'entree du four pour retirer les biscuits defectueux au passage 

~en regle generale, on considere qu'il faut au plus un petrisseur, un conducteur de 
laminoir et un aide conducteur qui enleve les mauvais biscuits si le petrissage est automatise, si 
le laminoir est alimente automatiquement et si la production est realisee en continu 
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o a des problemes de classement des produits necessitant soit un emballage manuel 
(Bolachao ), soit le renfort de personnel supplementaire pour aider aux transferts des 
produits sur les tapis transporteurs (biscuits « Mel ») 

Figure n° 7 : L'emballage des« Boloachaos » 

Cette charge de personnel peut etre acceptable dans le cas de fabrication de produits a 
forte valeur ajoutee. II faut se poser la question de sa pertinence dans le cas de fabrication de 
produits dont la valeur ajoutee est en decroissance comme cela est le cas actuellement 

Il est done indispensable d'optimiser les conditions de fabrication pour reduire au 
ma.xllnum les cofits de fabrication. 

Pour cela, il est essentiel de travailler a !'amelioration des facteurs limitants de 
fabrications que sont 

o La cadence de preparation et de decoupe des pates 

o L'absence de classement des produits en sortie de four 

o La cadence des machines d'emballage si la cadence des fours est accrue 

La societe ZeZe reflechit actuellement a l'automatisation de l'emballage de ses produits 
mais se heurte aux problemes demise en ligne des biscuits carres. Ce probleme parai"t: difficile 
a resoudre tans que le dispositif de re:froidissement utilise (voir paragraphe correspondant) ne 
sera pas modi.fie pour permettre de conserver l'alignement des produits depuis la sortie du four 
jusqu'a l'emballage. 

5 LA FONCTION MAINTENANCE. 

5.1 ORGANISATION 

5.1.1 Description 

Le service maintenance est separe de la production. 
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Le service maintenance comprend 5 personnes. 

Tableau n° 17 : Organisation et Formation du personnel de maintenance 

Fonction Nb. Formation initiate 
Responsable service maintenance 1 formation mecanique 
Mecaniciens machine ( regleurs, pannes 2 aucune : formation sur le tas 
mineures) 
Mecaniciens emballage ( electronique, 1 aucune : formation sur le tas 
reglru!e) 
Soudeur 1 aucune : formation sur le tas 

Un seul membre du personnel de maintenance a eu une experience precedemment a 
zeze. 

La formation du personnel de la maintenance est assuree: 

o sur le tas par les collegues, 

o par le superviseur, 

o par les directeurs pour les materiels les moins complexes, 

o Par les monteurs et les techniciens des fournisseurs dans le cas des machines complexes 
integrant une part importante d'electronique. 

5.1.2 Commentaires 

11 ya peu de competences en electronique et electrotechniques dans l'entreprise. 

La mise en ceuvre de machines perform.antes integrant une part notable d'electronique 
et/ou d'electrotechnique pose done certains problemes a la societe. 

II est ,par ailleurs, difficile de former specifiquement un ou plusieurs operateurs de 
maintenance du fait des couts de la formation .. 

Pour le moment, la societe ZeZe telephone au fournisseur en cas de probleme qu'elle ne 
peut resoudre seule. Cette solution restera viable tant que les machines utilisant l'electronique 
resteront en nombre limite comme c'est le cas aujourd'hui. 

Dans l'hypothese d'une diversification des gammes de production, la societe utilisera 
probablement plus d'automatismes qu'actuellement. Le manque de competence risque alors de 
se faire durement sentir. II faut, des a present, anticiper cette evolution et integrer de fa9on 
notable des competences specifiques a l' equipe. 

Cela peut-etre realise par : 

o l'embauche d'un technicien ayant le bagage scolaire necessaire, 

o la formation d'un technicien de l'equipe actuelle, a condition qu'il ait un bagage 
scolaire suffisant, 

o Le recours a un contrat d' entretien sous-traite a une societe locale. 

Dans tousles cas le frein a cette evolution etant principalement d'ordre financier, il 
faudra imperativement mettre en parallele. 

D 1es COUtS totaux lies au recours a l'eleCtronique (cout de maintenance, COUt de 
remboursement en cas de dereglage, cout de frais de personnels, frais de formation, frais de 
sous-traitant) 
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o Les gains engendres par le recours a des machines automatisees (regularite; rapidite de 
mise en reuvre ... ) 

Ce type de travail pourrait avantageusement etre realise par un stagiaire ingenieur. 

5.2 MISSIONS DU SERVICE MAINTENANCE 

5.2.J Maintenance curative d'urgence. 

La maintenance est au service de la production. En cas de besoin, les operateurs de 
maintenance doivent toujours donner la priorite a la remise en etat de marche du materiel de 
production. 

Le materiel est pour la plupart recent et bien suivi par les operateurs ; les actions de 
maintenance d'urgence sont done limitees et peu frequentes. Les principaux problemes sont 
rencontres au niveau du reglage des machines d'emballage pour lesquelles il n'existe pas de 
reelles competences dans l'entreprise. 

5.2.2 Maintenance preventive. 

L'entretien courant du materiel, nettoyage, graissage des parties exposees a l'air et 
risquant de s'oxyder (vis dans petrin) est realise par les operateurs de production. 

II n'y a pas de programme de revision systematique du materiel. 

En cas d'anomalie detectee au cours de production ou au cours de nettoyage par les 
operateurs de fabrication, ceux-ci transmettent !'information au service maintenance qui essaye 
d'identifier rapidement l'origine de l'incident. La programrnation des interventions lourdes est 
decidee en fonction de l'urgence de la situation et en collaboration avec le responsable de 
production pour minimiser les periodes d'arret des installations. 

Le service maintenance assure le graissage du materiel une fois par semaine. 

5.2.3 Realisation des travaux neufs. 

La plupart des travaux neufs sont sous-traites. La societe, pour limiter les couts, est en 
train de s'equiper pour usiner sur place les cylindres utilises par les laminoirs. 

Certains travaux de chaudronnerie sont egalement realises sur place. 

Ces competences permettent de realiser et OU de modifier les parties mecaniques des 
materiels de fabrication et eventuellement les tapis transporteurs. 

Ence qui conceme les machines d'emballage I conditionnement, la technologie mise en 
reuvre est trop elaboree pour envisager une quelconque intervention. 

II est a noter que le manque de competences en electronique et electrotechnique peut 
constituer un frein pour l'automatisation des chames (Voir ci-dessus). 

Les decisions d'investissements sont du seul ressort des 3 directeurs. Du fait de 
I' organisation specifique de l'entreprise, ils sont parfaitement au courant des atouts et des 
faiblesses de !'installation actuelle. Ce mode de decision est done adapte. 

L'association a la prise de decision des responsables et des operateurs cles des fonctions 
production, maintenance, commercial/vente, permettrait toutefois de prendre en compte dans 
la decision d'investissement les points suivants (liste non exhaustive) : 

a Rationalisation de la gestion des stocks de pieces detachees. 
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+ organes electriques standardises et/ou de marque identique, 

+ interchangeabilite des roulements, 

+ automatismes identiques ( dans leur realisation OU leur principe) pour favoriser la 
formation de la maintenance et le reglage des machines, etc .... 

o nettoyabilite du materiel: pour limiter les durees d'interventions et les risques de 
degradations, garantir le maintien d'un niveau d'hygiene conforme aux normes standards de 
productions. 

+ facilite et rapidite de demontage, 

+ limitation d'acces, 

• classe electrique, 

+ Resistance a Ia corrosion. 

o Complexite du pilotage du materiel (incidence directe sur le niveau de competences 
requis pour Ies operateurs, sur les risques de fausses manreuvres, sur le niveau de perte de 
production inherent a_chaque machine). 

+ conception des organes de commande, 

+ facilite OU difficulte a comprendre le mode de fonctionnement, 

• Liberte ou restriction d'intervention laissee aux operateurs. 

o Securite du materiel vis a vis du personnel. 

+ verifier la conformite par rapport aux normes nationales et intemationales, 

• Etudier les risques specifiques. 

o Hygiene vis a vis du produit. : ex : carters etanches pour eviter migration d'huile de 
graissage dans la pate. 

o Polyvalence/adaptation du materiel par rapport aux imperatifs commerciaux et aux 
imperatifs de cout d'exploitation. 

+ Machine dediee a un seul produit: (cout d'amortissement par rapport au prix 
produit); limitation en cas de volonte d'extension de gamme. 

+ Machine polyvalente: surcoO.t lie a Ia polyvalence; duree de changement de 
format ; variabilite induite par le changement de format ; formation du personnel ; 
organisation de la production. 

+ evolutivite du materiel: Les futures productions seront-elles realisees sur les 
memes installations ou non. 

5.3 SUIVI DES ACTIONS DU SERVICE MAINTENANCE. 

11 n'y a pas de suivi organise des actions du service maintenance. 

11 est done impossible : 

o de connai'tre le taux de defaillances, 

o de connaitre Ies pertes de production suite aux pannes 

o d'identifier les facteurs machines les plus importants 
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o D'identifier les gains de productivite lies aux actions de maintenance. 

La mise en place d'un tel suivi necessite une organisation specifique et peut representer 
un cout non negligeable. 

De nombreuses PME europeennes ne recueillent d 'ailleurs pas ces informations. 

Une solution transitoire consiste a enregistrer les defaillances sur les feuilles de 
production, ales faire traiter en differe par un stagiaire par exemple. Les resultats ainsi obtenus 
permettraient d'identifier sur une periode donnee: 

o les couts lies aux arrets machines, 

o Les actions de corrections ainsi que leur cout. 

A l'issue de cette operation peu couteuse, il est possible de decider d'arreter ou de 
continuer !'operation. 

6 LA FONCTION ACHAT 

6.1 POLITIQUE D' ACHAT 

6.1.1 Prise en compte de la qualite des matieres premieres 

La qualite des matieres premieres est prise en compte. un fournisseur dont les produits 
n'ont pas donne satisfaction sera mis en quarantaine meme si son offie de prix est competitive. 
Avant de pouvoir redevenir fournisseur attitre, il devra faire valider la qualite de ses produits 
par des tests realises directement en fabrication. 

6.1.2 Negociation des prix 

La societe ne dispose pas de statistique en ce qui concerne le niveau des prix moyens des 
matieres premieres, et des emballages utilises. 

En France, ces statistiques sont gerees par le syndicat professionnel de la biscuiterie. La 
societe pourrait rechercher si l'homologue bresilien de ce syndicat existe et si les donnees 
statistiques sont disponibles. 

La disposition de ces donnees permettrait d'appuyer les negociations avec les 
fournisseurs. Dans certains cas, il est egalement possible de disposer de donnees en ce qui 
concerne I' evolution prevue des marches. Cela permettrait a la societe de se «couvrir »en cas 
de hausse prevue de l'une ou l'autre des matieres premieres. 

La negociation des prix est e:ffectuee par JOAO CARLOS. 

II n'y a pas de contrat annuel liant les fournisseurs et ZeZe. 

A chaque achat de matiere premiere ou d'emballage, la societe cherche le moins disant. 
Le prix moyen du marche est obtenu en faisant la moyenne des prix annonces par les differents 
fournisseurs .. 

Dans le cas de la farine, les variations sont foibles d'un fournisseur a l'autre; les prix 
dependent principalement du prix du ble lui-meme fonction du cours du dollar. En e:ffet, le 
Bresil importe la majorite de son ble dont le prix est aligne sur les cours mondiaux. La 
devaluation rampante du Real entrame done une hausse constante du prix de la farine. 
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Les dirigeants de la societe Zeze estiment qu'ils peuvent obtenir de meilleurs prix que 
leurs concurrents directs du fait de leur consommation plus importantes de matieres 
premieres et d'emballages. 

6.1.3 Le creditfournisseur 

Dans la mesure du possible, la societe ZeZe prerere effectuer le reglement des factures 
matieres premieres au moment de la livraison. 

Celapermet 

a d'obtenir une ristourne qui peut atteindre 5 % du montant de la commande 

a de reduire les risque d'augmentation des prix en cas de paiement differe (le fournisseur 
tient compte de l'inflation dans le calcul de son prix de vente) 

6.2 LOCALISATION DES FOURNISSEURS 

6.2.1 Presentation 

Le tableau ci-apres donne la localisation geographique des fournisseurs 

Tableau n° 18 : Localisation des fournisseurs (Matieres premieres I Emballages) 

Norn Fournisseur Localisation 
Farine SANTA MARIA (Centre Rio Grande Do Sul) 

PORTO ALLEGRE (Nord du Rio Grande Do Sul) 
BOS SO ROCA 
IT AGUE con IJUI 
RIO GRANDE 

Matieres Grasses PORTO ALLEGRE 
SAO PAULO 
PELOT AS 
SANTA CATARINA 

Levure MA URI revendeur a PELOT AS 
biologique FLEISCHMAN maison mere a SAO PAULO 
(boulangere) 
Amidons de mai"s et MUIZINA SAO PAULO 
de manioc. 

Autres matieres En dehors de l'etat du Rio Grande do Sul, principalement dans 
premieres l'etat de SAO PAULO. 
Emballages PORTO ALLEGRE 

SAO PAULO 

6.2.2 Commentaires. 

La majorite des fournisseurs sont situes a des distances notables de I' entreprise, ce qui 
occasionne un surcout de transport non negligeable. La localisation de l'usine constitue done 
un handicap notable par rapport aux grosses usines biscuitieres situees pour la plupart dans 
l'etat de SAO PAULO, a proximite done de la majorite des fournisseurs ou par rapport aux 
concurrents directs tous situes dans le nord de l'etat du Rio Grande Do Sul.. 
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La societe ZeZe reduit cet inconvenient par des achats en volume .Toutefois, cela 
conduit a la creation de stocks importants et a des immobilisations financieres consequentes. 
Ces immobilisations ne sont pas chiffiees a ce jour. 

Le recours aux camions de la societe pour l'approvisionnement en provenance de 
PORTO ALLEGRE permet de reduire les coilts tout en assurant une employabilite plus grande 
du pare de camions. 

II pourrait etre interessant d'etendre !'utilisation de la flotte de camions aux autres 
matieres premieres. L'installation d'un depot «tampon» a PORTO ALLEGRE pourrait 
permettre d'optimiser les flux et ainsi de reduire les coilts. 

Cet entrepot pourrait egalement servir de plate forme pour l'approvisionnement des 
clients locaux. Une etude integrant les points suivants pourrait valider ou non cette hypothese: 

o flexibilite ou non du mode de transport, 

o Volume de matieres premieres necessaire (par jour; par semaine; par mois), 

o charge utile disponible pour le transport ( camions roulants a vide ), 

o Volume des ventes (par jour; semaine; mois), 

o frequence d'approvisionnement de l'usine, 

o surface de stockage necessaire ( calcul en fonction des donnees ci-dessus ), 

0 cout de l'entrepot et du transport, 

o Comparaison du coilt avec la situation actuelle (cout de transport et d'entreposage des 
matieres premieres, cofrt de transport des produits finis). 

Une autre solution pourrait etre de confier la logistique des matieres premieres et des 
produits finis a une societe d'affietement qui se chargerait d'optimiser les rotations de la flotte 
de camions. 

Pour tous ces points, seules des etudes tenant compte des specificite Bresiliennes et des 
donnees particulieres a IRMAOS RUIVO permettront de trancher. 

6.3 GESTION DES ACHATS 

Les principes presentes ci-dessus ont permis d'etablir au fil des ans une politique 
generale d'achat resume ci-apres 
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Tableau n° 19 : Organisation des achats 

Ma ti ere Consommation Volume d'achat Re marques 
premiere moyenne 

Farine 15 tonnes (300 sacs Negociation au cas par cas 
de 50 Kg) 

Amidon 26 tonnes Evite l'achat en aout et septembre 
lorsque les cours sont au plus hauts 

Sucre 100-110 Achat a l' annee Produit speculatif dont les prix peuvent 
tonnes /an lorsque le cours est varier fortement 

bas 

Matieres 10 tonnes I 5 tonnes de saindoux Limitation du stock pour eviter la 
grasses mo IS 4 tonnes d'huile de degradation des matieres grasses 

soja 

6.4 COMMENTAIRES 

La politique d'achat permet a la societe de disposer aux meilleurs prix des matieres 
premieres dont elle a besoin. 

II faut toutefois verifier le cout des stocks ainsi constitues au regard des avantages que 
procure la politique d'achat mise en place 

7 LA FONCTION QUALITE 

11 n'y a pas de service qualite en tant que tel. 

Nous donnons ci-apres l'etat de la situation concernant les differents points relevant en 
general d'un service qualite. 

Ces actions sont realisees par les differents services et personnels de l'entreprise. 

7.1 MISE EN PLACE D'UNE PROCEDURE DE CERTIFICATION 

La societe connait I' existence de la norme ISO 9000 

Les dirigeants de la societe n'envisagent pas la mise en place d'une demarche de type 
ISO a court terme car cela coute cher et ils estiment qu'il faut d'abord organiser l'entreprise 
avant de se lancer dans ce type d'action. Il faut egalement verifier si cela representent un plus 
pour les clients de la societe. 

7.2 EXISTENCE I MISE EN PLACE DE PROCEDURES DE FABRICATIONS 

Il ne semble, pas exister des fiches techniques completes regroupant 

o Les caracteristiques des matieres premieres 

o La formule 

o Le procede de petrissage 
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o Les pararnetres de mise en forme (poids, dimensions des patons ; reglages et cadences 
des laminoirs ) 

o Les pararnetres de cuisson I refroidissement (temperature, duree reglages des materiels) 

o Les pararnetres d'emballage (conditionnement, poids, cadence) 

o La description, des produits finis 

o Etc. 

Le superviseur a entarne recemment la mise a jour des documents existants et la creation 
de procedures pour les fabrications qui en sont depourvues. Cette action vise d'abord a 
actualiser les prix de revient des produit. Elle pourrait etre poursuivie par la mise en place d'un 
systeme de suivi de parametres de fabrication qui s' appuierait sur les fiches ainsi constituees. 

7.2.1 Procedure de petrissage 

Il n'y a pas de procedure ecrite. Tout repose sur les competences des operateurs et du 
contremaitre. 

Il pourrait etre opportun de retranscrire les savoirs de l'entreprise de fa9on a disposer 
d'un referentiel utile en cas de derive progressive du procede. 

La figure ci-apres donne un exemple de schema operatoire etabli pour les pates 
fermentees d'apres les indications des responsables techniques de l'entreprise. 

Figure n° 8 : Preparation des pre ferments (exemple etabli d'apres les 
informations transmises par zeze} 

Duree 
Operation 

lh 

I h 

1 h 

1 h 

Fabrication 

Fabrication 

Fabrication 
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Tableau n° 20: Succession des operations de fabrication de la pate (exemple etabli 
d'apres les informations transmises par zeze) 
Operation Duree Duree totale Controles 

Preparation du pre 17' 17' Duree , temperature 
ferment 

Repos en cuve 8 heures 8 heures 17' Duree , temperature, pousse, fermete 
pate 

Petrissage 17' 8 h34' Duree , temperature, pousse, fermete 
pate 

Repos en cuve 4a5h 12h 34' a 13h 34' Duree , temperature, pousse, fermete 
pate 

Decoupe , cuisson 20· a 50 ' Elasticite , poids, 

L'operateur contrOle de temps a autre la temperature de la pate. II procede egalement au 
toucher de la pate ce qui le renseigne sur les proprietes plastiques. 

La qualite du petrissage repose avant tout sur les competences de l'operateur. II serait 
opportun de definir des valeurs limites pour to us les parametres mis en jeu afin de limiter les 
risques de derives. 

7.2.2 Procedure de laminage 

II n'y a pas de procedure. II n'y a pas de controle systematique du poids des patons a 
l'entree du four. Un tel controle combine au controle du poids des biscuits en sortie de four 
permet de verifier rapidement si la cuisson a ete effectuee correctement. 

Exemple realise au cours de la visite sur une fabrication de Bolachao 

Tableau n° 21 : Calcul de la teneur en eau des biscuits apres cuisson a l'aide des 
poids patons et biscuits 

Teneur en eau de la pate * fl l 29,5 % 
Poids des 10 patons 160 g 

Po ids de 10 biscuits (preleves de fa<;on a correspondre aux patons) 121 g 
Pertes en eau [2] 24,5 % 

Teneur en eau du biscuit ([1 )- [2]= 5% 
*(valeur estimee; le calcul doit etre effectue a partir de la formule mise en ceuvre, voir au 
paragraphe prix de revient pour le detail d'un calcul effectue sur la formule Agua e Sal) 

Dans le cas present, la teneur en eau estimee est peut etre un peu elevee pour garantir un 
bon croustillant aux produits. Des tests complementaires permettraient aisement de determiner 
les valeurs adaptees aux differents produits de la societe. 

Le controle des poids des pitons permet de maitriser le poids des biscuits apres cuisson. 
Cela permet done de mal'triser parfaitement le poids des paquets realises avec un nombre donne 
de biscuits comme cela est le cas des Bolachaos, des Folhados. Cela eviterait certainement les 
sur- poids constates au cours de la visite (voir controles a l'emballage) 

7.2.3 Procedures de cuisson 

Toutes les productions realisees sur les fours tunnels ont des fiches de cuisson donnant 
aux operateurs les consignes a respecter et la methodologie de la conduite de la cuisson. 
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Il ne semble pas y avoir de documents specifiques pour les fabrications realisees sur les 
fours statiques. 

7.2.4 Procedures d'emballage 

II n'y a pas de procedures en tant que telles. II n'y a pas de cartes de contrOles des poids 
a l'emballage .. La programmation des machines d'emballages permet de pre definir les poids et 
les reglages des machines «vrac ». 

Les machines tubulaires necessitent un reglage manuel qui est realise par les mecaniciens 
ou le contrema1tre d'emballage. 

Le controle des poids est effectue automatiquement sur les machines «vrac »par 
l'intermediaire de 10 balances associatives; l'erreur est inferieure a un biscuit par paquet.. II 
est possible de programmer le suivi et l'enregistrement des poids 

Dans le cas des produits emballes en paquets, il n'y a pas de controle specifique des 
poids. L'absence de controle sur le poids des patons et des biscuits apres cuisson conduit a des 
ecarts de poids importants comme le montre l'exemple releve sur 3 paquets de Bolachaios 

Tableau n° 22 : Releves successifs de poids sur des paquets de Bolachaos (500 
grammes theoriques ) 

Releve Poids constate Ecart par rapport au 
poids nominal 

1° releve 536 g 7,2 % 
2° releve 531 g 6,2% 
3° releve 530 g 6,0% 

Les ecarts doivent etre mis en parallele avec la reduction des resultats financiers de 
l'entreprise. Il faudrait realiser une etude pour disposer de donnees completes concernant les 
sur poids et !'importance de ce phenomene. II sera alors possible de chiffrer le manque a 
gagner ainsi occasionne et l'interet d'un controle des poids des patons. 

7.3 HYGIENE 

7.3.1 Nettoyage des ateliers 

111.7.3.1.1 Remarques preliminaire 

Ence qui concerne la maitrise de !'hygiene de la fabrication, il faut garder a I' esprit que 
les produits de biscuiterie seche (Humidite inferieur a 6%) ne craignent pas les developpements 
microbiens (aw inferieure a 0.6). De plus, la cuisson est reputee avoir une action sterilisatrice, 
ce qui est vrai dans la plupart des cas. 

Ces donnees scientifiques autorisent certains biscuitiers a negliger les operations de 
nettoyage. Cette attitude est souvent irresponsable car 

o les produits ou les paquets empoussieres perdent de leur attraction commerciale 

o les produits peuvent etre recontamines par les poussieres entre la sortie du four et 
l'emballage 

o une absence ou un mauvais nettoyage de l'usine et des materiels est souvent la source 
de dysfonctionnements graves du procede de fabrication (roulements qui grippent, 
embrasement des fours, risques pour le personnel, etc. ) 
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111.7.3.1.2 Description 

La societe ne dispose pas de plan de nettoyage en tant que tel. 

II n'y a pas d'equipe de nettoyage organisee en tant que telle. 

Chaque membre du personnel est charge de nettoyer son materiel de fabrication et son poste 
de travail .. 

Les grandes lignes du nettoyage sont resumees ci-apres 

Tableau n° 23: Principales operations de nettoyage 

MaterieV Type de Mode de nettoyage appliques 
souillures 
Poussieres au sol Balayage tous les jours 

Balayage en cours de production pour la zone de 
petrissage 
Lavage a l'eau tousles 15 jours en moyenne, elimination 
de l' eau par aspirateurs, 

Sols tres sales ou gras Nettoyage avec une serpilliere ou chiffon humide avec 
application d'un detergent 

Reste de pate dans les Lavage a l' eau des fraseurs et du bati des petrins, 
cuves du petrin et sur les graissage des fraseurs pour eviter la rouille 
fraseurs 
Reste de pate dans les Laves a l'eau chaude apres chaque fabrication (local 
bacs des petrins reserve a cette activite) 
Poussiere et pate sur Balayage des surface 
Materiel de fa9onnage I Lavage eventuel a I' eau des cylindres calibreurs 
Laminage 
Pate restante sur Cylindre Lavage a l'eau chaude OU froide selon etat 
mouleur d 'encrassement 

III. 7 .3.1.3 Commentaires 

La nettoyage realisee est suffisant pour assurer de bonnes conditions d'hygiene. L'usine 
appararr d'ailleurs comme propre au cours de la visite des zones de fabrication. Cela n'est pas 
toujours le cas dans les entreprises du secteur. 

La conception des locaux et des materiels de fabrication ne permet pas d'effectuer de 
lavage pousse au canon a mousse par exemple. II est a noter que ce dernier point est une des 
constantes de l'industrie de deuxieme transformation des cereales dans laquelle on souhaite, au 
contraire limiter au maximum le contact des pulverulents (farine, sucre, etc.) et de la pate avec 
l'eau. Un tel contact conduit a la formation d'amas agglomeres dont il est souvent difficile de 
se defaire. Les materiels modernes mis sur le marche en Europe et aux Etats Unis n'integrent 
toujours pas la nettoyabilite dans leurs cahiers des charges. En regle generale, la strategie de 
nettoyage est de limiter au maximum les risques d'empoussierement; pour cela, on cloisonne 
les differents zone de fabrication. 

En ce qui conceme la maitrise de la poussiere, il faut noter que les methodes de 
nettoyage appliquees ne permettent pas de supprimer l'empoussierement de plusieurs zones de 
fabrications (Zone des fours notamment). En !'absence de plan de nettoyage, les risques 
d'accumulations de salissures aux endroits a l'ecarts ne sont pas negligeables 
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Dans le cas de la societe Zeze, la conception des locaux (vastes zones de travail, 
separation des zones de fabrication et d'emballage)le materiel recent, la competences des 
operateurs acquises depuis de nombreuses annees limite les risques 

La societe doit toutefois surveiller ce point qui peut devenir plus important 
qu'aujourd'hui 

o en cas de demande des services qualites des clients 

o si les automatismes sont utilises en nombre plus importants qu'aujourd'hui (les 
contacteurs electroniques et electromecaniques supportent tres mal la poussiere 

o pour rendre le cadre de travail agreable 

7.3.2 Hygiene du personnel 

111.7.3.2.1 Tenues de travail 

La societe fournit a tousles employes deux a trois tenues par an. A charge pour eux d'en 
assurer I' entretien. L' encadrement verifie regulierement I' etat des tenues et mets en place les 
actions necessaires en cas de non-conformite (reprimande du salarie si la tenue est mal 
entretenue, remplacement en cas de tenue usagee) 

III. 7 .3.2.2 Vestiaires, sanitaires 

Les vestiaires et les sanitaires sont disposes a l'oppose de la porte principale d'entree 
dans l'entreprise ce qui oblige les ouvriers a traverser la zone de stockage et une partie de la 
zone d'emballage pour y acceder. Cette disposition ne respecte pas les principes de l'HACCP. 

Les vestiaires et les sanitaires sont propres et biens entretenus 

7.4 SUIVI DES MATIERES PREMIERES ET DES EMBALLAGES 

7.4.1 Cahier des charges. Specifications relatives aux matieres premieres et aux 
emballages. 

La societe ne dispose pas de cahier des charges. 

La societe dispose de fiches techniques pour 

o La farine 

o La matiere grasse 

o La levure boulangere. 

II n'y a pas de fiches techniques pour les autres matieres premieres 

II n'est done pas possible d'evaluer sur des criteres objectifs la qualite et l'adequation des 
matieres premieres aux specificites des produits et des parametres de production mis en ceuvre. 

Le seul controle porte sur la realisation de test de fabrication avec les nouveaux lots de 
farine. II n'y a aucun contr6le sur les autres matieres premieres et en particulier sur la matiere 
grasse, les levures biologiques et les amidons dont tousles travaux scientifiques ont demontre 
!'importance sur les produits finis et les risques de variation lorsqu'on passe d'un lot a un 
autre. Certaines de ces matieres premieres peuvent evoluer si les conditions de stockage ne 
sont pas adaptees. 
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Apparemment l' absence de cahier des charges est liee : 

o au manque de formation scientifique et technique du personnel, 

o A la meconnaissance de ce que l'on est en droit d'exiger des fournisseurs. Ce point 
necessite de connaitre les domaines de variation et de maitrise de la fabrication des 
differentes matieres premieres. 

o Au manque de connaissance technique permettant de faire le lien entre les parametres 
analytiques et le comportement sur chame des matieres premieres. 

o A I' absence de concertation reelle entre le fournisseur et l'entreprise: le fournisseur 
doit savoir la qualite dont nous avons besoin, ce n 'est pas a nous de lui dire. 

Ce demier point est a relier a Ia mefiance de l'industriel vis a vis du foumisseur qui risque 
de divulguer des secrets de fabrication. Cette crainte est legitime .. 11 est toutefois possible de 
filtrer les informations pour ne dire que ce qui est necessaire au fournisseur. Une telle methode 
de travail necessite toutefois le suivi systematique des fabrications et une methodologie 
operationnelle dont est depourvue l'entreprise. 

II est certainement premature d'envisager un partenariat telle que ce qui est pratique dans 
certaines entreprises ou le fournisseur participe aux essais de sa matiere premiere et ou le 
cahier des charges est defini sur la base de ces resultats. 

11 est toutefois essentiel que les responsables ameliorent leurs connaissances techniques 
s'ils veulent etre en mesure de faire evoluer et de mieux maltriser leurs productions. 

7.4.2 Suivi des matieres premieres 

III. 7 .4.2.1 La farine 

Caracteristigues 

L' entreprise utilise deux types de farines 

o Une pour les produits feuilletes (farine boulangere selon les normes frans:aise; W 
proche de 240) 

o Une pour les produits non feuilletes (farine faible; W proche de 90) 

Un seul moulin dispose d'un laboratoire sur le site de production. Les autres foumisseurs 
font analyser la farine par le laboratoire central de l'etat situe a Porto Allegre. 

Les bulletins analytiques ne sont pas fournis systematiquement a chaque livraison. 

Le tableau ci-apres donne les valeurs relevees sur les bulletins fournis pour la periode du 
04/03/1999 au 09/1111999 
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Tableau n° 24 : Caracteristiques analytiques des farines Faibles destinees a la 
fabrication des biscuits lamines non feuilletes 

Moyenne ecart-type Coef. Var.(%) 

Humidite 13,31 2,09 15,68 
Cendres 0,55 0,06 10,46 
gluten humide 29,90 5,89 19,71 
Gluten sec 10,32 1,82 17,65 
Couleur L 93,45 0,55 0,59 

A -0,60 0,28 -46,31 
B 8,62 0,59 6,84 

Alveogramme w 117,86 32,13 27,26 
P/L 0,74 0,22 29,20 

Temps de chute HAGBERG 376,40 29,18 7,75 

Les parametres analytiques montrent une variation importante des caracteristiques des 
farines. Les valeurs de W sont, en particulier, tres loin des desiderata de la societe ZeZe. 

Tableau n° 25 : Caracteristiques analytiques des farines «fortes» utilisees pour Ia 
fabrication des feuilletes 

Moyenne ecart-type Coef. Var. 
(%) 

Humidite 13,80 0,87 6,32 
Cendres 0,60 0,15 24,63 
Gluten humide 24,74 2,20 8,89 
Gluten sec 8,62 0,93 10,74 
Alveogramme w 255,00 0,00 0,00 

P/L 1,31 0,17 12,61 
P/L 92,55 3,47 3,75 

L 78,50 0,71 0,90 
G 19,30 0,57 2,93 
p 29,45 0,35 1,20 

F arinogramme % absorption 61,80 0,28 0,46 
Formation pate (en min) 1,50 0,00 0,00 

Stabilite (en min) 8,75 3,18 36,37 
Affaiblissement (UB) 67,50 31,82 47,14 

Affaiblissement apres 20 min (UB) 100,00 56,57 56,57 
Temps de chute HAGBERG 369,50 31,82 8,61 

Bien que les donnees en notre possession soient fragmentaires, il apparait que les farine 
utilisees par ZeZe ne sont pas regulieres. Dans ces conditions, il est difficile sinon impossible 
d'optimiser les parametres de fabrications. De plus, le manque de connaissances scientifiques 
limite l'interet de ces donnees. Les tests de cuisson realises permettent d'identifier les lots de 
farine impossibles a passer. A moins de faire une batterie de tests complete et lourde a chaque 
fois, ces tests ne permettent probablement pas d'optimiser les parametres de fabrication 
(hydratation de la pate, petrissage, cuisson) 

Dans ce contexte, le personnel technique est oblige de modifier les parametres de 
fabrication a chaque nouveau lot de farine; 

Commentaire 
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Si la societe veut progresset en terme de regularite et de qualite de ses fabrications, il est 
indispensable qu'elle entame une action de fond qui pourrait suivre le canevas suivant: 

o Mise en place d'un partenariat avec les fournisseurs 

+ Etablissement d'un cahier des charges (Varietes des bles, modes de mouture, 
conditions de livraison, etc.) 

+ Definition des parametres analytiques standards avec des tolerances compatibles 
avec les outils analytiques utilises (la variation du W ne doit pas depasser 8% par 
exemple) 

+ Envoi d'un echantillon de farine avant livraison pour essai ou foumiture d'un 
bulletin d'analyse conforme aux parametres standards 

+ Acceptation ou refus du lot sur la base de l'essai ou de l'analyse 

o Amelioration des conditions de reception et d'emploi 

+ Demande systematiques de bulletin d' analyse 

+ . Melange systematiques de 2 a 4 lots de farine d 'origine differente pour reduire 
l' eff et « meunier » 

+ Enregistrement systematique des parametres analytiques et du comportement en 
fabrication 

III. 7.4.2.2 Matieres grasses 

Le tableau ci-apres donne les caracteristiques analytiques d'une livraison. 

Apparemment, la societe ZeZe dispose de tres peu d' elements sur les caracteristiques et 
les valeurs analytiques des matieres grasses employees 

Tableau n° 26 : Caracteristiques analytiques d'une Iivraison de matieres grasses 

Parametres minimum Maximum 
PH 6,16 6,17 
Indice d 'acide 0,08 0,14 
Coliformes fecaux I I 
Indice d'iode 45,67 53.83 

Les caracteristiques analytiques de la matiere grasse analysees sont acceptables. 

Du fait du manque de donnees complementaires, il est impossible de conclure en ce qui 
concerne la regularite des livraisons 

La societe ZeZe devrait verifier ou faire verifier les caracteristiques de matieres grasses 
employees pour limiter les risques relatifs a ces matieres premieres. 

o Les fraudes potentielles peuvent etre nombreuses : incidence sur le prix de vente 

o Les risques sanitaires lies a des huiles de mauvaises qualites ne sont pas negligeables 

o La variation des caracteristiques technologiques des huiles (point de glissement, 
consistance, plasticite, etc. ) entrame souvent une variation importante des caracteristiques 
des produits finis. 
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7.5 CARACTERISTIQUES DES PRODUITS FINIS 

7.5.J Fiches techniques des produits 

La reglementation Bresilienne impose l'enregistrement des produits avant toute 
commercialisation .. 

Cet enregistrement consiste a deposer la fiche technique aupres des services competents. 
L' administration attribue ensuite un numero specifique. 

Cette procedure est en theorie destinee a garantir le respect de la formulation et le 
maintienne de la qualite des produits. 

Dans la realite, cela Sert surtout a assurer des rentrees fiscales a I' etat Bresilien car 

o il ne semble pas y avoir de procedure reellement efficace en ce qui concerne le suivi 
analytique des produits 

o les entreprises ne sont pas obligees de soumettre regulierement leurs produits a des 
laboratoires agrees pour effectuer des analyses 

o Les entreprises ne sont pas obligees d'assurer la tra9abilite des matieres premieres et 
des procedures mises en reuvre. 

7.5.2 Date de peremption 

D'apres les dirigeants de la societe ZeZe, il n'y a pas de date de peremption legale pour 
les produits de biscuiterie 

Les durees de vie des produits ont done ete fixees arbitrairement par la societe ZeZe 

Le tableau ci-apres donne les valeurs retenues ainsi que les durees moyenne pratiquees 
par les industriels europeens pour comparaison 

Tableau n° 27 : Duree de vie des differentes families de produits de biscuiterie 

Famille de produits Duree de vie fixee Duree de vie moyenne rencontree en Europe 
par Zere 

Biscuits sales 5 mois 1 ans 
Biscuits sucres 8 mois 9 mois a un an en fonction du taux de 

matiere grasse et de l'humidite residuelle 

On remarque que la societe ZeZe est tres en de9a de ce qui est pratique couramment en 
Europe 

Questionnes, les dirigeants de la societe ont indique que ces valeurs ont ete retenues 
pour garantir une frrucheur maximale a leurs produits et pour limiter au maximum I' apparition 
de mauvais gout de rassissement des produits. 

Lorsque l'on examine les produits ZeZe (voir paragraphe correspondant ), on constate 
que les produits ZeZe supportent assez mal le stockage (apparition de :fele, risque de reprise en 
eau du fait du mode de conditionnement, etc.). Les conditions d'emballage des produits sont 
done loin d'etre optimales pour assurer le maintien des caracteristiques des produits. 

Par ailleurs, la societe cherche a limiter au maximum le maintien en stock de ces produits 
( duree maximale visee 2 jours ) ; le delai separant la production de la consommation ne 
depasse probablement pas un mois actuellement. 
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Cette dun~e de vie assez breve ne represente done pas un handicap majeur en l' etat 
actuel. 

II risque d'en aller tout autrement dans l'hypothese ou la societe 

o developpe ses ventes en dehors de sa zone de chalandise actuelle et en particulier en 
dehors de I' etat ( duree de transport allongee, circuit logistique probablement plus 
complexe, duree de maintien en rayon allonge si la rotation est insuffisante, etc.) 

o mets en place de nouvelles fabrications. II faudra alors realiser des volumes significatifs 
pour limiter les cofits. Les risques de maintien prolonges en stockage deviennent reels s'il 
n'y a pas de maitrise parfaite de l' ordonnancement. 

o Est confrontee aux exigences des chaines de supermarche pour augmenter la duree de 
vie des produits; c'est ce qui s'est passe en France. Ce point est tres fortement dependant 
de la "culture produit" des acheteurs. 

Dans tous les cas, il faudra surveiller de pres ce parametre et les attentes des clients 

II faudrait chercher a reduire les risques de degradation de la qualite au stockage. Ce 
travail serait de toute fa9on benefique dans le cadre des actions de maitrise de la qualite et 
d'optimisation des produits. Ce travail devrait etre entrepris dans le cadre d'action de R.D 
(voir ce paragraphe) 

8 LA FONCTION RECHERCHE ET 
DEVELLOPPEMENT 

8.1 PRELIMINAIRE 

Du fait des contraintes liee a la concurrence et a la necessite d'apporter des ameliorations 
regulieres aux produits et procedes de fabrication, la fonction Recherche developpement est 
essentielle a la croissance de la societe. Les trois directeurs l'ont d'ailleurs bien compris qui 
poursuivent sans arret la recherche de meilleurs matieres premieres, de nouvelles formules de 
nouveaux procedes (transferts des fabrications des fours statiques sur les fours tunnels par 
exemple). 

8.2 PRESENTATION 

La situation actuelle du marche biscuitier Bresilien se tend du fait de l'arrivee de 
concurrents etrangers o:ffrant des produits novateurs en terme de gout de presentation et 
d 'approche Marketing. 

ZeZe est actuellement dans une niche de marche (marche local, produits de bonne qualite 
mais peut-etre trop «simples» par rapports a la concurrence (voir paragraphe «marche"). 

Si ZeZe veut evoluer, la societe doit innover en proposant des produits attractifs 
repondant aux attentes du marche. Le developpement ci-apres effectue un etat des lieux et 
propose des actions realisables dans le cadre d'une cellule de RD. 

II n'y a pas de cellule de recherche - developpement structuree au sein de la societe ZeZe 
car les dirigeants estiment, a l'heure actuelle, que la societe n'en a pas les moyens. 

A I' exception de JOSE FRANCISCO et de JADER (les 2 freres RUIVO charges de la 
production) et peut-etre de Francisco Carlos Insaurriaoa AMARAL (le superviseur; directeur 
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de production) ; il ne semble pas y avoir de personnel ayant des competences techniques 
suffisantes pour assurer le developpement de nouveaux produits ou meme simplement 
I' evolution des produits existants. Du fait du mode de recrutement, du risque d'evasion des 
«secrets» de fabrication, de la capacite financiere actuelle, il semble difficile d'imaginer que 
cette situation change dans un futur proche. 

L'avancement des actions de Recherche developpement sera done a court terme 
dependant des aptitudes et du temps disponibles des freres RUIVO ainsi qu'aux moyens que 
pourra degager l'entreprise pour faire appel a des experts exterieurs a l'entreprise. 

Pour palier partiellement a ce manque de competences, la societe travaille actuellement 
avec un specialiste biscuitier, ancien de Nestle, au coilt de 120 US$/jour. Du fait du coilt, cette 
intervention est ponctuelle et limite le volume des actions realisables. Cette intervention est 
actuellement reduite a la mise au point de nouvelles bases biscuitieres. 

11 est difficile dans ce contexte : 

0 de faire evoluer les gammes actuelles, 

o D'optimiser les parametres de production, (matieres premieres; procedes de 
fabrication), 

0 de faire evoluer le mode d'emballage, 

o D'optimiser la texture, la couleur, la forme, la presentation generale des produits. 

o D'optimiser les coftts de production. 

Afin de pouvoir faire evoluer ces differents points, la societe devrait degager des moyens 
pour: 

o Faire evoluer les competences de son encadrement par la participation a des stages 
theoriques et pratiques. 

o disposer d'informations pertinentes et ajour concemant les techniques, les produits, le 
marche, 

o mettre en place une formation inteme structuree pour les operateurs, 

o Etablir un contrat d'objectifs qui lui permettront d'echelonner les actions, d'identifier 
les outils methodologiques a mettre en place et d'avancer point par point. 

8.3 CELLULE DE VEILLE TECHNOLOGIQUE ET COMMERCIALE 

Dans le contexte de concurrence exacerbee qui regne actuellement, il serait utile que 
ZeZe systematise le recueil d'informations scientifiques et commerciales. 11 serait egalement 
opportun que l' entreprise recherche et se rapproche des structures 

o Qui appuient les entreprises aupres des pouvoirs publics 

o Qui effectuent des actions de recherche appliquees et de formation du personnel 

Ces actions sont en general devolues aux syndicats professionnels. Toutefois, pour avoir 
un impact reel sur les pouvoirs publics et servir d'appuis scientifiques, ces structures doivent 
etr~ suffisamment representatives et dirigees avec efficacite 

La societe ZeZe fait partie du syndicat des fabricants de pains, biscuits et pates 
alimentaires de Pelotas. 
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La societe sait qu'il existe une association de biscuitier au Bresil. Dans les faits, cette 
association est plus active dans le secteur des pates alimentaires que dans celui des biscuits. 

L'implication de ZeZe dans ces associations reste tres faible. 

Les principales sources d'informations actuelles sont les joumaux economiques qui 
realisent annuellement des etudes de branche une fois par an (voir annexe) ainsi que les 
fournisseurs et clients. 

8.4 TRAVAIL SUR LES MEmODES DE L'ENTREPRISE 

Ce travail vise a etudier les modifications a apporter a l' organisation , au materiel et aux 
procedes pour 

o Identifier les gammes de produits qu'il est possible de fabriquer sur !'installation 
actuelle. 

0 Pouvoir faire appel a des stagiaires OU a des etudiants pour la realisation de petites 
etudes pilotes. 

Cela necessiterait probablement 

o une redefinition des fonctions des membres de la direction. 

o la mise en place d'une cellule «de progres » chargee d'identifier les themes cles 
d'amelioration et ies methodologies a mettre en reuvre. 

Les resultats obtenus sont souvent payants et justifient largement les efforts depenser 
pour structurer les actions une fois les objectifs definis avec precision. 

8.5 EXEMPLE D'UNE ACTION DE RD : LA MISE AU POINT D'UN PRODUIT 

NOUVEAU 

Les seules actions de RD actuellement menees suivent le schema suivant : 

o idee d'une recette (souvent une evolution des recettes actuelles), 

o essai de fabrication, 

o test en petit comite, 

o Lancement industriel. 

Une telle demarche est centree sur le produit «que l'on sait fabriquer », elle a toutes les 
chances de tomber a cote des souhaits du consommateur. 

La demarche appliquee par les grandes societes biscuitieres est bien souvent inverse : 

o Attentes du consommateur (gout; aspect;) : enquete terrain; questionnaire client... 

o comment la societe peut y repondre ? 

o derivation produit existant ou nouvelle gamme de produit 

o prix de revient c::) a comparer au prix psychologique 

0 decision : industrialisation OU arret du trvail 

La mise en reuvre de la methode peut etre plus OU moins structuree et lourde. 

L'essentiel est qu'il faut mettre le client au centre du processus de decision. 
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Dans le cas oil la societe a une renommee notable, elle peut peut-etre imposer ses 
produits. II faudra toutefois qu'ils restent conformes en qualite et en image de marque aux 
gammes anterieures. Ce schema fonctionne assez mal lorsque les nouveaux produits se 
demarquent trop des gammes precedentes.Dans le cas de ZeZe, la notoriete est reelle sur la 
region sud de Rio Grande Do Sul. II est toutefois plus que probable que cela soit insu:ffisant 
pour imposer de nouveaux produits et a fortiori pour s'imposer hors de sa zone de chalandise 
actuelle. 

8.6 E:XEMPLE D'UNE ACTION DE RD : OPTIMISATION DES PARAMETRES DE 

CONSERVATIONS 

Le tableau ci-apres donne les principales actions a mettre en place 

Tableau n° 28 : Action a mettre en place pour optimiser la conservation des 
produits 
(Liste non exhaustive) 

Parametres Actions Effet sur produit fini 
d'action 
Matieres • Surveiller les indices • Limite !'apparition de gout de savon dans 
grasses chimiques pour limiter les les biscuits 

risques de rancissement et 
Saponification 

Farine • s urveiller l' etat de • Limite le risque de saponification 
frakheur et la • Limite le risque de fragilisation des 
contamination produits par « digestion enzymatique ou 
microbiologique et microbiologique » non ma1trisee au cours de 
enzymatique la fermentation 

• Suivre les parametres • Limite le risque de rele par surveillance 
rheologiques des parametres rheologiques 

Levure • Suivre les • Optimise le developpement 
caracteristiques • Limiter la fragilisation en cas de 
fermentaires fermentation trop poussee 

Parametres • Maitrise des temps et des • permet de limiter les risques de variation 
de temperatures au cours des des caracteristiques des produits finis 
fabrications etapes d'elaboration, 

fayonnage des pates 
Parametres • Vitesse four , • Limiter les risques de rele 
de cuisson • debit horaire, • Controle de l'humidite et indirectement 

• Humidite apres cuisson limitation des risques de rancissement. 
Saponification 

Parametres • Permeabilite du film • Limiter la reprise en eau des produits 
d' emballage • Humidite dans • permet de conserver le croustillant 

l'emballage • limite les risques de rancissement et de 
• Volume mort dans rassissement 

l'emballage 

8. 7 CO:MMENTAIRES 

Du fait de sa structure, ZeZe ne peut pas s'offi:ir un service RD a temps plein. 

IRMAOS RUIVO Page 64 ONUDI/ ENSIA SIARC 1999 



Il parait toutefois possible de mobiliser les moyens internes de la societe pour avancer 
plus vite au travers d'une demarche de progres faisant appel a l'observation et au hon sens de 
tous et pour progresser sur un ou plusieurs themes bien identifie dont quelques exemples sont 
donnes ci-apres. Le recours aux societe de service externes servirait alors a mettre en place les 
actions et a assurer leur copilotage avec la direction de I' entreprise ; les travaux realises par ces 
societes seraient facilement valorises par l'entreprise. Cette mise en partenariat pourrait 
pennettre en particulier 

o D'accelerer la mise au point de produits nouveaux 

D D'ameliorer la qualite et la regularite des produits actuels 

o D'ameliorer la connaissance et la ma1trise de procedes de fabrication 

o D'assurer indirectement la formation des operateurs de fabrications 

Ce type d'action est une reuvre de longue haleine, mais la mobilisation des ressources 
internes sur des projets bien identifie a deja prouve son efficacite. Bien mene, cela pennet 
d'obtenir des resultats parfois aussi performants que ce que l'ion peut obtenir par le recours 
exclusif a une societe de conseil. De plus, le cout en est bien moindre. La mise en place d'une 
demarche de progres au sein de l'entreprise ne devrait pas poser de probleme au vu de 
l'attachement des employes a l'entreprise 

9 ORGANISATION COMMERCIALE 

9.1 PRESENTATION 

Le cout de distribution moyen represente 17% du prix de vente. Ce chiffre integre la 
livraison et I' action commerciale, il serait peut etre opportun de determiner la part de chacun 
de ces postes dans ce cout 

Les chauffeur-livreurs sont uniquement payes a la commission qui varie de 3% a 10 % 
selon les statuts et les accords passes avec I' entreprise. 

Les commandes sont re9ues par fax ou prises directement par les chauffeurs livreurs 
(voir ci-dessous) 

La societe est organisee pour repondre a toute commande dans les 24 heures suivant sa 
reception. Cela est relativement aise du fait du petit nombre de reference 

Les prix accordes aux supennarches sont negocies directement par le directeur en charge 
de l'action commerciale 

Certaines chames de supennarche negocient des prix pour un volume donne ou une 
duree donnee. Cela ne semble pas encore etre la regle pour les produits ZeZe. 

La societe dispose de 3 camionnettes et de 4 camions pour assurer les livraisons. 

Toutes les livraisons sont effectuees directement au depart de Pelotas, il n'y a pas de 
depots a Porto Allegre. 

Les camionnettes sont utilisees pour la vente directe aux petits magasins de la region de 
Pelotas. Les chauffeurs livreurs font office de vendeurs et de livreurs. Les livreurs font du 
demarchage direct aupres des magasins et assurent la livraison directe depuis le stock contenu 
dans le vehicule. Ce mode de commercialisation est apprecie et il est remunerateur car les 
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produits sont payes au prix tari£ Le cout de ce mode de livraison de ce mode de 
commercialisation devrait etre mis en parallele avec les gains apportes 

Les camions sont utilises pour la livraison des supermarches et des gros distributeurs. 
Chaque chauffeur a une toumee de livraison a effectuer; il doit egalement demarcher les 
maga~ins pour conna1tre leur besoin et ainsi preparer les tournees des jours suivants. 

L'organisation de la region de Porto Allegre comprend un commercial dedie a la prise de 
commande. En effet, au vu de la distance entre Pelotas et Porto Alegre, il est difficile de 
demander aux chauffeurs de fonctionner de la meme fayon que ce qui est pratique dans la 
region de Pelotas 

Certains magasins demandent a la societe de se charger de la mise en rayon. Cette 
activite est sous traitee et est payee par le magasin dans la plupart des cas 

9.2 COMMENTAIRES 

L'organisation actuellement en vigueur etait suffisante lorsque la production de 
l'entreprise etait limitee a 4 tonnes jours et qu'elle etait dans sa majorite ecoulee Sur la region 
de Pelotas. 

II parait difficile de conserver cette organisation si I' entreprise souhaite developper ses 
ventes aupres des supermarches et sur les autres regions de l'etat, sans meme parler des projets 
de commercialisation sur les autres etats du pays. 

II serait peut etre judicieux de scinder l'activite commerciale en deux 

o L'activite de portage et de vente en porte a porte qu'il faudrait developper du fait de 
l'interet :financier que cela represente 

o L 'activite de vente aux chal:nes de supermarches qui ont des exigences tres differentes 
en terme de volume, de qualite, de suivi, de demarche commerciale et :financiere 

L'assistance de specialistes de I' organisation commerciale serait certainement profitable a 
la societe pour structurer la fonction commerciale. 
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Les documents comptables et les informations concernant les cofi.ts de production nous 
ont ete fournis par l'entreprise et sont analyses ci-dessous. 

Les bilans et compte de resultats fournis sont regroupes en annexe 

Remarque preliminaire 

Les dirigeants de la societe Zeze n'ont pas l'habitude d'exploiter les donnees du bilan et 
du compte de resultat. Apparemment, les explications fournies par le cabinet charge de la 
comptabilite de l' entreprise sont tres fragmentaires sinon inexistantes. 

Tant que l'activite degage suffisamment de marges pour assurer une croissance reguliere, 
ce manque de suivi peut limiter le developpement de l'entreprise mais ne represente pas un 
facteur critique d'echec. 

Lorsque les marges sont reduites comme cela a ete le cas en 1998, il est indispensable de 
mettre en place un suivi precis des finances de l'entreprise pour identifier et maltriser les divers 
cofrts et benefices de l'activite. 

Ce suivi pourrait etre mis en place 

o A l'interieur de l'entreprise apres formation adaptee d'un directeur ou par recrutement 
d'une personne competente 

o A l'exterieur par le recours aux services d'un cabinet specialise dans la gestion des 
entreprises , le cabinet comptable peut remplir ce role s'il dispose des competences 
necessaires. 

~ il faudra alors veiller a ce que les informations transmises a la societe ZeZe soit 
pertinentes, significatives et d'une frequence suffisante pour etre facilement interpretables 

1 ANALYSE COMPTABLE 

La repartition des postes comptables etant differente au Bresil et en Europe, il a ete 
necessaire de reagglomerer certains postes des documents comptables afin de pouvoir calculer 
des ratios et faire une analyse de la situation de l'entreprise. Les ratios doivent done etre 
analyses avec precaution mais ils donnent une idee generale de la situation de l'entreprise. 

Nous disposons des donnees financieres relatives aux annees 1993 a 1998 

Nous avons proceder a !'analyse comptable de l'entreprise en utilisant 

o Des ratios de structures 

o Des ratios d'activite 

o Des Ratios de rentabilite 

o Des ratios d'exploitation 

1.1 RATIOS DE STRUCTURE 

1.1.1 Approclie du bi/an 

L'approche du Bilan est obtenue par le Calcul du Ratio Capitaux propres I Capital 
Social 
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Tableau n° 29 : Approche/bilan : Capitaux propres I Capital Social Corrige 

31/12/93 31/12/94 31/12/95 31112/96 31/12/97 31/12/98 
Capitaux 117 665 568 591 509 887 507 1 070 809 1 311 415 1 358 755 
prop res 
Capital Social 25 500 42 873 42 873 885 000 885 000 885 000 
Correction du 49 600 187 265 131 334 317 
Capital Social 
Capital Social 49 625 687 308 004 377 189 885 000 885 000 885 000 
Corrige 
Ratio 2,37 1,92 2,35 1,21 1,48 1,54 

Les annees 1993 a 1995 ont ete caracterisee par une tres forte inflation au Bresil . La 
correction Monetaire du Capital Social tient compte de ce phenomene. En consequence, le 
calcul du Ratio Capitaux propres I Capital Social a ete effectue en utilisant le Capital Social 
Corrige (Capital Social+ Correction monetaire du Capital Social) 

Les niveaux des capitaux propres rapporte au capital social sont restes eleves au cours 
des 6 dernieres annees 

I. 1.2 Autonomie financiere 

L'appreciation de l'autonomie financiere est obtenue par l'examen des ratios 

lJ Capitaux Propres/ PassifTotal 

lJ Endettement Total/ Capitaux Propres : « Solvabilite » 

Tableau n° 30 : Autonomie financiere de l'entreprise : 
ratio 1 : Capitaux Propres/ Passif Total 
ratio 2 : Capitaux Propres I Endettement Total/: « Solvabilite » 

31/12/93 31/12/94 31/12/95 31112/96 31/12/97 
PassifTotal 124 308 298 702 855 998 677 1 131 549 1400319 
Capitaux 117 665 568 591 509 887 507 1 070 809 1311415 
Prop res 
Ratio 1 0,95 0,84 0,89 0,95 0,94 
Ratio 2 17,71 5,31 7,98 17,63 14,75 

31/12/98 
1 668 261 
1358755 

0,81 
4,39 

L'autonomie financiere de l'entreprise est restee excellente tout au long de la periode 
considere. 

Cette stabilite a certainement ete determinante pour le developpement de l'entreprise au 
cours des annees 1990 a 1995 (annee demise en place du plan de Stabilisation dit plan Collor). 
Cette stabilisation est un gage de survie dans le cadre de l'economie bresilienne assez 
chaotique ces dernieres annees 

On constate une diminution sensible de ce parametre pour l'annee 1998. II faudrait 
surveiller ce point pour que l'entreprise puisse conserver une marge de manceuvre acceptable 
pour les prochaines annees. Il n'y a toutefois pas de raison de dramatiser lorsque l'on compare 
la situation financiere de Zeze a celle d'autres entreprises Bresiliennes. 

La solvabilite reste exceptionnelle tout au long de la periode, ZeZe est certainement une 
entreprise qui peut inspirer confiance aux organismes bailleurs de fonds 
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Le recours aux credits bancaires a toujours ete une exception pour la direction de 
l'entreprise qui prefere autofinancer son developpement. 

1.1.3 Financement des immobilisation 

Le financement des immobilisations est estime par l'intermediaire du ratio 

a Capitaux propres /immobilisations nettes 

Tableau n° 31 : Financement des immobilisations ; 
ratio Capitaux propres /immobilisations nette 

31112193 31/12/94 31/12/95 31112/96 
Capitaux 117665568 591509 887507 1070809 
propres 
Immobilisations 76 081 124 398 680 649 037 741 226 
nettes 
Ratio de 1,55 1,48 1,37 1,44 
Financement 

31/12/97 
1311415 

978 984 

1,34 

31112/98 
1358755 

l 129 321 

1,20 

Le Ratio de Financement est toujours superieur a 1. L'autonomie de l'entreprise pour le 
financement stable de ses investissements reste elevee. 

A noter une reduction de ce ratio pour l'annee 1998. Il faudra surveiller !'evolution de ce 
parametre pour les annees a venir pour conserver la capacite a investir dans de nouvelles 
installations qui risquent d'etre rendues necessaires par I' evolution de la demande des 
consommateurs. 

1.1.4 Liquidite 

La liquidite disponible est estimee par le calcul du ratio 

l
. .d. , 'd . Creances court Terme + Disponibil ites 
iqm 1te re mte =--------------

Dettes a court Terme 

Tableau n° 32 : Liquidite reduite 

31112193 31112/94 31/12/95 31/12/96 
Creances Court 26 482 059 186 926 234 863 195 902 
terme [1] 
Disponibilites 1 844 612 33 563 25 366 53 458 
[2] 
Dettes a court 6 642 730 111 346 111 170 60 741 
terme [3] 
Liquidite 4,26 1,98 2,34 4, 11 
reduite 
(([1 ]+[2])/[3]) 

31/12/97 31/12/98 
254 542 383817 

25 274 45 675 

88 904 309 506 

3,15 1,39 

La situation reste favorable avee une liquidite toujours largement positive. La gestion de 
la tresorerie de l' entreprise apparalt done comme saine 

On note toutefois une degradation notable de la situation en 1998 liee a un aeeroissement 
de la dette a court terme .. 

11 faudra done surveiller avee attention ce parametre pour le maintenir au-dessus de 1. 
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1.2 RATIOS D' ACTIVITE 

Tableau n° 33 :Suivi des stocks 

1993 1994 1995 1996 1997 1998 
Chiffre d'affaires net 86526751 805 984 I 516 760 2 006 973 2 199 349 2 070 714 
Stocks 19896111 83 684 57 410 140 961 141 517 109 446 
Stocks IC.A net 0,230 0,104 0,038 0,070 0,064 0,053 

Le «poids »des stocks de matieres premieres et d'emballage decroit par rapport au 
chiffre d'affaire depuis 1996. 

II faudrait pouvoir definir le cofit du stockage et assurer le suivi de la duree moyenne de 
maintien en stock. Le ratio Stocks I Consommation quotidienne pourrait etre d'une grande 
utilite pour cela 

1.3 RATIOS DE RENT ABILITE 

1.3.1 Rentabilite nette 

La rentabilite nette est estimee par le ratio: Resultat net I Chiffre d'a.ffaire 

Tableau n° 34 : Rentabilite nette 

1993 1994 1995 1996 1997 
Chiffre 86 526 751 805 984 1 516 760 2 006 973 2 199 349 
d'affaires net 
Resultats net 12 449 504 161 303 195 999 344 601 315 606 
Rentabilite nette 0,14 0,20 0,13 0, 17 0,14 

La rentabilite nette est restee tres elevee au cours des annees 1993 a 1997 

1998 
2 070 714 

77 340 
0,04 

Les chiffres observes sont proches des valeurs rencontres pour les entreprises :fran9aises 
du meme secteur d'activite (de 10 a 20 % environ selon les annees) 

L'annee 1998 marque une rupture radicale puisque la rentabilite nette passe a 0.04. II est 
possible que cette evolution soit a relier a I' augmentation des cofits relatifs de production (Voir 
ratio Cofit de production I Chiffre d'affaire du tableau ci-dessus). La perte de rentabilite peut 
s'expliquer par une augmentation notable de la part des depenses dans le chiffres d'affaires. 
Apres analyse rapides du compte de resultat ; ii semble que cette evolution soit a relier a 
I' augmentation importante du poste depense par rapport au Chiffre d'affaire (voir figure ci
apres 
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a Ajout coftt electricite 

a Ajout cout salarial 7 determination du cout direct 

a Ajout des couts fixes 7 determination du coftt total de fabrication 

a Determination du chiffre d'affaires relatif au produit 

a Determination de la marge souhaitee 

a Determination du prix de vente. 

Depuis 1995, l'economie bresilienne a connu une stabilisation de l'inflation. Le suivi des 
prix de revient a ete interrompu. 

De plus, les conditions du rnarche n'ont pas permis d'assurer une augmentation notable 
du prix de vente du produit. 

Confronte a une evolution de la situation depuis le debut de l'annee 1999 - nouveaux 
produits, marge comrnerciale en diminution du fait de la concurrence et des nouvelles 
exigences des chames de supermarches (rernise, achat de gondoles, etc .... )- la societe ZeZe a 
repris le calcul des prix de revient afin d'affmer sa connaissance de la structure des coftts de 
production. 

Ce travail etait a peine entarne lors de notre visite du mois d'octobre 1999, il doit etre 
poursuivi pour toute la gamrne de produits d'ici la fin de l'annee 1999. 

Ce travail comprend : 

a La realisation de fiches de suivi de gestion de fabrication (matieres premieres mises en 
ceuvre, nombre et duree d'activite des personnels de production, pertes aux differentes 
etapes de la fabrication, nombre de paquets theoriques par rapport a la masse de pate mise 
en ceuvre.) 

a Le calcul des prix de revient a partir des fiches techniques. Les donnees disponibles 
permettent en effet de calculer pour chaque produit : 

•:• le cout des matieres premieres au paquet (a partir de la formule et du nombre de 
paquets realises par pate) 

•!• le coftt salarial rarnene au paquet (on connait le nombre et la duree de travail ainsi 
que le nombre de paquets correspondant aux heures travaillees) 

•!• Le coftt des emballages d'apres les coftts fixes mensuels 

•!• Les coftts fixes rarnenes au paquet 

2.1.4 Commentaires: 

La dernarche mise en place perrnettra de donner determiner un prix de revient moyen issu 
d 'une photographie de la production a un moment donne 

7 Les fiches de production sont en effet elaborees sur la base d'une joumee de 
production «standard». Cela represente un plus indeniable par rapport a la situation 
precedente. 
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2.2 COUT DE PRODUCTION, PROPOSITION 

La demarche actuelle permettra de donner un prix de revient de reference pour chaque 
produit . II est possible d'utiliser cette donnee pour effectuer le suivi du prix de revient reel par 
journee de production pour chaque produit 

-7 Si le prix de revient reel est inferieur au prix de reference, la situation est sous 
controle. 

-7 Si le prix de revient reel est plusieurs jours de suite superieur au prix de reference, il 
faut reagir et mettre en place les corrections necessaires. 

Cela necessite la mise en place d'un programme informatique qui peut etre assez simple. 

Les exemples realises dans plusieurs societes biscuitieres ne necessite que 

o La saisie joumaliere du nombre de paquets produits. 

o L'actualisation reguliere de la base de donnees des prix des matieres premieres et des 
coilts salariaux 

Cette methode permet de determiner le prix de revient reel qu'il faut bien evidemment 
comparer au prix de revient de reference. 

2.3 COMPARAISON PRIX DE REVIENT /PRIX DE VENTE /PRIX AU DETAIL 

La comparaison de ces differentes donnees permet de verifier la concordance des prix de 
revient avec les prix du marche. Cela permet de calculer directement une marge brute 
approximative donnant des informations tres interessantes pour une premiere approche de la 
gestion de l' entreprise 

Ne disposant pas des prix de revient pour les differents produits de l'entreprise le tableau 
ci - apres ne donne que les derniers elements de cette comparaison 
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tableau n° 37 : Evolution des prix de vente zeze Comparaison avec Jes prix de 
detail (en RS) 

tarif Prix detail Prix Au Kg 

Avant Au min max Avant au 15/02/99 
15/02/99 1510211999 15/02/99 

D'Agua 500 gr 1,4 2,80 

D'Agua 400 gr 1,25 1,09 1,45 

Folhado 500 gr 1,3 2,60 

Folhado 400 gr 1,1 1,25 1,46 2,75 

Ayucarado 500 gr 1,4 1,55 2,80 

F olhado Doce 300 gr 0,9 1 1,46 1,59 3,00 
Bolo de Mel 300 gr 0,75 0,83 1,29 2,50 

Chocolate 500 gr 1, 15 2,30 
Palito de Chocolate 300 gr 0,75 0,83 1,21 1,29 2,50 
Agua e Sal 500 gr 1 2,00 

Agua e Sal 400 gr 1 1,45 1,46 

Agua e Sal 300 gr 0,65 2,17 

Raminho 3 00 gr 0,53 0,6 1,77 
Mignon 200 gr 0,6 0,66 0,96 1,09 3,00 
Bolachao Doce 500 gr 0,7 0,85 1,40 

Fura Bolo 300 gr 0,9 1,49 
Maria 450 gr 0,9 I 2,00 

Le changement de grammage survenu en debut d'annee a permis d'augmenter 
indirectement le prix moyen au Kg de produit vendu. 

Les prix tarifs sont en concordance avec les prix releves au detail. L'effet des remises sur 
les tarifs appparait relativement faible. 

Dans le cas ou les remises consenties aux supermarches augmenteraient, ii faudrait etablir 
Ia comparaison entre Ies prix de revient et les prix reels de ventes (prix tarifs deductions faites 
des remises eventuelles) La comparaison sera alors pertinente pour assurer le suivi de la marge 

2.4 CONCLUSION 

La societe ZeZe est en train de mettre en place un systeme de suivi de production qui lui 
permettra de mieux maltriser ses couts de production. 

II faudrait profiter de ce travail pour mettre en place un suivi journalier par produit des 
prix de revient afin d'identifier rapidement toute derive des prix de revient. 

La structure et le calcul des frais fixes tels qu'ils nous ont ete presentes apparaissent 
insuffisants pour le calcul d'un prix de revient" collant ,, a la realite. 

Pour le calcul du prix de revient et uniquement pour ce calcul, il faudrait pouvoir 
separer: 

a les couts directement imputables aux operations de production : 

;.;.. Salaires, charges, avantages, primes des salaires attaches a la production : ces couts 
sont utilises pour le calcul de la part salariale de production en fonction de la 
productivite 
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3,13 
3,10 

3,33 

2,77 
0,00 

2,77 

2,50 

2,00 

3,30 

1,70 
3,00 

2,22 



D les COUtS rattaches a la production mais impossible a affecter a telle OU telle production 
en l'absence de comptabilite analytique 

~ electricite 

~ eau 

~ frais d'entretien des materiels et des installations et des batiments 

o les coftts administratifs et commerciaux 

~ salaires, charges, avantages, primes des salaires administratifs 

~ charges financieres 
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1 LOCALISATION, IMPACT SUR L' ASPECT 
COMMERCIAL 

ZeZe est implante au Sud de l'etat du Rio Grande do Sul. 

La region de Pelotas est au creur du pays gaucho dont l'activite traditionnelle est 
l' elevage des betes a viandes. Depuis quelques annees, la riziculture a fait son apparition et se 
developpe. II ya tres peu d'activite manufacturiere. 

L'activite economique de la region est faiblement remuneratrice, les revenus moyens sont 
assez bas et ne cessent de se degrader depuis quelques annees suite aux crises qui secouent le 
pays. Le faible pouvoir d'achat limite les possibilites d'evolution des prix et des gammes vers 
des produits plus elabores et done plus chers. 

Par ailleurs, la localisation de l'entreprise entraine un surcout important pour assurer 
l'acheminement des produits vers le Nord de l'etat et les etats du Nord qui regroupent la 
majorite de la population et sont nettement plus riches que la region de Pelotas 

2 MODE DE CONSOMMATION TRADITIONNELLE 

Contrairement a la France, la consommation de pain est assez faible au Bresil. A la place, 
les consommateurs sont assez friands de biscuits sales qu'ils consomment a toute heure de la 
journee. Ce mode de consommation est un heritage de la colonisation anglaise et portugaise 
du 19° et du debut du 20° siecle; il est en particulier typique du pays Gaucho (Sud de l'etat du 
Rio Grande Do Sul). 

3 LES PRODUITS 

3.1 DESCRIPTION 

Le tableau ci-apres donne la liste des produits fabriques par ZeZe et leurs 
caracteristiques principales. L'attribution des produits a une «famille biscuitiere » a ete 
effectuee pour les positionner parmi !'ensemble des types de biscuits secs realisable. 
Cette classification est basee sur des analyses de formule et de technique de fabrication. 
Les photos des figures ci-apres permettent de visualiser les biscuits et leurs 
conditionnements. 

3.2 POSITIONNEMENT DES PRODUITS 

Les produits ZeZe repondent tout a fait au mode de consommation traditionnelle du pays 
Gaucho ( voit ci-dessus) 

A l'aune des productions europeennes, les produits Zeze sont tres rustiques et basiques 

Dans le cadre du marche traditionnel de la biscuiterie Bresilienne et face a des 
concurrents proposant la meme gamme de produits, ZeZe peut esperer tirer son epingle dujeu 
si la societe met en place les actions necessaires pour ameliorer significativement la regularite 
et la productivite. 
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Le developpement de ZeZe sur ce type de marche pourrait etre notable si plusieurs 
conditions sont remplies. 

a Les grandes biscuiteries n'attaquent pas ce marche dans un avenir proche, cela semble, 
a priori peu probable. 

a ZeZe ameliore significativement la qualite et surtout la regularite de ses produits 

a La productivite est significativement amelioree pour reduire le coilt de revient 

a Qu'il y ait une reflexion de fond sur la cible des produits et les attentes des 
consommateurs en. terrne de gout de texture, d'emballage 

a Que la societe utilise au maximum les technologies qu'elle ma1trise pour proposer une 
gamme complete de produits 

Ainsi les competences et les outils disponibles au sein de la societe pourraient permettre-
avec un foible investissement prealable- la production 

a De palmiers 

a De gressins 

a De biscuits sables 

a De biscuits decores 

a Etc. 

Par contre , face aux produits des grands groupes biscuitiers multin.ationaux - et de plus 
en plus des grandes biscuiteries Bresiliennes- les produits Zeze apparaissent vieillots et trop 
rustiques. Dans la situation actuelle, il est evident que la gamme de produits proposes ne peut 
en aucune fat~~on concurrencer les nouveaux produits qui se developpent sur le marche 
(Fourres, Sables, beurres, etc .. ). La qualite des biscuits et !'attraction de l'emballage sont en 
effet tres loin des standards de fait imposes par les grands groupes biscuitiers. Ces standards 
sont p:r:oches des references europeemies. 

L'entree de Zeze sur ce marche necessiterait des moyens :financiers que la societe 
pourrait probablement etre en mesure d'assumer ( voir paragraphe :financier). Cela 
necessiterait, de plus, un accroissement notable des capacites techniques et du management 
qu'il para1t difficile a obtenir rapidement dans le contexte humain, scientifique et technique 
actuellement en vigueur dans la societe . 
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Figure n° ll:Les produits 

Bolo Mel Bolachao 

Fofinho 

\ 
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Folhado Fora Bolo Maria 
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Tableau n° 38 : Les produits, caracteristiques et commentaires 

Type de Norn Grammage Condition- Commentaires 
produit commercial du paquet nement 

zeze 
Feuilletes Folhado de 300 g a Emballage en Les folhados sont !es produits qui representent les plus grosses ventes. 
(principe 500 g pochon Leur apparence heterogene Ieur donne un caractere «maison » et rustique qui plait. 
des Groupage de 4 Lorsqu'ils sont cuits, ils ont une texture proche, croustillante et fondante. Us ne presentent pas de gout 
crackers pochons pour les de levure trop marque, l'acidite est faible. 

paquets de 300 g Taus ces criteres contribuent a leur succes aupres de la population d'age moyen a agee 
Paquets de 400 g Par contre, la population jeune trouve le produit vieux, trop rustique 
et 500 g Sur le plan technologique, ii est assez difficile de standardiser le developpement de produit a la cuisson. 

Une des consequences en est que la texture interne peut-etre : 
• Soit tres aeree et seche, ce qui fragilise le produit et favorise la separation en deux du produit et la 

mise au rebut 
• soit tres serree, il est alors difficile d'extraire l'eau, le milieu du biscuit tend a etre legerement 

pateux. 
Au vu des volumes de production, il parait indispensable que ZeZe puisse optimiser les parametres de 
production pour regulariser les caracteristiques des biscuits 

Feuilletes Folhado 300 g Vrac C'est un «folhado » saupoudre de sucre au cours des demieres etapes du laminage. 
Dace Le gout sucre vise a attirer la clientele jeune. Comme dans le cas precedent, le folhado presente un 

caractere tres «rustique » 
Presente a la vente en Europe, ce produit aurait certainement plus de succes aupres de la population du 
troisieme age avide de gout sucre. 
Par ailleurs, on remarque sur un des produits de la photo, le manque de cuisson de l' interieur du biscuit. 
Cela a conduit a la separation des deux parties du biscuit. Les remarques relatives a la nature _de la 
technologie de fabrication folhado precedemment sont encore plus flagrantes ici, inutile d'y revenir. 
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Type de Norn Grammage Condition- Commentaires 
produit commercial du paquet nement 

zeze 
«biscuit Agua e Sal 400 g Vrac Ces produits sont principalement constitues de farine. Leur formule est beaucoup plus proche du pain de 
d'eau » mie que des biscuits classiques fran~ais. II s'agit de formule anglo-saxonne typique. (water biscuits). 
«water Le gout et la texture sont agreables. Ces produits peuvent parfaitement accompagner un plat ou une 
biscuit » viande. Les produits presentes ont un aspect heterogene, ce qui est classique. Par contre, il appara!t que 

leur etat de cuisson est assez variable d'un biscuit a l'autre, ce qui est tres dommageable 
Ces biscuits sont, encore plus que les folhados, des produits basiques susceptibles de satisfaire une 
clientele attachee aux valeurs traditionnelles. 
L'emballage en vrac favorise la casse des produits. Les remarques «technologiques » effectuees pour les 
folhhados s'appliquent ici aussi. 

d'agua 400 g Vrac La consommation de pain «frarn;:ais » est tres faible au Bresil. Ces produits sont consommes au moment 
mignon 200 g Vrac du dejeuner ou en accompagnement du the ; ils sont de gout assez neutre et de texture assez souple. Ils 

doivent rassir assez vite au vu des conditions d'emballage. 
Leur petite taille permet d'assurer une cuisson homogene a la condition qu'ils ne soient pas trop proches 
les uns des autres a l'entree du four. Cela n'est manifestement pas le cas comme on peut le constater 
d'apres les traces blanches sur la tranche de certaines produits. Les produits sont fabriques et emballes 
dans des conditions semi-artisanales. Leur industrialisation devrait pouvoir etre realisee assez facilement, 
ce qui reduirait notablement leur prix de revient. Un materiel du type de celui employe pour la fabrication 
de palmiers pourra etre adapte a cet usage. 
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Type de Norn Grammage Condition- Commentaires 
produit commercial du paquet nement 

zeze 
Raminho 300 g Vrac II s'agit de produits dont la formule est probablement voisine et proche de celle des Bolachao (pas 

d'information precises a ce sujet). 
Leur texture est proche de celle des Bolachao (gofiters) Leur seul interet reside clans leur petite taille et 
leur forme 
Leur formule parait assez proche de celle des Fofinho. II faut se demander si ces deux produits ne se 
concurrencent pas. II faudrait pour cela identifier avec precision leur mode de consommation. 
La forme des Raminho pourrait evoluer et devenir plus ludique, les produits pourraient alors avoir les 
enfants pour cibles. 
Enrobes de chocolats, ils pourraient se positionner comme produit de grignotage bon marche, pour 
enfant. Ce segment du rnarche est occupe en France et en Europe par les biscuits decoupes en forme 
d'animaux, de lettres ... Ces produits sont emballes en vrac, ce qui permet de s'affranchir des problemes 
de classement evoques precedemment 

Probable Fura-bolo 300 g Vrac Ce produit apparait cornrne une derivation du Fofinho que !'on aurait sucre pour toucher une nouvelle 
ment (classes) clientele. Le gout et la texture moelleuse en sont agreables. II est toutefois probable que la satiete vient 
derives rapidement lors de la consornmation de ce produit assez «lourd ». Ce produit est une specialite de ZeZe 
Gouter qu'aucun concurrent n'a encore copie. II parait apprecie par les consommateurs 

Comme pour le reste de la gamme, ii serait probablement necessaire d'identifier l'acheteur type de ce 
produit, afin de pouvoir le faire evoluer : 

0 soit vers une texture de «champagne aux reufs », 

0 soit vers une texture plus fondante 

0 en le rendant plu sucre 
L'emballage en flowpack avec chargement de la machine a l'aide d'une gouttiere specialement con9ue a 
cet effet, permettrait d'assurer un gain de productivite et de reduire les prix de fa;on significative 
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Type de Norn Grammage Condition- Commentaires 
produit commercial du paquet nement 

zeze 
Maria 500 g Langes La qualite de ces produits parait tres loin des standards du marche Bresilien ( defaut de cuisson, aspect 

En sacs irreguliers , fele) 
De plus, l'emballage semi-manuel greve lourdement le prix de revient. Ce produit est d'apres la direction 
de ZeZe a la limite du seuil de rentabilite. II est envisage de l'abandonner a plus ou moins long terme. 
Avant cela, et comme pour les autres produits, il parait indispensable d'etudier avec soin, les facteurs de 
faible rentabilite qui sont certainement du meme ordre que precedemment (produit peu attractif, manque 
de productivite, maitrise imparfaite du procede de fabrication.) 

Bolo mel 300 g Vrac Ces produits sont une tentative de l'entreprise pour etendre sa gamme de produit sucre. 
Palito de 300 g Leur aromatisation et leur texture sont juges agreables. Leur emballage en vrac ne pose pas de probleme 
Chocolade majeur. Le seul point noir reside dans l'enrobage et le refroidissement post-enrobage au cours desquels 

!es biscuits ont tendance a se coller !es uns aux autres. La seule solution viable pour resoudre ce 
probleme, consiste a modifier l'enrobeuse (voir paragraphe materiel). Malgre leur interet, la vente de ces 
produits ne decolle pas (voir vente). II serait souhaitable de verifier !'adaptation du produit et surtout du 
conditionnement aux attentes du marche. 
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4 ETUDE COMMERCIALE 

4.1 MARKETING, ACTIONS COMMERCIALES 

Jusqu'a present, la societe n'a entrepris aucune action commerciale d'envergure. 

Bousculee par la concurrence et poussee par les chaines de supermarche, ZeZe a 
commence a modifier son approche en 

r:i Mettant en place des panneaux publicitaires sur les panneaux indicateurs de Pelotas (15 
panneaux; cout de realisation: 80 R$ chaque; Location de I' emplacement a la mairie: 15 
R$ I panneau/ an) 

r:i Effectuant des promotions en tete de gondole 

r:i Participant aux campagnes de promotions lancees par les supermarches 

Ces actions sont encore ponctuelles et principalement centrees sur Pelotas et sa region 

4.2 SUIVI DES VENTES 

La societe n'effectue pas jusqu'a present de suivi statistique des ventes. Elle dispose 
toutefois des donnees brutes sur lesquelles aucun traitement n'est effectue. 

Les tableaux donnes ci-apres ont ete realises par le secretariat de l'entreprise a la 
demande des experts de l'ONUDI. 

Ce traitement statistique devrait etre poursuivi et rationalise par la mise en place d'outils 
informatiques adaptes. Cette formalisation devrait faire partie des actions prioritaires a 
entreprendre a court terme. 

4.2.1 Volume de production 

Jusqu'en 1997, les installations disponibles permettaient la production de 4 tonnes de 
biscuits I jour ce qui permettaient a peine de satisfaire la demande 

Depuis cette date, et d'apres la direction de l'entreprise, les accroissements de capacites 
assurent un potentiel de production de 18 tonnes I jours pour !'ensemble des gammes biscuits 
et pate. Ce potentiel est largement superieur a la demande actuelle. 

Il est a remarquer que le potentiel de production de l'usine pourrait probablement 
atteindre 40 tonnes I jours si tousles goulots d'etranglement recenses etaient supprimes (voir 
paragraphe materiel) 

4.2.2 Volume des ventes 

Selon la periode 

Les ventes sont importantes de novembre a avril pour l'ete Bresilien. Elles sont 
relativement faibles au cours des mo is de juin, juillet aout 
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Repartition selon le mode de distribution 

Tableau n° 39 : Repartition des volumes de ventes, remise 

Mode de Pourcentage Remise financiere Credit clients 
distribution des ventes 

V ente directe 20% Pas de remise : prix tarif 15 j 
Distributeurs 30% Variable 15 j 
Supermarches 50% SONAE: 7 % (15 % des ventes totales) 30 j a 45 j (SONAE, 

Autres: de 7 % a 17% ZAFFARI) 

Les supermarches representent 50% des ventes de la societe ; ils ne peuvent done pas 
etre negliges meme si leurs conditions financieres sont lourdes a supporter 

Les distributeurs et la vente directe representent l'autre moitie des ventes ce qui est loin 
d'etre negligeable. Cette. proportion s'effrite sous l'effet de l'extension de la grande 
distribution. 

Toutefois, ces clients sont nettement plus interessants que les supermarches sur le plan 
financier. 11 serait peut etre souhaitable que la societe lance des actions commerciales 
specifiques en leur direction. 

Global 

Le tonnage moyen des ventes a connu une progression constante de 1995 a 1997. 

En 1998, on constate un tassement des ventes. 

Les ventes ont repris nettement au cours des 6 premiers mois de l'annee 1999 (voir 
graphique ci-apres) 

Cette evolution est peut-etre a relier a la mise en place de nouveaux conditionnements 
pour les produits existants et au lancement de nouveaux produits depuis le debut de l'annee 
1999. 

Une etude plus approfondie avec integration des donnees manquantes devait permettre 
de preciser I' evolution relative des ventes et l'impact de !'introduction de grammages differents 
et de nouveaux produits. 

Le suivi devrait etre systematique. Dans la situation de concurrence accrue qui 
caracterise le marche depuis l'arrivee de poids lourds internationaux agressifs (Danone, Nestle) 
et avec les nouvelles methodes commerciales introduites par les grandes surfaces d'inspiration 
europeenne, ii devient indispensable d'identifier: 

o les produits en fin de cycle de vie 

o Les moyens necessaires pour relancer le volume des ventes le cas echeant. 

Repartition des ventes par produit 

Le graphisme suivant illustre cette repartition. 
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Figure n° 12 : Evolution des ventes 
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Les families de biscuits Folhado (standard et sucre) et Agua e Sol representent a elles 
trois environ 75% des ventes 

A noter I' importance du volume de vente du Bolachao alors que sa production coute tres 
cher en main d'ceuvre. 

Les produits ZeZe etaient initialement commercialises en sacs de 500 g 

Depuis le debut de l'annee 1999, la plupart des produits sont proposes en 400 et 300g 

Comme la plupart des magasins refusent de mettre plusieurs grammages en rayon pour 
un meme produit, cela conduit a I' abandon progressif de la gamme traditionnelle en 500g. 

Cette modification a ete effectuee principalement pour des rasions economiques ; devant 
l'impossibilite d'augmenter les prix, la societe a decider d'en diminuer le grammage pour 
essayer de conserver ses marges commerciales. 

Cefa a occasionner plusieurs reclamations de consommateurs. Comme, par ailleurs, la 
plupart des concurrents de ZeZe ont fait de meme, cela a eu globalement peu d'impact sur le 
volume ·global des ventes. 
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4.2.3 Repartition des ventes selon la region 

Tableau n° 40: Repartition des ventes par cites de join a septembre 1999 (en Kg 
de produits) 

juin-99 juil-99 aout-99 sept-99 
Amaral Ferador 241,22 820,68 480,87 392,22 

Ar am bare 549,23 137,99 478,99 
Arroio do Ratos 275,34 943,75 445,99 
Arroio Grande 26 546,52 20 053,91 32 572,23 25 337,55 

Bage 19 102,03 17 256,27 20 207,62 16 151,00 
Barra do Ribeiro 304,28 238,46 940,57 304,33 

Butia 671,15 1 979,53 1 533,65 1 409,17 
Cano as 2 965,50 

Camaqua 4 481,26 10 420,25 8 671,38 6417,29 
Cerro Grande 1 127,85 475,08 804,62 

Chachoeira do Sul 267,84 
Charqueadas 889,81 690,52 2 131,37 178,04 

Cristal 584,17 1 251,12 897,41' 1 057,57 
Dom Feliciano 552,64 1 550,63 922,69 606,94 

Eldorado do Sul 164,95 63,85 
Encruzilhada do Sul 916,50 1 130,23 1 817,63 882,35 

General camara 503,13 938,54 
Guaiba 1 093,79 1 940,99 2 184,67 545,45 

Minas do Leao 217,59 535,43 1 503,20 616,68 
Pelo ts 84 432,10 78 760,88 69 891,64 84 150,87 

Porto Alegre 39 970,75 51 362,55 43 298,40 48 998,25 
Quarai 814,30 

Rio Grande 27 170,55 28 523,87 27 477,25 26 775,91 
Santa Maria 13 943,34 9 663,08 14 646,00 12 155,53 

Santana do Livramento 5 554,00 9 994,35 4 716,55 5 662,90 
Sao Geronimo 1 085,03 378,12 1 689,31 662,57 

Sao Lauren90 do Sul 2 492,13 9 029,97 4 591,08 4 769,29 
Sentinela do Sul 237,07 234,23 137,34 
Sertao Santana 246,06 421,71 157,69 

Tapes 4 303,92 2 246,04 2 510,11 
Triumfo 378,86 719,22 501,75 
Turu9u 368,98 

230 248,86 254 047,40 246 186,36 246 014,44 

Les ventes sont principalement concentrees sur la region sud et sur Porto Allegre et sa 
grande banlieue. 

Il faudrait pouvoir agglomerer les ventes par grande region (Region Sud, Region de 
Porto Allegre, autres) 

Les donnees en notre possession montrent que les ventes de la region sud sont environ 3 
a 4 fois superieures ace qu'elles sont dans la region de Porto Allegre. Ce point confirme 
l'encrage regional de l'entreprise signale par ailleurs. Dans l'hypothese OU l'entreprise souhaite 

IRMAOS RUIVO Page 95 ONUDI/ ENSIA SIARC 1999 



se developper en dehors de sa zone de chalandise actuelle, cela signifie qu'elle devra monter de 
toutes pieces un reseau commercial · 

4.2.4 Commentaires 

II est indispensable de surveiller la qualite et les prix de revient des Folhados et des Agua 
e Sal. 

II pourrait etre judicieux d'etudier une extension de gamme a partir de ces produits 
(produits de plus petite taille, aromatises, ... ) pour en accentuer I' impact et augmenter le 
volume des ventes. 

Leur fabrication est deja tres automatisee, il faudrait pouvoir poursuivre cette action a:fin 
d'en reduire encore les couts. 

Les autres familles de produits ont des productions relativement faibles pour des prix de 
vente au kg la plupart du temps inferieurs au produit des 3 familles citees ci-dessus. 

La societe ZeZe doit done reflechir : 

D soit a industrialiser la fabrication de ces produits: !'installation d'une petite ligne 
polyvalente aufomatique permettrait probablement de reduire significativement les couts 
par rapport a l'atelier actuel. 

o a positionner ces familles de produits en haut de gamme pour pouvoir en augmenter le 
prix, apres etude commerciale prealable. 

o A abandonner certaines familles de produits. 

Les choix strategiques ne pourront, bien stir, etre effectues qu'apres determination des 
prix de revient reels des produits et leur comparaison avec le prix psychologique que le client 
est pret a payer. 

5 POSITION COMMERCIALE DES PRODUITS ZEZE 

La position commerciale des produits ZeZe a ete determinee par I' examen 

o De la notoriete de la marque 

o des prix de vente au detail pratique par ZeZe et certains de ses concurrents biscuitiers. 

o du nombre de gondoles occupees par les produits ZeZe comparativement aux autres 
produits de biscuiterie. 

o De I' appreciation commerciale et des relation avec les points de vente. 

5.1 PART DE MARCHE 

La part de marche a ete estimee en fonction de la place occupee par les differents 
produits sur les gondoles de 3 supermarches 
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Tableau n° 41 : Part de marche des differents produits, position de zeze 
Produits % du total %ZeZe 

Fourrees ronds et Carres 14,26 
Fourres Chocolat 2,83 

Sables Simples et Ronds 4,25 
Sable "Qualite" 11,34 

Co Extrude (Type Rheon) 0,57 
Biscuits Patissier 3,23 

Gaufrettes fourres 5,58 
Gaufrettes enrobees Chocolat 2,83 

Crackers 5,47 
Cream Crackers 8,08 
Biscuits Sucres 2,83 

Biscuits 11Pate Molle" (Coupeuse a Fil) 4,25 
Boudoir I Champagne 2,10 

Assortiment 4,25 
Marie 6,07 

Biscuit Aperitif 2,83 
Folhado , Agua , etc 18,42 10,77 

Cake/ Genoise 0,79 

Les produits de la gamme ZeZe representent 10,77 %des volumes proposes a la vente. 

Lorsqu'on fait le calcul en ne tenant compte que des produits directement en 
concurrence avec les produits ZeZe, la part de marche representee par la longueur de gondole 
occupee monte a 58,5 %. 

5.2 CONCURRENCE 

Tableau n° 42 : Les principaux concurrents, localisation, productions 

Norn Localisation Produits 

ADAMS Rolante (Pres de Porto Sables, feuilletes 
Allegre 

ISABELLA Bento Goncalves Fourres, Cracker, coquetel 

FILLER Santa Cruz Fourres, Cracker, Coquetel 

CORO A Porto Alegre 

Les principaux concurrents sont originaires de l'etat du Rio Grande Do Sul. 

II existe egalement de nombreuses petites societes biscuitieres sur la region qui sont sur 
le merne creneau que ZeZe. D'apres la direction de ZeZe, ces entreprises font une concurrence 
deloyale car elles ne paient pas les imp6ts obligatoires du fait d'une fraude notable. Cela leur 
perrnet d'avoir des prix de revient inferieurs de 20 a 30% a ceux de ZeZe 

Les grandes biscuiteries de la region de Sao Paulo ne sont considerees comme des 
concurrents directs car elles ne fabriquent pas les meme produits et n'ont pas les memes cibles 
de clientele. Toutefois, leurs produits sont souvent mis en balance avec les productions 
regionales par le consommateur. Ces productions sont done des concurrents indirects. 
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5.3 N OTORIETE DE LA SOCIETE ZEZE 

5.3.1 Notoriete enfonction de la region 

La societe ZeZe participe tous les ans a une etude de notoriete de marque menee dans 
l'etat du Rio Grande do Sul pour le compte du journal econornique AMANHA. 

Les principaux resultats des etudes de 1998 et 1999 sont donnes ci-apres. 

Les autres tableaux de donnees sont regroupes en annexe. 

11 ressort de ces etudes relatives a la notoriete : 

o que ZeZe se place en premiere position pour la region centree sur PELOT AS 

o que ZeZe arrive en deuxieme position pour les zones touchant la region de PELOT AS. 

o Que la notoriete de ZeZe s'effondre des que l'on s'eloigne de PELOTAS. Cela est 
particulierement veri:fie pour la region de PORTO ALEGRE qui regroupe une population 
irnportante avec des revenus en general superieurs a la moyenne de l'etat. 

5.3.2 Notoriete en fonction du revenu de la famille 

En ce qui concerne la notoriete en fonction du niveau de revenu : 

o pour la region de PELOT AS , la notoriete est pratiquement equivalente pour les 3 
classes de revenus retenus pour l'etude. 

o pour les autres regions, ZeZe est principalement connu par les classes a revenus 
moyens a faibles. 

5.3.3 Notoriete enfonction de /'age et du sexe des consommateurs 

Ence qui concerne la notoriete en fonction de l'age, ZeZe est principalement connu des 
tranches d 'age superieures a 25 ans. On constate un decrochage tres net pour les tranches 
d' age inferieurs a 25 ans. 

La marque ZeZe est rnieux connue des femmes que des hommes, l'ecart reste cependant 
assez faible et ne paralt pas significati£ 

5.3.4 Commentaires 

A l'issue de ces etudes, on peut retenir: 

o que l'irnpact commercial de ZeZe est tres localise sur PELOT AS ou la marque est 
reconnue par tout type de clientele. 

o Qu'en dehors de cette zone, les produits ZeZe pourront etre consideres comme 
destines: 

•!• Aux classes d 'age adulte 

•!• Aux menages de revenus moyens a faibles. 

Consequences 

Ces conclusions partielles devront bien entendu etre etayees mais si elles sont 
con:firrnees, cela signifiera que pour continuer sa progression, la societe devra faire des choix 
strategiques dont le tableau ci-apres en resume les principaux. 
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Tableau n° 43 : Quelques objectifs commerciaux et leurs consequences pratiques 

Oqjectifs Methode Consequence 
Gagner la clientele jeune Produits jeunes, innovants Action de RD 

Nouveaux gouts Action marketing 
Nouvelle texture Mise en place d'un suivi des tendances 
Nouveaux emballages attractifs du marche. 

Amelioration de l'image de marque. 
Gagner des parts de Reduction des couts Optimisation du process 
marche sur un marche Fidelisation de la clientele Campagnes promotionnelles 
existant identifie Travail sur l'image de marque 
Ameliorer le score dans Produits elabores R.D. 
la tranche des hauts Produits de qualite Polyvalence des lignes de production 
revenus Produits innovants Image de marque (produit sante, de 

Packaging l' effort, etc .... ) 
Le produit doit rendre service aux Fiabilite sanitaire. 
clients (grignotage, etc .... ) 

5.4 PRIX PRATI QUE AU DETAIL 

Le tableau ci-apres donne le prix de vente et le grammage des produits des di:fferentes 
marques. 
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tableau n° 44 : Prix au detail de differentes gammes de produits , comparaison 
avec le prix des produits zeze 

Gamme Produits Conditionnement Prix au Kg, R$ (prix detail) 
Moyenne Min. Max. 

Biscuits d'Agua 4.00 g 3,63 3,63 3,63 
D'eau Agua e Sal 400 et 500 g 2,93 2,10 3,75 

Maizena 500 g 3,38 3,38 3,38 
Dobrada Agua 300 g 5,42 4,53 6,30 

Migon 200 , 400, 500g 5,93 4,18 9,05 
Feuilletes Folhado 400g 4,49 3,65 5,60 

Folhado Azucardo 300g,400g 5,19 4,53 5,63 
Soda Cracker 500g 3,34 3,18 3,50 

Cream Cracker 200g,500g 3,23 1,90 4,55 
Cracker Pie Nie 500g 3,47 3,30 3,64 

Pate laniinee Bolo Mel 300g 4,03 4,03 4,03 
«au miel » Mel 300g,400g,500g 4,13 3,10 4,73 

Choco Mel 300g 7,30 . 7,30 7,30 
Chocolate 300g 4,17 4,03 4,30 

Pate laniinee Maria 300g,500g 4,14 2,62 5,17 
Maria Chocolate 500g 3,89 3,88 3,90 

Integrral 500g 3,06 2,58 3,54 

Sables Doca Sable 500g 2,58 2,58 2,58 
Petit beurre Doce et Coca 400g 2,85 2,85 2,85 

Derives Coquetel 500g 3,87 3,84 3,90 
"Petit Beurre" 400g 3,20 3,20 3,20 

Kuki 3,84 3,84 3,84 
Leive 300 6,07 6,07 6,07 

Divers Aperitivos 200g 5,45 5,45 5,45 
Champagne 400g 5,30 5,30 5,30 

Coco 4,48 4,48 4,48 

Prixmoyen Sur Produits identiques gamme ZeZe 4,33 1,90 9,05 
Sur Tousles Biscuits 4,23 1,90 9,05 

Le prix de vente est ramene au kg. 

Zeze 
3,63 
3,65 

I 
6,30 
5,13 
3,65 
5,08 

4,03 
4,30 

4,17 

4,49 

Pour ameliorer la lisibilite du tableau, les produits ont ete regroupes par grands types 
biscuitiers 

o biscuit d' eau 

o biscuits feuilletes (y compris cracker, soda) 

o pates laminees « au miel » 

o pates laminees 

o Sables , Petit beurre , Derives 

o divers (champagne, aperitifs, patissier.) 

Le prix des produits ZeZe est : 
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EJ superieur a la moyenne du marche pour les biscuits d'eau 

EJ inferieur OU egal a la moyenne des prix pour les autres gammes .de produits dont en 
particulier les feuilletes. · · 

Les produits ZeZe sont globalement bien positionnes en ce qui conceme les prix. 

5.5 APPRECIATION COMMERCIALE : RELATION A VEC LES POINTS DE 

VENTE. 

Ces points ont ete apprecies au travers d'entretien menes avec la direction de 2 
supermarches de PELOT AS. 

Les entretiens ont ete realises en presence de JADER RUOVO, ce qui a peut-etre pu 
limiter et orienter les dires des responsables des supermarches. 

Le tableau ci-apres regroupe les informations relatives aux supermarches visites. 

tableau n° 45 : Relation avec certains clients appreciation et demandes 

Marques GUANABARA REAL (Magasin visite) 
Commerciales Autres Marques : NACIONAL 
Personne(s) Daltro HUMBERTO (Gerante) Alceu Novo SANTOS (Charge de secteur achat) 
rencontree(s) Cyro de Oliveira PINHEIRO (Gerante) 
Appartenance a une Oui ; Groupe CARVALHO (siege Oui: SONAE, Filiale d'un groupe Portugais 
Chaine Social : Rio Grande Do Sul) 
C.A de la chaine Non Transmis, estime a 40 Millions US $ Non transmis 

Classement de la chame SONAE 
au Bresil : 3° ; Rio Grande do Sul : I 0 

Pelotas : I 0 
( devant GUANABARA ! !) 

Importance de la Chaine nationale Bresilienne, 
Cha1ne 9 Magasin au total 11 magasins en region sud du Rio Grande Do 
Nombrede 7 Magasins a Rio Grande Do Sul Sul: 
Magasin 2 Magasins a Pelotas 4 a Pelotas (3 REAL, I NACIONAL) 
Implantation 2 a Rio grande do Sul (1 REAL, I NACIONAL 

1 a Canaqua 
Part de marche Rayon 60 Km autour Rio Grande : 70% Non transmise 
estime par Rayon 60 Km autour Pelotas : 70% 
Direction Magasin 
Surface Magasin 3000 m 2 Non transmise 

(plus grand magasin de la chaine) 
Nombre de caisse 22 13 
Type de clientele Toutes les couches sociales Plutot aisee (Classe ABC ) 

(Plutot CD d'apres SONAE) 
Volume moyen Non Transmis Non Transmis 
d'achat de biscuit 
Surface Consacree 70% 63% 
a l'alimentation 
Surface Consacree 5% 8% 
au Biscuit (En% de la surface Alimentaire) (En% de la surface Alimentaire) 
Repartition du Alimentaire: 40% Non Transmis 
chiffre d'affaire Biscuits : 3% du C.A Alimentaire 
Marge brute Alimentaire : non divulguee Non divulguee 
Biscuits Estimee Biscuits : non divulguee Biscuits : Estimee a 50% par J RUIVO 
par J RUIVO Biscuits 30 a 40 % 
Principal es ZeZe ; Isabella ; Coroa ; Pas de marque ZcZe ; Adams ; Isabella ; Filler ; Coroa 
marques de Biscuits Distributeur 
representees 
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Volume d'affaire I 00 Cartons I semaine ; 2 a 3 fois plus importants 
zeze que son plus proche concurrent 
Importance du Biscuits: Produits d'appel Important sans commentaires 
rayon Biscuit Bonne acceptation par la clientele 

Rotation du Rayon : Bonne ? 

IRMAOS RUIVO Page 102 ONUDI/ ENSIA SIARC 1999 



Relation avec certains clients appreciation et demandes , suite 

Marques GUANABARA REAL (Magasin visite) 
Commerciales Autres Marques : NACIONAL 
DemandeDes En fonction de l'age Produits «type Zeze » : stagnation 
consommateurs Enfants : Fourres 100 et 200gr Cracker : Stagnation 

Adultes : non definie Fourre: 
En Fonction Localisation augmentation notable des volumes 
Frontiere Sud (Uruguay, Argentine : Diminution des prix (39 cts /200gr) 
paquet l Kg 
Autres regions : paquet traditionnel de 
400-500gr 

Nouveaux marches 
Paquets de 100 grs pour enfants, aperitifs, 
cafe, grignotage : potentiel estime 
important mais necessite une promotion 
forte pour initier le marche 

Mode de Ne sait pas Mignons : devant la television 
consommation des Feuilletes: au theou avec le cafe 
differents type de Feuillete sucre: avec le the 
Biscuits «Gouters », Bolachao: petit dejeuner en tartine 

avec du beurre et de la confiture 
Volume de Ventes Non Transmis 1° en terme de vente 
des Produits ZeZe I 00 caisses I semaine ; 2 a 3 fois le volume des 

autres concurrents 
Appreciation des I 0 en notoriete en region sud Repond a tous Jes gouts et tous les usages 
produits Zeze 
Prix Produits Dans la moyenne Un des plus haut du rayon biscuit 

~ impose de ma'.itriser Jes prix En accord avec la qualite 
Qualite des Plus frais Produit identifie comme regional 
Produits zeze par Meilleur gout Considere de meilleur qualite que la concurrence 
rapport a la Image d'un produit «maison » 
concurrence 
Qualite de Le changement d'emballage du debut Bien, equivalent a la concurrence 
l'emballage d'annee 1999 est apprecie: 

~ meilleur visuel 
~plus beau 
~ plus competitif en terme d'image 
N.B. Les concurrents ont egalement refait 
leur packaging 

Evolution a court Marche global en augmentation 
terme du marche de Demande superieure pour !es fourres 
la biscuiterie 
Consequence de ZeZe doit accentuer sa reactivite 
!'evolution prevue ZeZe doit realiser des etudes de marche 
pour ZeZe pour anticiper et suivre Jes evolutions 

ZeZe Doit optimiser son circuit de 
distribution (Bon Produit au Bon Endroit 
au Bon prix) 

II apparait que la marque ZeZe est appreciee mais qu'elle est principalement demandee 
par une population d'age mur. L'evolution de Ia societe ZeZe passe, pour les representants des 
supermarches par une diversification de la gamme car le potentiel de produit actuel est 
insuffisant pour assurer une croissance significative. Ces differents points corroborent les 
observations precedentes 

Les produits ZeZe sont apprecies par les magasins 

IRMAOS RUIVO Page 103 ONUDI/ ENSIA SIARC 1999 



o Ils se vendent bien 

o Ils permettent de degager des marges interessantes 

6 CONCLUSION 

Les produits ZeZe ont une implantation essentiellment regionale. 

Ils sont tres apprecies sur leur zone de chalandise de reference. 

Ils sont tres peu connus sur le reste de l' etat . 

En tout etat de cause, ils sont pen;:us comme de produits « de vieux » par la majorite des 
consommateurs. 
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1 PROJETS COMMERCIAUX 

La societe souhaiterait attaquer les marches des enfants des biscuits aperitifs sales, des 
biscuits dietetique 

Cela necessiterait toutefois des investissements consequents qui sont actuellement 
retard es. 

Les actions de diversification deja entreprises ont permis la mise au point et le lancement 

+ Des feuilletes sucres en barquette. 

+ L'aromatisation de diverses formules 

2 PROJETS TECHNOLOGIQUES 

2.1 PROJETS D'EQUIPEMENT 

Les principaux projets industriels portent sur 

+ L'automatisation de l'emballage 

~ Biscuits feuilletes 

~ Biscuits !amines carres 

+ L'installation de machines permettant de realiser de nouveaux conditionnements 

~ Barquettes 

+ La fin de !'installation de la troisieme ligne de production autour du four 
DINAP AN actuellement en cours de construction 

+ L'installation d'une enrobeuse chocolat permettant de developper la gamme des 
produits sucres 

Le projet le plus avance concerne le montage de la nouvelle ligne de production autour 
du Four DINAPAN actuellement en cours d'installation 

Nous pensons que la priorite a court terme consiste plutot a ameliorer la 
productivite des 2 lignes equipees de four Tunnels existantes par 

o La modification des methodes de laminage , 

o la modification des parametres de cuisson 

o la modification du systeme de refroidissement 

0 l' optimisation du management des equipes 

Nous pensons qu'il serait souhaitable d'avoir une reflexion globale sur !'organisation et le 
fonctionnement de l'entreprise qui prendrait egalement en compte l'aspect commercial et 
financier 

Dans le cadre de cette reflexion, il serait souhaitable de mettre en place une strategie 

o pour reduire les prix de revient tout en maintenant voir en augmentant la qualite des 
produits 
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o pour identifier les attentes des consommateurs et leurs proposer des produits 
correspondants en terme de qualite de biscuits de conditionnement de promotion, 

o pour suivre avec precision les ventes 

o pour suivre les cout de revient au quotidien 

2.2 PROJET DE NOUVEAUX PRODUITS 

La societe souhaiterait connaitre les diversifications possibles sur son installation, elle 
recherche des sources d'informations, le specialiste biscuitier ne peut pas, apparemment 
repondre a toutes les questions. 

+ Le developpement de produits nouveaux 

~ Soda cracker 

L'instabilite economique et politique actuelle rend les dirigeants de l'entreprise prudents 
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L'audit realise concemait les points suivants : 

o audit technique de l'outil de production, 

o analyse du fonctionnement, de !'organisation, du management, 

o aspects comptables et financiers, couts de production, 

o l'environnement, les marches. 

Ence qui conceme l'audit technique, les principales conclusions sont les suivantes: 

o L'usine est modeme et dispose d'un materiel recent et performant 

o Certains choix technologiques (systeme de refroidissement, methode de laminage) 
sont contre productifs et coutent tres cher en terme de main d' reuvre 

o En depit de la mecanisation des installation, la productivite par employe reste faible 

o La qualite technologique des produits est tres variable car l'entreprise controle mal 

+ La qualite des matieres premieres 

+ Certaines etapes du procede de fabrication 

~ Il faut verifier par une etude si ce point est un handicap ou un avantage 
commercial du fait de l'image rustique des produits. 

En ce qui conceme !'organisation et le fonctionnement 

o Il existe un organigramme « informel » : chacun sait ce qu'il a faire. 
Cette organisation repose trop sur les directeurs. Il serait souhaitable de formaliser les liens 
entre les differents membres du personnel et de definir les fonction de chacun. Cela apparait 
indispensable pour que les freres RUIVO puissent se consacrer de maniere plus 
approfondie qu'aujourd'hui a I' organisation et a I' animation des equipes techniques et 
commerciales 

o Les competences des membres du personnel sont tres bonnes pour l'activite actuelle. 
un doute subsiste en ce qui concerne leur capacite d'adaptation a de nouvelles technologies 
OU methodes de fabrication 

o L'absence de suivi qualite ne permet pas d'identifier les facteurs responsables de la 
qualites ou des defauts des produits. 
La mise en place d'une gestion de la qualite meme minimaliste devrait rapidement conduire 
a des resultats significatifs . Cela passe par une reorganisation des fonctions. 

Ence qui concerne les aspects comptables et les cofits de production : 

o l'autonomie financiere de l'entreprise reste correcte malgre une baisse sur 1999 
Cela permet d'envisager des investissements pour moderniser l'outil de production. 

o le ratio Capitaux Propres/Capital Social reste tres satisfaisant 

o la liquidite a court terme s'est degradee en 1999. 
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Ceci est du a l'effet conjugue de !'augmentation des couts de production (matieres 
premieres et salaires) et a la baisse des prix de ventes liee a la crise qui a touche le Bresil. 

Concernant les couts de production , le systeme actuel est notablement insuffisant pour 
un suivi des marges par produit. Il est indispensable de faire un calcul de cout de revient par 
produit et de suivre cette donnee au jour le jour en la comparant au prix de vente plancher 

En ce qui conceme l'environnement, les ventes et le marche, 

l'entreprise 

o Est sur une niche de marche tres regionale en stagnation voire en regression 
aujourd'hui. 

o Fait Face a des concurrents qui l'attaquent principalement par le prix 

o Est confrontee a une concurrence indirecte des produits « modernes » de biscuiterie 

-Pour augmenter ses ventes , l'entreprise devrait 

o Arneliorer sa notoriete en dehors de sa zone de Chalandise actuelle 

o Reduire son coilt de revient et I ou se differencier par une image de qualite justifiant un 
prix eleve 

o Positionner ses produits par rapport aux nouvelles attentes du marche et le sortir de 
son image vieillotte ( emballage, Conditionnement en paquet , etc.) 

o Etudier toutes les options marketing possibles ( produit traditionnel Gaucho, produit de 
sante, etc.) 

o Etudier avec soin les attentes de sa clientele selon la region , le mode de vie pour 
adapter les produits (texture, gout forme, poids unitaire) et leur conditionnement (vrac ou 
paquet, poids paquet variable: 50 a 100 g: aperitif; 400 g: Famille, etc.) 
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15. J2.99· 

pPr-;".rlS 'd-·.,--- (' 1) 8 \?Q ~ v·.. •:.. • ,. \' 

'.)I AGUA (Cx 15Pcrs) 4 ')'J GP. ') r I I .. _:) 78962'))')4 I IS: 

FOLHt.DO (ex 15PCTS) 4·J1GR I I 25 78962')J'J4 I ~J? 

A;uc . .;RAOO (ex 12Pcrs) SJJcp, t,55 78962'YY)51 ?fE 

FOUlAOO DOCE (ex t8PCTS) ;•):)GR t ,.·1'.J. 78962000 ~ 1 l SS 

BOLO DE MEL (ex t5PCTS) .'.?J)GR Q,83 78962')'))? I ·189 

?AL. CHOCOLATE(Cx15PCTS) 3JJGR ],8.3- . 78962')1·)?1172 

FGFINHO (Cx 15Pcrs) 40·1GR· J,70 78962ooo4T)06 

.<\GUA E SAL '(ex 15PCTS) 40JGR f I)') 7896211')4 t 4 If 
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MI GNO~J (Fo 24PCTS) 2'J)GR ') ;~6 I ,, 7q9'7?')) .... ,, :--:: .. . ·- c,; .... JLI .. 1...•-.. 
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~·lAR I i> (ex t2PCTS) 4 5-JGR · 'Y' l , .. ; . 78962TJ'Y> I ?5-1 

FURA BOLO (ex t5Pcrs) 3'J'JGR 1, 9'1 'P962'1JI °' "') 1':' I '"' • ~ - I (_ '· 

5JJGR ), 7) 78962'))151 45 ::· 
1 ')')JGR I 25. 
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7Q9,..2})J '""\"'\)~ "'0 .. l;.Jc..-



.... ~......... ' 

.. .._.,:'J"""';.~·-· 

.- .... ~ ... 

J 

(f+J 
Biscoitos 

. ~-.- . 

/ 

J 

T A B E L A D E p R E c 0 s A}! ( tt" XJ '}IC ~' ! 

..J 

.·· . 
COD. PRODUTO .. PRE~O '). COD• BARRA i.J -

005139 Biscoito D'Agua (Cxa 12pcts) 500 
,~ 

gr 1,40•' 7&96200051392 
003119 II D'Agua (Cxa 15pcts) 300 gr 0' 90·1 Jl?:,7g95200031196 
005137 II Folhado (Cxa 15pcts) 500 gr 1,30 7896200051378 
004100 II Folhado (cxa 15pcts) 400 gr 1,10 7896200041003.° 
003113 II FOlhado (Cxa ) 300 gr 7896200031134 
'.)05138 II Agucarado (Cxa 12pcts) 500 gr 1 40' ~- 7_B_96-20D05138-5 ·_ ' . .. -· . 

(cx'a 360 _gr 
.. ··.:'.. .· 

)03115 II Folhado Doce 18pc·ts) O, 90 .... 1896200031158. 1..1 

)05140 II Bolo de Mel (c:..:a 15p·~ts) 500 gr 1, 15 .. ~ ·1896200051408 

)03118 II BOlo de Mel (cxa 15pct_s) 300 gr o, 1s ·· J 189s2·000311a9 · l..J 

)05143 II Chocolate (cxa 12pcts) 500 gr 1,15 ·,[ 7896200051439 

)03117 II Pal. CHocolate (cxa 15pcts) 300 gr 0,75 .. 7896200031172 . J 
>05147 ti Fofinho (fd 12pcts) 500 gr 0,70 . 7896200051477 

>04000 II Fofinho (H \')._ p l~J 400 gr 01/::iS 7896200G40006 i 

j 
105141 II Agua e Sal (cxa 16pcts) 500 gr 1,00- 7896200051415 
103114 II Agua e Sal (cxa l~cts} 300 gr 0,65.- 7896200031141" 
105142 " Pe de Galinha (cxa 12pcts) 500 gr 0,80 '7"896200051422. ..J 

0'3116 " Raminho (Cxa 15pcts) 300 gr 0,53 '7896200031165 

02136 II Mignon (fd 24pcts) 200 gr 0,60· 7896200021364 ...J 
O~- ~.49 " Bolachao (fd 16pcts) 500 gr 0,70 '7896200051491 : 

04001 II ·Bo l.a¢,ft~o ' ( . .. ) . 400 gr 78~6200040013 
_,<-·•. . 

05135 " Maria (cxa 18pcts) 450 gr 0,90 7896200051354 

'.)5145 Macarrao Ninho (fd 14pcts) 500 gr 0,60 . '.: 7896200051453 

)5144 Arg,Coo,Par.Con(fd 24pcts) 500 0,60 7896200051446 
i...i 

II gr 

)5148 ti _forcido Canudo (fd 24pcts} 500 gr 0,60 7896200051484 

)1002 II Ninho (fd. 07pcts)1000 gr 1·; 10 l '·· 7896200010023 ... 
)1001 II To dos Cort ado (Fd .12pcts)1000 gr 1,10 7896200010016 

...i 

: 

'i--' r \ ' .. '~/ ....J .. ' ... l I .) l·-'i '·J 

I 

Jnnaos Ruivo Lida. \: 
i 

Rua Com. Rafael Mana 5fiU5R1 ......! 



[ 

\ 

l 
I • • 

• : 
fl 
~~ 
P. 

l 

l 
i 
~ • 
I 
I 

H 
,i 
I 

·' 
·., ( '··: ··: !,.-:-

' ( t 
•! i 

.,,1 .. ~ 

G 
- }Bl.iy' 

2 
' ~· ESPECIFICA(i0ES 

UA RAiAEI. MA.ZZA, COM .. J.Jtl.0/05/99 A 21/v6/ ... ,.,, ~ CONSUMO ATIVO 
, ______ ---J. VALOR;:DEM. ~~ 

LEITURA VALOR: FER kWh CODIGO P/ DEB CTA 2781159-0 

111434 

' ·)··. 

ATENOA'o " . . .• , .. 
INFORMAO(>ES SOBRE TARIFAS, TRIBUTOS O.NAo PAGAMENTO NA DATA DO vcNclMEN· 
E CONOlr;OES GERAIS DE FORNECIMENTO, . TO ACARRETARA ACR~SCIMO MORATPRIO E 
ENCONTRMt·SE A DISPOSIQAO DOS CONSU· CORTE NO FORNECIMENTO DE ENERqlA SEM 
MIOORES EM NOSSOS ESCAIT6RIOS. PA~O AVISO • PORTARIA ONAEE: ~ W/87. 

OBSERVAO(JES~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-..1 

'· 

,,~ ... '1,".'; ·;•1 

50000000 
MEOlOOR kVAltl 

LE ITU AA ·1 !:.~~ ,, . .... ~.,f. ........... ~-· 

FATOA DE POTQNCIA'. 

MEOID.OR kW LEITURA 

DEMANDA MEDIDA: 

· OOHS'l'Atrra . ' ·· 'AC'ff~SCIMO A.T.T. 

· JCMS 
BASE OE CAl;CULO ALIQ.---V-A_L_O_R __ ,,.-__ .. -.. -~ VALOI 

' 9627. 00 17 1636 ~·59 
*>:tltilS!l>IE>IEi+E>IE•~-~~ *** VALORES EXPRESSOS EM REAIS 

~fOAMlt.MloCOHTiHUolTDA ·AOO. BR 376 •KM 10. N-19M • SAo.JO§OOS PffflAIS •PA ·CGC(MF)8f.047.292J0001·10 ·IE. 1050U35C •l.M. 10545 ·N.F.CONTA. ENIAGIAEl.ETAfCI.. ~Alt (;~!CA• 500.000•1 VIAS Hl.M. OE 74.300.00t • 7' 900.000• 

AUTENTICACAO NO VERSO 

AV. JOAOUIM PORTO VILLANOVA, 201 . NOTA FISCAL I CONTA ~e~e N2 7 4 7 3 9 313 
PORTO ALEGRE • RS : DE ENERGIA ELETRICA Umca t~~.l~ 

JO 
NOWE'R:a15·8~&a ~ iffC~~L 096~?!£1tiooo 1039 54ooooos1338 ooosoooo202s 181159595708 

CODIGO EMPRESA-y-TARIFA-yDT.APRES.yDT.FATUR.y-CNO-y--TI PO DA CONTA VENCIMENTC 

~ATURAM. HS ONLINE 5/07/99 
'---v-E SP EC IF I CA 0 0 es------------.---

\ l\YA ~.l;'A,&:;,L,, M"l.a, P 1ro A on 1 A NL.JL. L..Lt vu_r qq o wyr y" ,_,.., fONSUMO AT I VO 
,VALOR DEM. P 
VALOR FER 

112935 

CODIGO Pl DEB CTA 2781159-0 

ATENOAo~---------~~~~~~~-~-~~~--..i 

INFORMA(i0ES SOBRE TARIFAS, TRIBUTOS 
E CONDJOOES GERAIS DE FORNECIMENTO, 

· ENCONTRAM·SE A DISPOSIOAO DOS CONSU· 
MIDORES EM NOSSOS ESCRITORIOS. 

0 NAO PAGAMENTO NA DATA DO VENCIMEN· 
TO ACARRETARA ACRESCIMO MORAT~lO E 
CORTE NO FORNECIMENTO DE ENERGIA SEM 
PR~IO AVISO • PORTARIA DNAEE N' 'l22/87. 

OBSERVACOes~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-.i 

"-

~RRO!S62607!999063***~**••19.354,vQY.0060027i6 
,';\'. 

kWh LEITURA 

sooooooo 
MEDIDOA kVArh LEITURA 

FATOR DE POT~NCIA'. 

MEDIDOR kW LEITURA 

DEMANDA MEDIDA: 

CoN&'TANTE ACRESCIMO A.T.T. 

I* 

1-----,---___; __ ICMS 
BASE DE CALCULO ALIQ.---V-A-L O-R----1-- VALOf 

10354.00 17 1760,18 
**lfjJIE •it IP'1~it<.Ai!:*f4t:i>PAflill'.*'1<** * *~·~M~~· 

VALORES EXPRESSOS EM REAIS 
TACIFORMR>RMU.ARK>CONflNUOLmA-ROO BR378· KM tO,N' 1965· 5AOJOSEOOSPINtWS·PR·C0C(MF)8104729ZU>Ol·IO ·IE. 10504f35-82·1U IOSIS·N.FCONTA ENERGIAELETRICA ·SERIE UNICA · 5000001<1VIASNUMOE74 300001t74 l!IOO 

AUTENTICA(fAO NO VERSO 
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AV. JOAQUIM PORTO VILLANOVA, 201 f) ,., 
PORTO ALEGRE • RS . NOTA FISCAL I CONTA ~e~e N" 7 4 7 3 9 9 6 0 Cl \. 

N6M!R6'5·a1~r~ tfF·:B!~~ 096/~SSbt)oo~E18~¥R<&'~o1tS6'3'~~33~'caooosooo22024 781159596035 

1 

!NOME y-c6DIGO EMPRESA~TARIFA-::yDT.APRES.:yDT.FATUR.r CNO-:y:;:;-TIPO DA CONTA VENCIMENT 

lTRMAOS RUIVO LTDA ,l1:tl40 543 1 ~01~20305:4J..19/08A 08/99 5. 431XATURAM. HS ONLINE J24/08/9~ 
PREDIO APTO. BL PERIODO DO CONSUMO ESPECIFICA<;;OEs-----------.---

~~~~~~~~~L_......;._ _ _..,.,__~!.:!:A,.-_J...:!.)..._~2~0!.!1~0~1!.:.19~9~A~19~/~0~8~/::..9~9_J CONSUMO ATIVO 113043 

CODIGO P/ DEB CTA 2781159-0 

ATEN<;;AO I 

INFORMAC0ES SOBRE TARIFAS, TRIBUTOS 
. E CONDl<;;OES GERAIS DE FORNECIMENTO, 
ENCONTRAM·SE A DlsPOSfCAO DOS CONSU· 
MIOORES EM NOSSOS ESCRIT6RIOS. 

0BSERVAC0ES 

0 NAO PAGAMENTO NA DATA 00 VENCIMEN· 
TO ACARRETARA ACRESCIMO MORAT6RIO E 
CORTE NO FORNECIMENTO DE ENERGIA SEM 
PR~IO AVISO • PORTARIA DNAEE Nf ~7. 

«tARR01)623081999060mtUU10.409r00R008002256 

MEDICAO VALOi:t· DEM. E1 

MEOIDOR kWh LEITURA VALOJf.FER / t1rY//\. ,.,, 

50000000 Vi~ 
MEDI DOR kVArh LEITURA 

·~.· 

FATOR DE POrtNCIA: 

MEDIDOR kW LEITURA 

DEMANDA MEOIDA: 

ICMS . . . ' . I VAL· 

BASE DE1~~169 • 00 i"~Q. V AL:ft769 ~ 53 R$* 
CONSTANTE ACRESCIMO R.T.T. 

TROfORM i:oAlriMA.4RIOCONTINOOLT~. ROD OR 379· MM 10. Nt 1905. sAoJ05'i 00$PINHAIS. f'ft·CGC(MFJ lll.047.Z9Z'OOOMO ·IE t~ • l.M. 10845-N F.co..TA EHEAGIA eEmlCA. d:RIE ~. 500.000Xt VIASNUM OE 7•.300.0Dt •74.eoo.aoo: Altiof(~) 09ef7t:ie3&8oE tM>Mi7 -~TA IMP.ocn?. 

AUTENTICACAO NO VERSO 
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PRODUCAO POR QUILOGRAMA 
I 

Produto Mes de 06/99 Mes de 07/99 . Mes de 08/99 Mes de 09/99 

Biscoito D 'agua 500 gr - ,. - -
Biscoito D'agua 300 gr 6.223 3.434 . 2.739. .. -
Biscoito o·agua 400 gr 1.972 1.761 4:457 7.249 

Biscoito Folhado 500 gr - - c .. - -
Biscoito Folhado 300 gr 1 083 1.481 - 1.452 

Biscoito Folhado 400 gr . 19.190 20.062 19.593 20.220 

Biscoito Ayucarado 500gr 1.301 2.460 1.562 2.657 

Biscoito Folhado Doce 300gr ·- ·-·- .. -· -- --100962 13.283- .. , ,. 9,953 . " .9.018 
I ; . . ~-

Biscoito Bolo de Mel 500 gr - - .. . - . -
Biscoito Bolo de Mel 300 gr 3.230 4.700- 7:035 2.750 

Biscoito Chocolate 500 gr - - ... - -
Biscoito Palito de Chocolate 300 gr 3.060 4.119 3.591 ,. 3.559 

Biscoito Fofinho 400 gr 1.915 . 3.301 ... . 6.410· -.. 

Biscoito Fofinho 500 Qr - - - -
Biscoito Agua e Sal 500 gr - - - . -
Biscoito Agua e Sal • gr 

. 
12.300 10.515 14.378 17.978 

Biscoito Agua e Sal 300 gr 3.761 3.942 - .. -
·:·: . 

•. 

Biscoito Pe de Galinha 500 gr - - - -
Biscoito Raminho 300 gr 8.730 4.165. ·- 7;360 6.537 

" ... . . 

Biscoito Mignon 200 gr 
• ~ .;r' ... 5.060 5.978 ··is;t69f rg••e. s.600 

Biscoito Bolachao Doce 400 gr 90 

Biscoito Bolachao Doce 500 gr 8.380 8.487 . 9.389 8.130 

Biscoito Fura Bolo 300 gr - 2.581 - 5.821· 3.511 

Biscoito Maria 450 gr 1.698 1.914 1.406 1.284 



/ 

/ 

Vendas par Quilograma 

Produto Mes de 06/99 Mes de 07/99 Mes de 08/!;)9 Mes de 09/99 

Biscoito 0 • agua 500 gr - - - -
Biscoito O'agua 300 gr 4115 4.971 2.936' -
Biscoito 0 • agua 400 gr 1.654 1.510 3.961· 6.590 

Biscoito Folhado 500 gr - .• - -
Biscoito Folhado 300 gr 1.009 1.383 : .. 1.320 

Biscoito Fofhado 400 gr 17 356 17.286 17.813 18.382 

Biscoito Ac;ucarado 500gr 1.102 1.442. .. 1.393 1.280 

Biscoito Folhado Ooce 300gr 9.788 11.520 8.958 8.856 

Biscoito Bolo de Mel 500 gr - - .. - -
Biscoito Bolo de Mel 300 gr 3.173 4.108 .. . '4.496 .. . 4.059 .. 

Biscoito Chocolate 500 gr - - - . -
Biscoito Palito de Chocolate 300 gr 2.826 3.260 - 3.236 - 3.236 

Biscoito Fofinho 400 gr 2.199 2.a2a . :/.:2<567. . ~·· 
2.014 

Biscoito Fofinho 500 gr - . - - --

Biscoito Agua e Sal 500 gr - - . . ... -. -
Biscoito Agua e Sal 400 gr 11.799 10.191 13.37_3 16.197 

Biscoito Agua e Sal 300 gr 3.338 3.493 870 -
Biscoito Pe de Galinha 500 gr - - - -
Biscoito Raminho 300 gr 6.798 6.501 6.691 5.943 

Biscoito Mignon 200 gr 4.598 5.550 .. 5.H~8 5.090 

Biscoito BolachAo Ooce 400 gr .. ·-· 78 

Biscoito BolachAo O..:~~ii:n:;,~ ''-'·"-·•·: ._.],,q47 8.507 e.sss 7.259 

Biscoito Fura Bolo 300 gr · - ;· , ''.°'-?. - 2.245 5.201 3.256 

Biscoito Maria 450 gr ' 1.233 2.040 1.747 1.077 

Macarrao 500 gr 10.494 9.925 . 9.182 7.300 

Macarrao 1000 gr 7.826 8.293 6.252 7.057 

' .... 



Vendas por Quilograma 

Produto Ano de 1995 Ano de 1996 Ano de 1997 Ano de 1998 

Biscoito D • agua 500 gr 111.141 115.874: :.'. ~: 118.743' .. 80.242 

Biscoito D • agua 300 gr - - .. .. : ..... ·. 20.604 

Biscoito Folhado 500 gr 221.318 261.725. -293.568.·· 178430 

Biscoito Folhado 400 gr - - - 66.526 

Biscoito A!;Ucarado 500gr 151.671 159.1()5,. .,,,,; ~=-~1'11-:J!iil.: 127:433. 
I; -

Biscoito Folhado Doce 300gr - - .. . ~ . . .. ·:~:.: .... _ ··.·· . ... ·18.806 

Biscoito Bolo de Mel 500 gr 30.280 28.334 . --'.::34.S69 . 11.940 
·-

Biscoito Bolo de Mel 300 gr - ... :-:: '_. i -·~:·-; . ., __ ;, .. i ... - 17.901 ·.· 

Biscoito Chocol_ate 500 gr 12.530 10.811 ·- .. :18:980 . .... · . 2.862 .-

Biscoito Palito de Chocolate 300 gr - - ., - .. - 13.252 - .. . ·. 

Biscoito Fofinho 500 gr 20.718 21.303 23.955 31.990 

Biscoito Agua e Sal 500 gr 161.109 165.565. 214.533 227.028 

Biscoito Agua e Sal 300 gr - -. '. ;_::::.· - 7.541 

Biscoito Pe de Galinha 500 gr 30.530 37.828 -38.340 27.661 
-

Biscoito Raminho 300 gr - - -;.·. - 22.654 
·' 

Biscoito Dentinho 200 gr 63.254 64.624 . 4().597 .. 42.952 

Biscoito ·eotacMo boce 500 gr 32.365 ... .. -~iffi~•·· . '. ;$;7.2t2 •76.023 

Biscoito Maria 450 gr - 96.244 ;4.535 5.020 

Macarrao 500 gr 95.693 105.330 116.066 114.511 

Macarrao 1000 gr 54.268 82.766 71:279 73.057 



/ 

VENDAS POR CIDADES 

CIDADES Mes de 06/99 Mes de 07/99 MlJS de 08/99 Mesde09/99 

Pe Iotas 84.432.10 78.760,88 69.891,64 84.150,87 

Porto Alegre 39.970,75 51.362,55 43.298,40 48.998,25 

Rio Grande 27.170,55 28.523,87 .. ·27.477,25 26.775,91 

Arroio Grande 26.546.52 20.053,91 . ·32.572,23 25.337,55 

sage 19.102,03 17.256,27. 20.207,62 16.151,00 

Santa Maria 13.943,34 9.663,08 14,646,00 12.155,53 
,. 

Camaqua 4.481,26 10.420,25 . 8.671,38 6.417,29 .. 
Santana do livramento. - . - - 5.554,00 9.994;35. ci '-.~_;, c4.1j6,55.. <-. ·. ~ 5.662,90 

Sio Louren~ do Sul 2.492,13 9.029,97 '. ·.·4.591,08 4:769,29 

Canoas - - .. · - 2.965,50 

Tapes 
·. 

4.303,92: 2.246,04 2.510,11 -
Butia 671,15 1.979,53 . 1.533,65 1.409,17 

I 
I 

Cristal 584,17 1.251,12 897,41 1.057,57 l..i 

General Camara - - 503,13 938,54 

Cerro Grande - 1.127,85 475,08 804,62 

Encruzilhada do Sul 916,50 1.130,23 1.817,63 882,35 

Si<> Geronimo 1.085,03 378,12 1.689,31 662,57 

Minas do Leao 217,59 535,43 1.503,20 616,68 

Guaiba 
4 

1.093,79 1.940,99 2.184,67 545,45 

~•tn'l~re .. 549,23 . . - ·137,99 478;99 3 
.. ,_ 

Arroio dos Rates - 275,34 943;75 445,99 

Amaral Ferrador 241,22 820,68 . 480,87 392,22 

Barra do Ribeiro 304,28 238,46 940;57 304,33 

Charqueadas 889,81 690,52 2.131,37 178,04 

Sertao Santana - 246,06 421,71 157,69 



Sentinela do Sul - 237,07 234,.2~ 137,34 

Dom Feliciano 552,64 1.550,63 . 922,69 606,94 

Quarai - 814,30 - -
Triunfo - 378,86 719,22 501,75 

Turu~u - 368,98 - -
Eldorado do Sul - 164,95 '63,.85 -
Cachoeira do Sul - - 2.67,84 -
TOTAIS 230.248,86 254.047,40 245.986,36 245.014,44 



.... ...... 

FIRMA: IRMAos RlJIVOS LTDA 
CGC: 92.226.026/0001-70 

~p~~\Jt-' · 

r. l..•i.=. 

- . ·~ .. 
. . . . 

~ . !'. - . . • • 

• • ~ •·· ,.. . ' ; I ;" • .. ~· 

'-· . ., 

:. -- ~ -·~. 

DEMONSTRATIVO MENSAL DAS DESPESAS '·vARIAVEJS· ·:r' ::~' c, . ' - ~'<':·.:> 

. .. " ~ 

1\'eUA<4-,CLDESPESAS C/CONSERV. IMOBILIZADO .·· R$ 2~910;58 · :' .. ·:· · 
COMBUSTiVEIS E LUBRll;lCANTES ·. :R.$' I.466,82 · . -'· ·" 
IMPOSTOS E TAXAS R$ 651,04 

~ ASSINATURAS E MHNSALIDADES RS' ~ 269,0l ·. \: : ~ , . 
.L _ttvi · DESPESAS C/CONSERV. VEiCULOS -RS ". '924~03 · ;<. · 
~ --J.J ,,... DESPES~S Cl VI AO.ENS . ··:RS · 620;7'7·· ~, 
•. •"r ~cApJJJIONORARlOS · · ·· ·.: ··' RS 2.274,96 
~ MATERIAL DEEXPEUl~:NTE, INP~ES~O& ·; · ·· :, . R$> 1171,44 ·' .;·: .. 

; ~ :~.;:. oERVI<;OS DE TRRCEIR~i;;A-~tt- bf~:- ,·ti·~ 0 ~ . ,-'.RS' · 74~3"; ·. -~-~ 
BRINDES E PROMO<;OES PFfoNfncf~. . . : ·:: R$: ·489~36:.: . 

;~.~ ;.bew~·5 COMlSSQES S/VENDAS .. . ".R$ 1.286,86 
PROGANDA E PUBLICIDADE RS. 7.76.99 

, ~"w<J."'(i;!._ DESPHSAS GERAIS Cl OBRA. , . R$~3.:6?7:,09 ··· · 
i 'l j--'f DESPESAS FINANCEIRAS R$ 2.062~96 

J~w 1~4- /~~'· 
.. _,. •. ~ folTEC. Strl/IQOll Tecnicot Contabelt'&!tlte~I~ ' . 
. "C~C / ~S 2761 /0-0 ' --:- '"'. , 
Rua ~a1ttl\ Cruz, 1042 · 
Q6015 P•lotas·RS rone 2S.8742 
RHp. T6o. Slnve.I i&v&rte 
,..,..,..+ l"Dl'°'C1<;! ""'"" "'"'.,. .....,...,,.. """"' .,.," ,.,,.,.. ,...,,... 
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FIR~1A : IRMAOS RUIVOS L TDA 
CGC:: 92.226.026/0001-70 

/ 

P.01 

.. ~. 

f).1 {"> tetu t'f. .J 

DEMONSTRATIVO MENSAL DAS DESPESAS .FIXAS : I :ri..__IA -a.·;.: ~ ." ,·: ~ ~:" ;, '. .. .. ...1 

DESPESAS ADMINISTRATIVAS 
... - ·. 

AGUA 
13° sALA.Rlo E FERIAS 
FGTS 
lNSS ,,, tN~~ 

PRO-LABOREBR<> f 

VALE TRANSPORTE 
TELF..FONE 

, ! 

R$ · 305 28 
' RS 266,96 ,.r-:_ • --

R$ ':; 267 06;/" 
. ' , 

R$ . 1 ~Slt!{4 l · ' v · . 
RS tiJ>OO;OO· . ' - _ 
RS- · .211~91 ... r£ rw. k ~l.iA 1if 
R$' 3SS,57 ( t o-t. Ii rA w t ) 

f ~ 3~11) 
A .£.t Al.. ~ -f ,\Vi, 

'_- ~ 

J 



.. . 
' . 

SGC ~~ 2?6 026/0001-70 

BANCO 8/MOVIMENTO 

(-) ~Rov.DEV.DUVIDOS~S 
~~PQSTOS A R~CUPERAR 

----:::~ :s ·r ~Jo. u i::: ·::~ 
M i~1 T 1::: fi: I ;'\ :::· 1;: I M (·'1 

~EALIZAVEL A LONSO PRAZO 
E~PRESTIMO COMPULSGRIO 

'-

ATIVC PERMANENTE 
INVEST::: ME::.,1·;-c·~~ ·· 

INCEN1IVCS FISCAIS 

(-) D~P.ASUMULADA 

.__ T :-.'i :::; 1,) 1:: I ·::~ . 
(-) ~EP.AC~M~LADA 

IMOV~IS fM :J~~TRUCAO 

I h!~:TALt:1COEf:: 
( ····) DEF'. t~ClJf1t!L.t;I:!A 

j·'1 :·~\ ·~ . E:. (~1 C; t::: ~:.~SC;~:~ I (J ~3 

( ··· ~ [!E::f' . f.':t~:~i.J!\'!LJ! ... t~~)t~ 

00VEIS E UTENS!LIOS 

~-' DEP.ACUMALADA 

I 

'3l.~ j_. :~~?'9 ·' 4?' 
? . ?65 > 4.;,::. 

4. ~.:5b<';-'. 56{~) ·' (~'i> 

~L. /71.15. ~=?.:1. :t) 4·tj 

~3. :34?'. -:;2<.1·, !.:;s 
i::.~ . ,.:-,°/ C?. !?. . t ~; 9 1 ~.:; 1. 

3 (~ . () ·::_; p . j, ·~ (.:! ; ? '.:: 
~::.~ j_ . 4~)~; . 3'?'3 I 4'1 



1::· ,~, E~~ I ! . .)C 

PASSIVO CIRCULANTE 
::· ~.:\ 1;: !'.11~: CE D CJ 1:~ C '~ 
OBRIGACOES FIS2AIS 

P~TRIMONIO LIQUIDO 
·::i;P IT 1-'.)L ~;)::)CI 1".:1!... 

RESERVAS DE CAPITAL 

~UCRO OU PREJUIZO ACUMLJLADO 
L~CROS ACU~LlLADO 

TOTAL 08 PnSSIVO 

.:;:(7~ c: CH1 h ·~-: c (7: mo~-. <:\ f,: ;-< <:\t :i. c! ,·:i.o d Cl pr·~::~:; i::: n t e b a 1 <:\n c ci 
~~ssivo a importancia de GR$ 124.308.298,42 

que so~a tanto no 
( Ccnto e vinte e 

tr•z::z;::ntos e oito .. , 
m:1. I.,• duzent~s 2 noventa e oito cru2eiros reais, 

t~E5 centavos >. ~ 

PCLGTAS, 31 DE DEZEMBRO DE 1993. 

;: ' ( 
... v ~L. .. ~ ~~---·-·····-········---·········-·-·-.. -

SONTADOR CRCRS 29687 
CPF 021 712 360-00 

_ ... ·. 



!RMAOS RUIVO LTDA 
C3C 92 226 026/0001-70 

*** DEMONSTRATIVO DE R~SULTADO DO EXERCICIO LEVANTADO EM 31.12.93 **~ 

RECEITA OPERACIONAL BRUTA 
V~NDA DE PRODUTOS 

(-) DEDUCOES DA RECEITA BRUTA 

(=) Qf~EIT~ LIQU!DA DAS VENDns 

~ (····) c~.F·. 1 .. /. 

(:::) Luer:.:() J:Hi'UTO 

RECEITAS FINANCEIRAS 

. DEGF'ESr.i;::. IJF'EFU~c I m~ti I::. 
(-) DESPESAS ADMINISTRATIVAS 
C-> DE2PESAS C/PROD~CAO 
(-) PESPESAS C/VENDAS 
C-) DESPESAS TRIBUTARIAS 
(-) OUTRAS DESPESAS 

~ ::) RESULTADG C 0 ERACION~L 

RECEITAS NAO CPERACIONAL 
GANHOS re CAPITAL 

(-) SALDO CCRRECAO MONETARIA 

(:::) L~CRO LIG~IDO DO EXERCICIO 

l. . 4i;~1). 96:3, ~;r;) 
.1:i . ~5? 6. t {(}(~1 J ·:~-4 

~s t r:; . 2 ·:i ;::! , <?. ·;;> 

12. 4 j.F .. ·~!l"r! 

~~~::;.(-!it.:.~~. 'J 16 ! .;10 
j, 7 . 1. U .. 6 f~!:i .. 6f.~ 

:.:::. 041 . 694 I::'.? 
i . 73~) . 08 j_ .. 77 

PELOTAS, 31 DE DEZEMBRO DE 1992 .. 

--~!'Oc-:f'_ [~"=-···---··· ···--···--- --
~ONTA~OR CRC RS 29687 
CPF 021 712 360 00 

t. 63i. i)74, 4E 



IRHAOS RUIVO LTDA 
CGC 92 226 026/0001-70 

f1. i 95 
SERTEC-SERV.TEC.CONTABEIS LTDA 

*** BALANCO PATRIMONIAL LEVANTADO ~M 31.12.97 *** 
AT I VO 

ATIVO CIRCULANTE 
DISPONIVEL 
Caixa 
Banco c/movimento 
Banco c/aplica,lo 

CREDITOS 
Adiantamento Credor 
Duplicatas a Receber 
Impastos a Recuperar 
Consorcios 

ES TOQUES 
Hate1-ia .Prima 
Embalagens 

REALIZAVEL A LONGO PRAZO 
• Empn?st imo Compulsorio 

ATIVO PERMANENTE 
INVESTIHENTOS 

A1;:oes CTHR 
Incentivos Fiscais 

IMOBILIZAIIO 
Computad.e Perif,ricos 
<-> Dep.Acumulada 
I move is 
<-> Dep.Acumulada 
Im6veis em Constru~lo 
Instalaf;oes 
<-> Dep.Acumulada 
M~quinas e Acessdrios 
<-> Dep.Acumulada 
Mdveis e Utensilios 
<-> Dep.Acumulada 
Veiculos 
<-> D~p.Acumul~da 

1.296,21 
45,85 

23.932,3a 

3.530,00 
165.097,42 

1.116,44 
84.798,60 

1.895,37 
91,01 

2.067,73. 
1.420,36 

20.455,91 
10.955,77 

14.987,19 
13.362,13 

614.311, 19 
220.602,41 

22.944,42 
18.218,97 
79. 198, 69 
63.279,64 

25.274,39 

254.542,46 

50.800,25 
90.716,98 

'1. 986, 38 

647,37 

9. 500 ·' 14 
550.871,35 

1. 6C.:~5' 06 

393.708,78 

4. n=~5. 45 

15. 9j, 9' 05 

279. 816 ,'95 

141.517,23 

1'5'7' 

978 . 983' :58 

TOTAL DO AT I VO ....................................... i. 400. 319 I 25 

t 

j 

i 

.J 



Pf iSIVO 
F--t4SS I VO CI RCULAl~TE 
c,·edores 
:mpr~stimo Banc~rio 

~~orn ecedo1·es 
Obriga~5es Fiscais 

F'A1'RIHONIO LIQUIDO 
Capital Social 

Reservas de Capital 

•· 

LICRO OU F'REJU I ZO ACUMULADO 
Lucros Acumulado 

/ 

/ 

14.681.,01 
1.392,69 
3.530,06 

69.300,61 

885.000,00 

426.414,88 

t'l. 196 

88.904,37 

i.3ii.414,88 

TOTAL DO. F'ASSIVO .... ; ............................. 1. 400. 319, 25 

Re~onhecemos a exatidio do presente ~alan~o que soma tanto no ~tivn. 
quanta no iassivo a importincia de R$ 1.400.319,25 <Hum milhlo,qua
trocentos mil, trezentos e dezenove reais e vinte e cinco centavos>. 

-~ $ERTEC. Ser ioos Tecnlcoa ClontiHll L*. 
CRC/RS 276 /0·0 
Rua Santa C uz, 1842 
96016 Pelotas-R$ Fone 25-674Q 
Reep, T6c. Maira F91Teira Peraoa 
Qont. CRCRS 44.834 CPF 463 019 lt0-63 

Pelotas, 31 de dezembro de 1997. 

-----------~--------------~-----
D:i. ret or 



- -

IRHAOS RUIVO LTDA -fl.0197 
CGC 92 226 026/0001-70 

*** DEMONSTRATIVO DE RESULTADO DO EXERCICIO LEVANTADO EH 31.12.97 ***' 

RECEITA OPERACIONAL BRUTA . 
V€nda de Produtos 
<-)Dedw;:oes 

<=> RECEITA LIQUIDA DAS VENDAS 
<-> C.F'.V. 

<=> Lucr:m BRUTO 

RECEITAS DIVERSAS 

DESPESAS OPERACIONAIS 
(-) Despesas Adminis~rativas 
(-) Despesas c/Produ~io 
<-> Despesas c/Vendas 
<-> Despesas Financeiras 
<-> Despesas Tributirias 
< ·- > Depree ia-;ao 

<=> RESULTADO OPERACIONAL 

<-> DESPESAS INDEDUTIVEIS 

<=> LUCRO LIQUIDO DO EXERCICIO 

SERTEC.S ~Cldltal.tlll. 
CRC/RS 278 /0.0 
Rua Santa C z, 1842 
96015 Pel s·Rd Fone 25-6742 
Resp. T ~ ~. Maira F&1Teira PeraQ& 
~nt. C.~CRS 44.834 CPF 453 019 ~0·63 

, ' 

222.505,76 
590.351,17· 
15.844,36 
16.955,55 
55. 589 .·24 
53.141,86 

j.: 

2.569.448,50 
370.099,84 _____ ...._ ____ . ___ _ 

G , 1 99 . 348 I 66 
943. 181. I 94 

1 . 256 , i 66 I 72 

22.243,06 

954.387,94 

324.021,84 

<a. 4 i !'..L 58 > 

315.606,2.6 

Pelotas, 31 de Dezembro 1997. 

--------------------------
··~ 

J 



~ IRMAOS RUIVU LTDA 
CGC 92 226 026/0001-70 

/ 

Fl.18:• 
SERTEC-SERV.TtCNICOS GDNTABEIS LTDA 

lPi:* BALAi\lt.;O PATf~IMONIAL L.EVANTADO EM ~~.1.12.~18 *!**-

AT I VO 
ATIVD ClRCULANTE 

DlSPONI'..lEL 

Banco Cta Movimento 
Banco Cta Aplica~~o 

CFa.tDITOS 
Adiantamento a Credor 
Duplicates a Receber 
Impastos a Recuperar 
Conso1~cios. 

ESTOOUES 
Mat~r.ia Prima 
Emb.:dagens 

F<EALI ZAVEL A LDNGD PRAlD 
Empr•stimo Compulsbrio 

AT!VO PEHMANENTE 
lNVESTIME.NTOS 

Ac;:bt!S CTMR 
Incentives Fiscais 

IMOB1Ll'Z.ADO 
Comput.e Perif~ricos 
(-)Deprec.Acumulada 
Imt•veis 
(-)Deprec.Acumulada 
Im6veis em Constru~~o 
Instalai_;be5. 
(-)Deprec.Acumulada 
M~quinas e Acess6rios 
(-)Deprec.Acumulada 
M6veis e Utensilios 
(-)Deprec.Acumulada 
Veiculos 
l-)Deprec.Acumulada 

il.439,L.> 
45,8~· 

28.190,07 

l48.11:s~11 

160.957,95 
i.1.16,44 

'7:::.~. 629' :::.~7 

1.-99::;,'37 
91~01 

2. (>6l' ;~-;:; 
1.83~5 ,89 

20.455,91 
11. 7T5,92 

14.987,19 
14.860,79 

79'?. T?l, 12 
286.802,78 

::.~3 • 382 !I 8::' 
·21.135!152 
79.198,69 
79.118,74 

49.428,88 
60.017,61 

1.986,38 

8.681,99 
:;,94. 996' 44 

126,40 

510.968,34 

12.247,:31 

429.491,92 

109.446,49 

:l! ... -1:~9 ~ 320., 65 

·1· u··rr· "'L L>o· '"·r I \, .... · · 1 ' 6'- .... - · c n H .,, U • • ••• ,, ,, •••• • • ,, • • ••• ., • " " • ,. , .•• • • ., • 0 CC,.. :.:_.:t_,() ,- 6 ,...1 

1 



,., 
/ 

PASS I VU 
PASSIVO CIRCULAN.rE · 

Credores. 
Empr•stimo Banc~~io 
F:ot'"necedores 
Obriga;bes Fiscais 
S6cio Lta Particular 
Sbcio Cta Empr~stimo 

PATRlMDNIO LIQUIDO 
Capital Social 

RESERVAS DE CAPITAL 
LUCRO OU PREJUIZO ACUMULADO 

Lucro Acumulado 

4.258,98 
1.881,00 

i2/.01S,OO 
80. 675' (>3 

5.678,01 
90.000,00 

885. 000, (l(> 

Fl .186 

309.506,02 

TOTAL DO PASSI VO •••••••••••••••••.••••••••••• 1.668.260,65 

Reconhecemos a exatid•o do presente Balan~o, que soma tanto no Ativo, · 
qLta.nto no Passive, a import~ncia .de R$ 1-.668.260,65 . (Hum milh·;?.(o, seH:.'.
centos e sessenta e oito mil, duzentos e sessenta reais e sessenta · e 
cinco centavos). 

Cc•n tador (a ) 

SERTEC. Servicos Tecnicos Contabe1s Ltab 
CRC/RS 2761/0-0 
Rua Santa Cruz, 1842 
96015 Pelotu-RS Fone 25-6742 
R"P• T6c, Sinval Tavares 
Cent. CRCRS 2Q.687 CPF 021712 360-00 

Pelotas, 31 de Dezembro de 1998. 

-------.. ~·--· .... - .... ·--···· .. ··-.. -········· .. --.... 
S6cio(a) 

2 

I 

i...i 

I 
lo.ii 

l ... 



/ 

, 

1 HM~OS F-:U I\lD LTL>A Fl.187 
CGC 92 226 026/0001-76 

*** DEMONSTRATIVO DE RESULlADO DO EXERCICIO LEVANfADO E~ 31.12.98 *** 

RECEITA OPERACIONAL BRu·rA 
'·,.Jenda de ProdLttos 
( ··-·) Deduc;bes 

(=) RECEITA LIQUIDA DAS VENDAS 
{ -·) Cf'\,i 

(=) LUCHO BF<UTU 

F:ECEITPsS FINACEIRAS 

DESPESAS OPERACIONAIS 
(-)Despesas Administrativas 
(-)Despesas C/Produc;~o 
(-)Despesas C/Vendas 
(-)Despesas Financeiras 
(-)Uespesas Tribut~ri~s 
( --) Deprecia<;~o 

(=) RESULTADO OPERACIONAL 

(-)Despesas Indedutiveis 

(=) LUCRO LIOUIDO DO EXERCICIO 

dERTEC. Servloos Tecnicoa Contabeis L.tda 
CRC/RS 2761/0-0 
Rua Santa Cruz, 1842 
93015 Pelotas-RS Fon& 25-6742 
Resp. Tee. Sinval Tavares 
Cont. CRCRS 2g.ea1.aP-FrG21 712390-00 

3 

2:2:~2. 138 '2'7 
67"3., ::_\~(1 ~ 62 

31.8::\6 ,46 
24. 7:;.5 '49 
76. 704 ':::.~9 
87 .686 ,:36 

2.455.~·76,48 

:::.~84 • 862 ' 58 

2.070.713,90 
868.821,65 

1.201.892,25 

1.126 .472' ~59 

79.;309,92 

1.970,17 

Pelotas, 31 de Dezembro de 1998. 

-----------------------·--
St:•cio (a) 



rRMAOS RUIVO LTDA 
csc 92 226 026/0001-70 

/ 

SERTEC-SERV.TEC.tONTABEIS LTDA 
fl. 0235 

~•* BALANCO.PATRIHONIAL LEVANTADO EM 31.12.94 *** 
f.YfIVO 

,-; TI 1JO CI l=i'.CUL1~b!TE 
D :c SPON IVEL 
CAIX1~ 

BANCO C/MOVIMENTO 

CREDITOS 
DUPLICATAS A RECEBER 
<-> PROV.DEV.DUVIDOSOS 
IMPOSTOS A RECUPERAR 
CONSOl~CIOS 

ADIANTAHENTO A CREDORES 
ESTOQUES 

MATERIA PFnMA 
EMBALAGENS 

REALIZAVEL A LONGO PRAZO 
EHPRESTIHO COMPULSORIO 

AT lVO F'ERMANEIHE· 
INVESTIHENTOS 

ACOES CTMR 
INCENTIVOS FISCA 

IMOlHLIZADO 
COMPUTAD.E PERIFERICOS 
<-> DEP.ACUHULADA 
IMOVEIS 
<-> DEP.ACUHULADA 
IHOVEIS EH CONSTRUCAO 
I 1-!STALACOES 
<-> DEP.ACUHULADA 
MAQUINAS E EQUIPAMENTOS 
<-> DEP.ACUHULADA 
MOVEIS E UTENSILIOS 
<-> DEP.ACUHULADA 
~JEICULOS 

86.920,57 
2.607,62 

i.547,71 
74~32 

1.321,01 
299,89 

16.703,90 
6.941,71 

12.238,23 
9.916,72 

i. '545 J 38 
3E~. 01?, 83 

84.:H2 .. 95 
1..i.33,96 

62.479,27 
~~9. 000 I 00 

5':.'i. 693' 25 
27.991,00 

1 . 02:\. ·' 12 

9.762,19 
2.2.0;," i 72. ' 22 

2.321,51 

i45.7Hl,84 

!5. 1?4, 63 

33.563,21 

186.926,iH 

83.684,25 

304. 173, 64 

i. 1 59 

1.622,03 

...J 

<-> DEP.ACUMALADA 

234.443,50 
88.724,66 
16. 351, 29 
ii.176,66 
4<.?. 973' 64 
3? .086, 17 1.2. 887 I 47 397. 0·~;7' 98 ...i 

398. 680 .. <H 

TOTAL DO AT I VO .............................................. 702. 85!.7>, 24 

1 



0 1!.i~iIVO 
PASS1VO CIRCULANTE 

ORNECEDOl:\:ES 
BRIGACOES FISCAIS 

CONT AS A PAGAI;'. 
f"'f:;:ErrORES 

)ATRIMONIO LIQUIDO 
C PITAL SOCIAL 

R-SERVAS DE CAPITAL 
OR MON CAPIT1~L 

l.. 11 CF<O OU 1~·REJUIZO ACUMUl...ADO 
!JCROS ACUHUU~DO 

33. 672., 9~~ 
12.878,30 
64.00~,00 

794,69 

42.872,72 

26~i. 130' 94 

fl. 023<'.> 

iii. 345, '7'f'. 

59 i . ~j09, :3E~ 

TOTAL DO PASSIVO. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 702. 855, 24 

;:econhecemos a exatidao do presente balanca~ue soma tant~ no ativo quanto no 
~n·: •sivo a impoiTtancj.a cit' R$ ~~;,-0·2.855,24 (Se-fece.ntos e dois mil, oitoce.-ntos. · e-. 
c:i-riciuent:ei. e c:inca \"€-~ais e~ vinte 12 quatro centavos>. 

~ ~-/'L~ . 
--~-----~----------------

~ ~iil~'JAL TAVARES 
CONTADOR CRCRS 29687 
CPF 021 712 360-00 

2 

PELOTAS, 31 DE DEZEMBRO DE 1994. 



I 

IRHAOS RUIVO LTDA 
CGC 92. 226 026/0001-70 fl.0237 

*** DEMONSTRATIVO DE RESULTADO DO EXE~CICIO LEVANTADO EM 31.12.94 *** 

RECEITA OPERACIONAL BRUTA 
VENDA DE PRODUTOS 

(-) DEDUCOES DA RECEITA BRUTA 
COFINS 
ICMS 
PIS 
DEVOLUCOES 

<=> RECEITA LIQU!DA DAS VENDAS 
<-> C.F'.\.'. 

( :::: ) LIJCRO BRUTO 

RECEITAS DIVERSAS 

DESPESAS OPERACIONAIS 
<-> DESPESAS ADMINISTRATIVAS 
<-> DESPESA$ C/PRODUCAO ·-
(-) DESPESAS C/VENDAS 
(-) DESPESAS FINANCEIRRAS 
<-> DESPESAS TRIBUTARIAS 
<-> DEVEDORES DUVIDOSOS 
(-) DEF'RECIACAO 

<=) RESULTADO OPERACIONAL 

RECEITAS NAb OPERACIONAL 
GANHOS DE CAPITAL 

<-> SALDO CORRECAO HONETARIA 

DESPESAS INDEDUTIVEIS 

<=> LUCRO LIQUIDO DO EXERCICIO 

1.8.776,50 
108. ~~92' 04i 

6.102,04 
~~87' 64 

96.358,50 
179.238,98 

3. 432, 99'-
10. 094. ~i<r 
19. j,32, 91 
2.430,34 

12. j_34. 50 

f'ELOTAS, 3t DE BEZEMBRO [1[' 1994 .'~ .. - . .,. 

___ L~ ... =k~--·-·----·----·-·-
S INVAL TAVAF\~ES 
CONTADOR CRC RS 29687 
CPF 021 712 360 00 

3 

·939.542,05 

133.~58,22 

8{15 . 983' 83 
266.685,33 

539.298,50 

33.553,46 

322.822,80 

250.029,16 

6.000,00 

(90.773,62) 

3. 9$~, 75 

161.302 .. 79 



q,_.l.RMAOS RUIVO L TDA f.1 0265 I / . . 

CGC 92 226 026/0001-70 SERTEC-SERV.TEC.CONTABEIS LTDA 

*** BALANCO PATRIMONIAL LEVANTADO EH 31.12.95 *** 
.._ 

AT I VO 
ATIVO CIRCULAHTE 

DISPONIVEL 
CAIXA 
BANCO C/MOVlHENTO 
BANCO C/APLICACAO 

CREDIT OS 
DUPLICATAS A RECEBER 
IMPOSTOS A RECUPERAR 
CONSORCIOS 
ADIANTAMENTO A CREDORES 

ES TOQUES 
MATERIA PRIMA 
EMBALAGENS 

REALIZAVEL A LONGO f'RAZO 
EMPRESTIMO COMPULSORIO 

ATIVO PERMANENTE 
INVESTIMENTOS 

ACOES CTMR 
INCENTIVOS FISCA 

IMOBILIZADO 
COHPUTAD.E PERIFERICOS 
<-> DEP.ACUHULADA 
IHOVEIS . 
c~s DEP.ACUMULADA 
IHOVEIS EM CONSTRUCAO 
INSTALACOES 
<-> DEP.ACUMULADA 
MAQUINAS E EQUIPAHENTOS 
<-> DEP.ACUHULADA 
MOVEIS E UTENSILIOS 
<-> DEP.ACUMULADA 
VEICULOS 
<-> DEP.ACUMALADA 

8.603.78 
13.694.92 
3.067.28 

150.652.04 
1.133.96 

80.279.28 
2.797.64 

1.895.37 
91.01 

1.617.73 
690.ae 

20.455.91 
9.319.21 

14.987.19 
12.550.21 

483 .644.10 
136.286·. 42 
21.012.12 
15.451:.43 
61.198. 69 
51.249 .. 86 

25.365.98 

234.862.92 

34.040.73 
23.369.15 

1.986.38 

11.136.70 
269.682,~5· 

.. e . .113{>. 9~. 

347. 357 . 60, 

5 .. 560.69 

9.948.83 

260.228.90 

57.409.88 

32.001.59 

( :~ : ' .: . 

649.036.82 

L TOTAL DO ATIVO .................................... · .......... 998.677.19 

I 
'-

"' 

i' 
! 

.I 
I 

I 

' 

' ·. ~ 



~SS I VO 
PASSIVO CIRCULANTE 

FORNECEDORES 
CREI•ORES 
OBRIGACOES FISCAIS 
CONTAS A F'AGAR 

ATRIMONIO LIQUIDO 
CAf'ITAL SOCIAL 

RESERVAS DE CAPITAL 
CORRECAO MONETARIA DO CAF'ITAL 

LUCRO OU PREJUIZO ACUMULADO 
LUCROS ACUMULADO 

I 

37.867.08 
10.530.35 
27.250.87 
35.521.58 

42.872.72 

334.316.63 

510.317.96 

fl .0266 

111 .169.88 

887.507.31 

TOTAL DO f'ASSIVO ....................................... 998.677.19 

econhecemos a exatidao do Presente balanco que soma tantd no ativo quanto no 
assivo a imPortancia de R$ 998.677.19 CNovecentos e noventa e oito mil.seis
entos e setenta e sete reais e dezenove centavos). 

___ Le__~~----------
SINVAL TAVARES 
CONTADOR CRCRS 29687 
CPF 021 712 360-00 

PELOTAS. 31 DE DEZEMBRO DE 1995. 

T, 

r 
T 

' 1 
1 
l 
1 
1 
1 



IRHAOS RUIVO LTDA -Fl .0267 
'--' 

CGC 92 226 026/0001-70 

-*** DEMONSTRATIVO DE RESULTADO DO EXERCICIO LEVANTADO EM 31.12.95 ~*· 

- RECEITA OPERACIONAL BRUTA 
VENDA DE PRODUTOS 
<->DEDUCOES 

-- < = > RECEITA LIQUIDA DAS VENDAS 
<-> C.P.V. 

~(=) LUCRO BRUTO 

~ECEITAS DIVERSAS 

· DESPESAS OPERACIONAIS 
<-> DESPESAS ADMINISTRATIUAS 
<-> DESPESAS C/PRODUCAO 

-c-> DESPESAS C/VENDAS 
<-> DESPESAS FINANCEIRRAS. 
<-> DESPESAS TRIBUTARIAS 

-<-> DEPRECIACAO 

. <=> RESULTADO OPERACIONAL 
....... 

SALDO CORRECAO HONETARIA 

<->DESPESAS INDEDUTIVEIS 

<=> LUCRO LIQUIDO DO EXERCICIO 

~ELOTAS. 31 DE DEZEMBRO DE 1995. 

'--' 

-~~~-~----------------
'"SI NVAL TAVARES 
COHTADOR CRC RS 29687 
;pF 021 712 360 00 

3 

.. .(. 

192.607.93 
388.651.87 

12.516.98 
10.080.00 
34.599.84 
33. 399 .13 

~ :· . . . 

1.790.534.57 
273.774.64 

1.si6.7S9.93 
654.589.62 

862.170.31 

24.344.40 

. )·:.- .. 

671.855.75 

·2t:4. 6s·a·; 96 

·'c 9. 4a6·.i1 > 

. : .. :9 '. t?~-~ "c~7 

1 95 : 998 ·. as -



,. .. 

IRMAOS RUIVO LTDA 
CGC 92 226 026/0001-70 

Fl.321 
SERTEC-SERV.T£C. CONTABEIS LTDA 

*** BALANCO PATRIMONIAL LEVANTADO EM 31.12.96· *** 

AT I VO 
ATl'VO CIRCULANTE 

DISPONtVEL 
Cai>:a 
Banco Cta Movimento 
Banco Cta Aplica~~o 

CRtDITOS 
Duplicatas a Receber 
Impostos a Recuperar 
Consorcios 

6.753,87 
130,49 

46.574,05 

114.936,95 
1.116,44 

79.849,56 

53.459,41 

195.901,95 249.360,36 

. ' ·-. .lo.I 

,. 
1..1 

ES TOQUES 
Materia Prima 
Embalagens 

49. 564., 75 
91.0396,.50 140.961,25 

REALIZAVEL A LONGO PRAZO 
Emprestimo Compuls6rio 

AT I VO PERMANENTE · 
INVESTIMENTOS 
Ac;bes CTMR 
Incentives Fiscais 

IMOBILIZADO 
Computad.e Perifericos 
(-) Deprec.Acumulada 
I move is 
(-) Deprec.Acumulada 
Imoveis em Constru~~o 
Instalac;t)es 
(-) Depree .AC\..Ul'sulada 
Maquin.as e Equipamentos 
(-) Deprec.Acumulada 
M6veis e Utensilios 
(-) Deprec.Acumulada 
Veiculos 
(-) Daprec.Acumulada 

1.895,37 
·91,C:•l 

1.617,73 
1·.014,34 

20.455,91 
10.137,49 

14.987,19 
12.956,17 

507.140,BO 
176.597,11 
21.969,12 
17.161,35 
79.198,69 
56.830,96 

• 1. 986., 36- . 

10.319,42 
368.567,69 

2.(131,02 

330.543,69 

'4 ~807' 77 

22.367,73 

1,59 

TOTAL DO AT I VO ••••••••••••••••••••••••••• ~ -~ ••• 1_.-131-~ 549, 29 

1 

'i .. .. 

i 
~ 

.... _. 



PASSI VO 
PASSIVO CIRCULANTE 
Credore~ 
Fornecedores 
Obriga~~es Fisc•is 

PATRIMO'~IO LIQUIDO 
Capital Social 

- RESERVAS DE CAPITAL 
LUCRO OU PREJUt20 ACUMULADO 

Lucro Acumulado 

e. 919 ,e.1. 
3Cl. 720,96 .. 
21.099,88. 

885.000,00 

185.808,62 .. 

/ 

Fl .322 

I 
60.740,67 

1. (>70. 808, 62 

TOTAL DO PASSIVO •••••••••••••••••••••••••••• 1.131.549,2·9 

Reconhecemos a e>:atid:!o do presente Balanc;o, que soma tanto no Ativo · · 
como no Passivo, a. import·ancia de R$ 1.131.549,29 -(Hum milhtlo,. cento 
e trirsta e um mil, quinhentos e q1.1a.renta .e nove reais e vinte. e: nov.e 
centavos). 

: ... 

~--~~-1--~~---------
Contador(a) 

)ERTEC. Servh;os Tlicnlcoa Contabela Ltda 
:RC/RS 2761/0-0 . 

~ua Santa Cruz, 1842 
G6015 Pelotas-RS Fone !25-6742 
teap. Tee. Sinval Tavares 

_Jent. CRCRS 29.687 CPF 021 712 360-00 

2 

Pelotas, 31 de Dezembro de 19qa. 

--~-.;,;;,;,~·.;,.-~..:..~,...;.~.,..~-----~~-~-------•.--
· -·Socio(a) 

~··· 
t.'~ 



' 

IRMAOS RUIVO LTDA Fl. 323 J 
CGC 92 226 026/0001-70 

*** DEMONSTRATIVO DE RESULTADO DO EXERCICIO LEVANTADO EM 31.12.96 *** 

RECElTA OPE:RACIONAL BRUTA 
Venda de Produtos 
( - ) Ded1 .. u;t)es 

(=) RECEITA LIGUIDA DAS VENDAS 
(-) CPV 

(=) LUCRO BRUTO 

RECElTAS DIVERSAS 

DESPESAS OPERACIONAIS 
(-)Despesas Administrativas 
(-)Despesas C/Produ~~o 
(-)Despesas C/Vendas 
(-)Despesas Finaceiras 
(-)Despeas Tributarias 
{ ~JDeprec;ia«;;io _ 

(=) RESULTADO OPERACIONAL 

(-)Despesas Indedutiveis 

(=) LUCRO LIOUIDO DO ~XERCICIO 

Contador(a) 
~ERTEC. Servlc;os-Tecnlcoa Ccmt6bel1 Lfda..v.,:,, V• 

CRC/RS 2761/0·0 . 
Rua Santa Cruz, 1842 
96015 Pelotas-RS ·Fone 25-6742 
Resp. Tee. Sinval Tavares 
Con,, CR.:~s 29.69'/ CPF 02171~380-00 

3 

226 • 519', 68 ' 
516.802,27 

B .~81-',7-9-
7 .555,-16 

51.229,42 
49 •. 14q-,47 :: ' ' .... -

2.343.581,79 
336. 6(>8, 93 

------------ --· · 2 ;ooo .~972, so-: 
924.497,24 

1.162.475,62 
, 

28.450,09 

860.237 '79_ 

350.687,92 

' .... 

' 
~ 

I 

w 

' u 
Pelotas, 31 de De~embro de 1996. 

s6cio(ttc) · 

~ .... 



• 
...... 

. / SEGMENTO 
PESQUISAS 

! : 

/ 

Nomes de Marcas !!£ Biscoitos ID! RS citadas espontaneame!l:~e~~os:en~rey~$t8,;dp~es.das , .. 

cidade de Pelotas, RJo Grande e Jaguario .·, · .· . . . . ~ ~-- r-·' .. 

(em%) 

Marcas Pelotas Rio Grande;: .. Jaguarao~~.-~:;,.,.. 
• "· ,.. • • ¥ . . . - ·--

, .. . . .. 
:16 7 ZEZE 38,1 ' 

.. 36,8 ., . , 
•.. 

ISABELA .25,4 ": { .• : ; . ' ~ : 44,8 so,o·- . 
' .. · .. ·' - ... 

.. 

NESTLE/SAO LUIZ 17,5 : · .. ,···79·. .;···. 33,3.· .. : :,. .. 

ESTRELA 4,8 - -
DEDE 

.. _, 
2,6 --

PARATI 1,6 - -
MABEL 1,6 - -
NAO RESPONDEU 11,0 7;9 -

BASE (63) (38) (6) .. 

Segmento Pesquisas 

SEGMINTO • Pesquisas e Analise de Mercado Lida. Rua Vieira de Castro, 150/401 - POAIRS CEP. 90040-320 Fone/Fax: (051) 330-3433 



.. ,. ~ .. , •,v,-".-- .. ·- ~··-··--.....:..._ __ ·:~---

.9~ 

Nomes de Marcas de Biscoitos do RS citadas espontaneamente pelos entrevistados da · 

Mesorregiao Sudoeste (Cidades: Uruguaiana, Livramento e Dage) 

Marc as 

ISABELA 

ZEZE 

FILLER .-J>.--
~-

CORO A 

NESTLEJSAO LUIZ 

ADRIA 

TOSTINES 

NABISCO 

PARMALAT 

BAUDUCO 

NAQdlilS.RONDEU 
.•• u.i·1N'-"'>!-• 

\81SC09*5E 

'· • \ • ··, ·r 

SEXO 
MAS • FEM 
45 6 --~~~ 37 9 ' , 
17,4 28,9 

10 9 .. 13 4 
' ,,;' ' 

2,2 4,4 

2,2 4,4 

- 2,2 ' 

- 2,2 

- ·22 . ' 
2 f .· ~· ~·· ':: 
' . 

2 2. . . - .. 
' : f •''1." 

17,3 ' 4,4 
·~ 

(46) {y~: (45) 

I . 

. ' 
FONTE: SEGMENTO PESQUISAS . 

l L L [ [_ [_ 

CLASSE SOCIAL 
AB c DE 
56,3 39,4 38,0 

6,2 27,3 26,2 

6,2 9,1 16,7 

- 3,0 4,8 

12,5 3,0 -
- 3,0 -
- - 2,4 

- 3,0 -
• '•', i '· ;· ·, r '. ·: 1 I ~ : ' ·~ ' ., . ~ 

- 3,0 . ~ 

; i ,,- :· ~·- J,O r ··! >~ ~ \ ~ 
18,8 

(16) 

L 

6,2 11,9 

(33) (42) 

'·. i .·\ .... 

\j:i 

; 

;_ ... 

I. 

[ [_ 

FAIXA ErARIA TOTAL 
16-24A 25-39A 40-65A ABS % 

40,9 37,S 48,3 (38) 41,7 
~ ............. •. 

9,2 32,S 20,7 (21) 23,1 

9,2 12,5 13,8 (11) 12,l 

4,5 5,0 - (03) 3,3 

4,5 5,0 - (0.3) 3,3 

4,5 - - (01) 1,1 

4,5 - - (01) 1,1 

- 2,5 - (01) 1,1 
~ ;; \ .. I, I . ~ .; ~ . ' ~ {°!-. i r:·\" -~ • "" ~ , , : : ; ·cob . ··4·-s··" !• ·' ._ ,, - 1,1 ' 

:· ·/4.,.~!·.·.~:·!·(.;-=t~ :r ,.. i;~.j 
•·· . •,I ••I, · I ,l· , 

(01) 1,1 

13,7 5,0 17,2 (10) 11,0 

'(22) (40) (29) (91) 100.0 
·::, 

.... ~--· ...... ··-·· -~· -· ...... ·: ····. 
l" ·~ 1

1 :\ .• ;:. ;,: 2 ... 1~ : 1·1 

·I· /, • ~ ~.; \ ~ : 

't, 

. " 

., 
l L L. L l. 

._ ...... . .... 

Cl' --........ 
\ 

,. \ 
rn .,,, 

m (i) 
(II .. 
0 ~ c 

......... 

- rn 
"' > z 
Cll ... 

0 

~!ti~ 

" ~~?:\ 

[__ L <C., L L 



~. ' 

i 
I 
i .. 
1. 

t· 
• 
! 
f 
A. • 
I 
It 
c 
~ 

'° i 
f 
ii' 
t 
£> 
_i 

I . 
~ ;u 
en 
0 

"' :v 

i 
"' ..., 
0 

;JI 
i 
~ 
~ 

I 

.j ~ 

r T r .. 

l 
9·? 

\. 

\ i, \' ;;;~,. . t' • 

··i • . ) ·,·., ~,. '\. 1 ;: ~ <, f '..1 ··I 

· Nome~ i~e~ Marcas de·~i~~~itos ('Joi: RS f~tadas espo~~an~men~'7, pelos entrev~stados da 
• . •' • . •' '' • • ' -···· •••• ~. ·•. ,',, • "•' '" • ,• • - I ·• j... ' ' • - ' ·• • •• • • ' ' 

.. Mesorregi4Q ~udeste (Cidades: Pelotas, Rio Grandee Jaguarao) 
, . I .' ;' , • ..J , '• ~' ~ 

Marcas 

ZEZE 

ISABELA 

NESTLE/SAO LUIZ 

ESTRELA 

DEDE 

PARA TI 

MABEL 

NAO RESPONDEU 

BASE 

.·, SEX(J'. ·! .'' 

MAS FEM 
' 34,0 38,6 

38~0 29,8 

14,0 15,8 

2,0 3,5 

2,0 

1,8 

1,8 

10,0 8,7 

50) (57 

FONTE: SEGMENTO PESQUJSAS 

6l\J \,1 ~ l<> JP t0 fiPJ1 

..{j ~ I.I. IM t Q ti,. J.,_ f o,1._ IA. t · J ft.4D 

C!LASSE SOCIAL 
AB C DE 
37,0 39,S 33,3 

29,6 26,3 42,9 

11, 1 23, 7 9,5 

7,4 - 2,4 

2,4 

3~8 

2,4 

11,1 10,5 7,1 

27) (38) (42 

FAIXA ETARIA 
16-24A ,25-39A 40-65A 

25,0 '40,5 40,5 

46,4 

14,3 

3,6 

10,7 

28 

i.,, < 

31,0 

16,7 

27,0 

13,S 

2,4 5,4 

2,8 

2,4 

7,0 10,8 

42 37 

(16) 

(03) 

(01) 

15 0 
' 

2,8 

0,9 

(01) 0,9 

(01) 0,9 

(10) 9,3 

107) 100,0 

V\ I ~ i.' _., 
I? I ,, 

n 611' 1'c11A o P ... 
_.&. 

ti- 11 ~ Al ij- 9 J GtAJf. IA. , P ttA. e14. ~ J 
./Co ~o W(<t.. .((- Ml j o Cl'o.1 

ol 1jJ ~q i'M t f-a/' Rt o ~ R. fl 1, 

t·· ii,l.,1. 
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:v 
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"II 
0 

! 
"II • ~ 
~ 
~ 
~ 
ti 

I [ 
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• :j /• ., .• •• t.: ·-',, ! 

:~ /~. ({ ~ ~:J ~- <.; 
~·'-:;;£:: .. ··.i· t. > ~~.s 
.• ~ ·' j:> ... ' ' 

~ ·.;:. . . ~ ·_ ~~ 1 •.• 

;.:., .. 

• iJ -.1:·, 
··- ... 

NOMES/MARCAS· ... 
,,, .' ' "• 

.. .. 
ISABELA:i1-: .. ;.· ... ,:· ,.,, 

m~TitiSxo i:oii··" · 
CO ROA 

FILLER 

ZEZE 

BAUD UCO 

PARMALAT 

NABISCO -....... _ 

TOSTINES 

PERO LA 

OUTROS• 

NAOLEMBRA 

BASE 

~·.<61 . ". 

i ... ./ i, 

~ ..... ... ,· 
'4.~ 

" '·· : .. ;; 
., • , . ' , . ' " ·t .; ·· -~ I . :: ·-

1
.; ~· 

Marcas de BISCQITO citadas· espontaneamente pelos entrevistad~s '. 

c 
. . . . , .. ···-· .. 1· ..•.. . ... 

: . . . REGlAO I •. •··. ·. i. SEXO,. :.) · r ~SSF; SOCIAL:,, · .. FAIXA:·£TARIA.: . · 
P.OA ··GPOA . ~teri~. 

' . \ .. ·~· . .: 

tt AIB C ··' DIE . 
. . . , . . •' 

.MA~ .... :.¥,EM., .. , .... ,~ ' ,., ., ,, . ,., ., ..... ;..,, . . ·~ 1·6.24a -25-398 .. 40a+ · · 

:!4s·3c· :1 s-f2!~.·.·'.; J49.oi''.: ' ' , . '1490' 1 •· .. 49·9· . J ; . l ~·. ! 1 , .•• : ri;;42 S< · ·510 ·. , ' 54~5 ;, . 49:8 .. ·r 49,8., .48. 8: · • • • 
·:'io~·g, .. :. ·· 10,}1" ·· · ·l:1:(8 · ... :·;: :.· J~,!1.,.iY i--::~iUl ""} ~ ~. . ! ; ; 'j I , ~ .t' • I 

13:b 10,1 . 14,4 '17,9. 11,7 ' 7,7 14,9 9,5 ,. 

17,5 15,2 5,1 9,4 9,8, 12,7 8,1 8,2 6,0 9,3 12,8 

7,8 4,6 8,6 9,6 5,4 6,5 8,6 7,0 5,4 8·l , 8,2 

0,6 - 8,5 4,5 5,6 3,3 5,4 6,4 2,9 6·§ 5,4 • 
~ 

3,6 2,7 1,7 2,3 . 2,2 3,0 1,4 2,6 3,8 l;,~~, :c 1,5 

1,2 4,6 0,7 1,6 2,1 1,1 2,9 1,3 2,2 1.6, . , .. ._ .. / 1,8 

1,2 ,2,4 1,1 1,7 1,3 2,2 1,4 1,0 2,5 1--{··~:· 0,8 

0,6 1,5 1,1 1,0 1,3 1,6 0,9 1,0 1,9 O~) .. 1,0 

-· - 0,6 1,4 1,0 1,0 1,1 o,s 1,5 0,6 1,2 1,0 

2,4 3,7 4,0 4,2. ' 3,2 4,6 2,7 3,9 3,8 3,3 4,1 

6,0 3,4 s.o 5,6 i . 3,8 3,5 5,4 4,9 6.2 3,4 5,1 

(166) (328) (706) (575) : (625) (369) (443) (388) (315) (494) (391) 

Fonte: Segmento Pesquisas 

<>,.:., 
·?'-'":~··· 

(em%) 

· ·TOTl\L;: 
· Abs · ~,,_ . 

. (594) 41 

(148) 1 

(115) ' 

(89) 

(61) 

(27) 

" . , -... 

"' .,, rn 
m Q 
en (22) 

,(18) ~. -~-~- ~ 
Y!! v·.o· ~ m d ln· 

(14) 

(12) 

(44) 

(56) 

(1200) 100,0 

> z 
(/) 

• 

... 
0 

Com poucas citafiJes: Mosmman;Todeschini; Plic Plac; Triunfo; Estrela; Parati; Aimore; Bistex; Stoffer; Mirabel; Diana; Adria; Maribel; 
Quaker. Record; Imperial; Apetito; Pavioli; Bela Vista; Pastely; Brumis; Piraque; Mabel. 

l L L L [ [ ( [ [ L l L [ [ [ [ [ [ 



L 

L 
MAS SAS 

ISABELA 
CO ROA 

I C!asses 

/ . 
·:..-: 

·/ 

/ JI Area (%) H Notal 1 

i---

·.({3.1_:.i·/! .... 
~-, ··;. 

FiCOMiRCIO 

--~·- / -. 
'~~'.(~'=°' <'/. _: :-' 

1 . --·.. -- - ··-- ·-· --·--- -· ·-·- ··-
•: 54,2/'60,9~-57.0'' $4~~'.Sl.3 ~9- ·49,l ·. ,4. ~l;::··~-··. I·.-.. _. CREME DE~Al! f 9 ~·1.~ :.·'.; 5~· 3_ {.:! 9 - . -··- ~ 

15,7 10.4 'K,9 25~3.19,2_ s.1 ~.9· 13,s· ~~ .... ·; . -. - .~ -.:' .- ... ~ · ,. : - , 
-- ~ i - ~nta hli quase um ano, a Kolynoa · 

0utros 24,8% N8mR 4,3% . 1 • ·· : 

~ Adria 15.7%), 1-111er (3,4%) fl Nluln Miojo !3.3%) · I alnda de'sponta no ranking da. categoria. 

MARGARINA ~. i· . .~ ma~e_sst' na ponta dalf~~-~3~~ 
DORIANA :' 4U;· 52.4 ·:53,4 : .... ss.4 51;8 . 49,7 .. :.;:·:·41.8"' s1~1~- .• c ; _.. . .' '. dos ga6ch0s quando.oaaaunto 6'.cmmts -:·_; .. : 
PRIMOR . n •. ~, 8,~ 13,4 ... 7.2 .7,6. ~., ... 1$,S ... 11.1 .F: -· .... ~!Bt:v~~P.ra(~~: ··:~.":· = Dellcla ~i:,~.~ (7,3%1eDellcata15.2%) i 81111995, a SlrJfe salu ~ mercado, por i decl.cioc8de,usuintnctoonome de 

BISCOITO ' . -"' --- i. SorrJso,emjun_ho~arlOPI~·~-~. 
ISABELA "42,5 51,0 54,S . 48,3 51.2 49;0 · ·041,3 49,5 ,: :: ·.: .,. : mai~ c19mek) :•4.:> ~''·'° , • · _, 

.~:~~~--~~l~-···:;17,·b~~~~~;~~~~~::~~~~::::: 1!:!~ ..•. ~,-:, ~:-:;.·i1 .y ==~~IO!~~~~,~.~-.·' ·:7 ;, 
das .. :...-......_.. .•·.~o·!ICeao. •. ·tanto.. 111•>·.; OutrOs 24)1% - .. NS1NR 4,ft · . - . . . . I • ...,, .... ., •. "Y""" "' ,_ 

~Flller(7,4%).2ez6(5,1'1tJeSauducco(2.3%1 · · I w;.d~s'aeuuu~Sorrito .- . 

CR=y~~:AL : .29.0''~32.1::33.0' :-~l'Ao;a -~t::<.61.8'~·31,5•;: ,,--: 1~ .- =-::::=an:.~~-: .'.'.:. 
Sqt\RISO ··23·,3··25~3'"~0.7 22;3· 'IS,6· 32.4_··:·-:·-;.~.,~:2';4(~:.:.~ .• -~ .- ~:_ i_Uperada~~~·~:~--~~.+-:~s~~-?°~_?:: 
COLGATE - 28.2 25,9 20,4 24, 1 21,3 26>6 , 24;9 . 24,8 i: :; -<<· < ·, , . __ · .Y. : · · • - : ·: , · 

.. ·-~ ·----· - -- ·-
NSINRt,0% 

~ PERFUME 
0 BOTlcARIO 
AVON 

OUtrO$ 27 tC% NSINR 6.0% 
~ Nalura (7,7%),Conltm 1G (3.1%) eL'Aquadl Flori (1,7%) 

SABAOEMPO 
OMO 
QUANTO 4,3 S,0 4,4 6,0 5,8 3,r' . · 2,7 4,6 . t ': . 

·Ouuos8.t% NSINR 1,8% 
Oeslacam-ae MlneMl (3,5%) e Odd (1,8%) 

TINTA 

SUVINIL 
Outros 10,6% NSINR 3,3% 

62,31tH,8' &U. ; 
21.1 22.6 23;2 •' :: 

OeslKmn-sa Killing (5.8%) • Coral (3,3%) 

CAL<;ADO 
AZAL~IA 

SAMELLO 'K,S 12.2 13,S 1$,8 10, 1 14.3 . - 12,3 13,3 i 
Oulloa 58,4% NSINR 14,0% 
Oeslacam-se Ferrackle (9,2%), Dakota (7,2%) e Vie Marte (3,6%) 

TENIS 
ft 19a. -r:F::'.':'ILA-----~=-=~="'~!!!""!!_.·~:;11!'!'! .. ~~ ... "'!-.·~'-=. ~:"Tt"1::',:'"!!!-c.-:::.13:-:,3~13:-:,8~t:, ~-

··!~1 -11,6 8,4 12,3 
Outros67,1% NS/NA 6,8% NS/NA ee~,,;- .:.o; 
Dee&acam·se Olymp!kus (11,7%), Rainha (11,5~~~ii;i . 

.. ~ .... t 

~,~·.1 
Fila lnvestiu tiUm piano~<:~ · ':; i -
marketing global, ap01ado em 
grandes flguras do esporte. Deu 
certo. A lembra~ dos gallchos 

· catapultou a marea dO te'*8iro 
lugar, no ano passadO, para o 
prlmelro lugar. A Olympikus, 
produzida pela Azal61a, caiu dois 

pontos~liW11>, - . 
seudesempen~n0:~P·E. do · 

! - . 
. i 

I 

9 

·I 
i 
i 



• 

Produtos 

~ ~~ .... : n 
.1 •• 

·;1 

0'<-
0 

o"-0" 
~~ 9-~ o<¢. 

"o ~ 0 ,,, 
~<Q \... "...., ~o~ ~-v0 ,.s"'<v .... ~% .:;-0\_ 

- -~ . .- . ' : . 
Cl.is ... e ! 1 Ar ed1 I Tot.ti , l . ·.·: 

ARROZ ··-·· 
-----,,..----------------------~-~ ___ TI_O_J_OA_-o _______ 60_.5_5_1.8_43_.o __ 72....;.,3_56_, 1_44_.2 ____ 51..;..,3_{; ... ·. 

BLUE VILLE 7,4 7,8 5,9 7,2 6.4 7,4 7,1 ;~< 

FIGHERA 3,2 2,7 0,7 3,7 2,2 '-~ -
Outros 33,4% NS/NR 6.0% 
Destacam-se Prato Fmo(l.7%). Marcelito (1.6%). Pileco (1,6%).'l'lo Patmhas(l.4%)e ExtremoSul (1,4%) 

BISCOO'O 
ISABELA 37,0 43.7 43,5 38,0 39.3 43,6 49,5 

NESTLE 22,3 19,3 14,8 19,9 20.1 17,7 12,3 

CORO A 12,3 9,0 8,9 22,3 14,6 4,8 9,6 
o~troo25,0'> NSJNR4.7% 
Destacam-se Zeze(5,9'1bJ. Filler (5.6le Nabisco (1.5%) 

CAMINHAO 
MERCEDES BENZ 41,5 41,5 36,3 38,6 40.2 39,8 42,6 

SCAN IA 16,9 20,6 13,3 15,1 14.9 18,6 20,5 

FORD 14,0 12,8 14,3 19,9 12.2 12,9 10,3 

~ VOLVO 10.0 8,1 7,2 .6,6 6.4 9,6. 9.1 
0utrost0;1% NSINR 11,0'16. 
Oestacam-se Volkswagen (4.3%). OM/Chevrolet (4.1 %) e Agrale (0.4%) 

AUTOMOVEL 
VOLKSWAGEN 15,8 13,9 12,3 18.1 23,2 8,6 20,0 

GOL 11.5 12,6 7,4 7,2 8,2 12,3 7,1 

FIAT 8,3 9,4 8.4 6,6 9,8 8,8 15,1 

F9RD 9,2 7,0 8,1 6,0 9.8 7.6 9,9 
Outros57.7% NSiNR I.I 
Destacam-seChevroleVGM (7.8%). Corsa (5,6%)e Escort (4.8%) 

CERVEJA 
ANTARCTICA 22.9 28.7 30,1 24,7 24.4 29.6 30,1 

BRAHMA 24.9 20,6 23,2 36,1 29,0 16,7 26,0 

SKOL 23,5 20,2 19,3 6,6 22.0 23,7 20,7 

ii KAISER 11,7 15.0 16,8 8.4 8,8 18,8 13,2 
O~tros 13.0lt NS!NR 1.2% 
Destacam-se Polar (8. I 'lbl e Bavana(2.6%) 

CIGAR RO 
FREE 30,1 24,9 23,7 31.3 18,0 28,5 23.6 

.CARLTON ;. 195 
'-•· .--! .. 

ti;J. ··tQ,6 12,7· 13.4. 15,4 15,3 ---· 
Hdf.i.YWOOD 8,3 . 12,6 12,8 12,0 14.6 9,8 11.2 

Octtos 38.9't NS1NR 9.2% 
D<St&earr.·se Marlbo10 17.Jli.J. Derby 14.9%) e L&M (4.3%) 

COMPUTADOR 
IBM 34,4 27,S 18,3 28,3 18.6 29.7 30,2 

COMPAQ 2,9 4,7 1,7 6,0 3,7 2,3 2,8 
Ou<ros12.8% NS!NR57,5% 
Destacam-seltautec(2.1%). Samsung (l,8%)e LO (1.3'¥>) 

TE~EFONE CEWLAR 
NOKIA 36.1 27._8 ~M_.41.0 29,3 26.8 12,3 

MOTOROLA 24,9 29,8 1~27,7 21.3 24,5 32,9 

GRADIENTE 11,2 13,0 illL .. 6,0 10.1 13,9 13,7 
. ·--·--:;· 

Ouuos5.9% NS!NR28.8% :; 
Destacam-se Encsson (3.7\11\), Phillps (0.4%). CCE (0,2%), Plinasonic (0.2%) e Toshiba (0,2%) 

41,7~ 
i 

18,7 ~ 
9,9} 

.- . 
\.. 

39,8 
}· .· 

17,1 ~ ' . 
. 13,7 ~~ 

-~ . 8;3 . .,, 

__ ,_.;~:. -~t~- :~.:~ :.: 
-~· ,----

13,9'' 

10,5 ~ 
8,8 '.it 

"';.; 

~: 8,0 .'.. 

~ -~ .. : 

27,5 '. 

22,8 

20,8 ~; 

14,7-: 

'.-1:. 

26,0 .; 

14,5 ~ 

11,4 " 

'· 

26,5 

3,2 -

29,4 

24,1 

11,8 

I 

n , · I 

........ 

--

_,. .. _ ...... - --.--· --·---~--;--····-:--···-· - ···--·-

· · · -·~-- ~ ..... .,a;~o Cllscute-a ·----
. :''"'···: • importlnda da marca . -. -.... 
'.).C/: num amblente _ -' 

-.a3~~m~-:•---
--~------·--- -- ___ .,. ____ _ 

.... --·-·-- ···-- ____ ,,._ --
:.··. ·, :, 

"I' ~ormecido nos 6I~nios 
·-~ anos, o monstro da mfla-

.i'~ .... w .... u ~ao· acordou dispt>sto a 
mostrar unhas e dentes em 1999. 
Experiente, o .consumidor brasilei
ro ja sabe como se defender: redu
zindo gastos e pesquisando pre~os. 
Como conquistar esse publico 
arisco? As opini0es se dividem. De · 
um lado,. indijstrias e- agencias de 

>. ~'i>i'.opaganda r*garii'.rtcwtofih~ao. 
··-·- .?CQflSttante_ dasJnarcas. De outro, o 

vatejo acredita que o pre~o ea prin
cipal isca para atrair o consumidor. 

Para prevenir a onda de pessimis
mo no meio empresarial, ve.fculos de 
comunica~ao a agencias de propa
ganda resolveram unir esfor~os 
numa iniciativa inedita. 0 resultado 
foi uma campanha lan~ada. em de-

, .: 3·z~,Wo passif o_? . conclamando os 
,- ce1~sanos aJ:o deixar de anun
.· . : .. midia. I'\.· c crise nao dura para 

.. ... ~ ., ", Procfama Duflio Malfatti, 
· "retl)l' de aten(limento da DPZ,jus-

. ! 

·..,j 
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~·-,.,.-· ... ~~ •. . . ... 
o.·~- .,. ,, :; •..• ·-:· •• : • •· .- . . • . 

.. · .. ::::. ~D1fetona::··rillito ·ao 
:; ~ .. ~ ...... ~:?:~: ... ~-!-,-=--; ~;.,. ~-: -, ~:~ _-.. ·-:.~ -
.. ~" ·""-«~ -"""""-&" . -.-!IO/' . 

. ,:·g~..,i~,~~~ ... -;··~ ~~":;;: 
-~~p!:~~~~ ·. ~=~~ &nisil.·~~. n-0s·ili¥~~'.''; 
Touri5f Execiltive-HotCI;·caiiuua· ·1o1o;- ira·:r:aawula de''Radiiidom ·: -etaCODcotrec:o~iftlt
com a~adeautoridades, di-. Elimann (primeiro-secretmo); e ·~ tro'.ao l'afs .. ~~;:~for~·':' 
rigentes de entidades empresariais · Joaquim Silveira Costa. dil Icalda petf?Dl~ qu_e -~ ell"~~:'_ - . __ :.RE O:-Ci11if'"'.mlilbf6ula. . . · 
dePelotaseEstado,associados, fa- Indtistria de Conserviis Alimenti- Schwonke diz que o BlaSil11¥!\00 .. c .- .. ·. ·,. ·,:; '."..:.'<·< :-;c •r;;:;,;;c;,,;. "' •:" ,\:;:.".j •.-:c·.-;•c, .. 
miliares :~ .c~nvidados especiais. cias ( segundo-secretmo}. . a .ser o pafs da ~ mlJ!t.· •. ~--~-~>- :~" •llf;~: ... · -.·-~· ~ par 
Emsub61i~a Darley ~hw~, CONSELHEIROS- Constitu- dial, ten<i? attafdo~ ~ •• ~:~ ..• ~l'~~I.;·. "_. ,especial 
~ Saman, assume a presid!ncia do em o Conselho Fiscal do Centro autom6vei:i qUC:optaramem ~ i1lS- :-~\'a& 1111' ._ _ _ .. . _ . Y. ~- • ~; ~~ ~ ~"-: . : 
C1pel, o construtor Theo Bonow, das Indtlstrias de Pelotas, os em- talar no Rio Grande do Sul. . · de-Porto Akffe; com os.-mesmos• ·_ VWio. Pafa·~mentar este llpO 
proprietario da empresa Theo presarios Erica Ribeiro, da Coope- Sem <i prokcionismo governa- liiCentivo1ffisciiiS'Ptopcisaijs ~Me: . de trans"porte DP Estlido, e i;,,.iis~ 
Bonow & Cia Ltda. Bonow foi rativa Extrema Sul; Roberto Pen- mental, que concedia subsidios e tade Sul pclo &tad& e UQiio, atra-' pens§vel a co~~ilo da Ii, 
destinguido, em 1997. com o tl- teado, da Maquinas Vit6ria; e Ne!- gllk. iia· reservas de mereado, a ves do Recon~ersl!l, O:ex-presi- . · ferroviana Porto Alegre-Pe ~ 
tulo Industrial do Ano, outorgado son Wendt, do Engenho Nelson empresa brasileila deixou de lado dente do CiPel destacll· que a i'e· que possibilitariil o envio d~ --~ 
pela entidade. a especula~o financeira e foi em · giio estt se estruturando para · dutos para. Sao Paulo, tradicional 

. Darley Schwonke ~~ Wendt Lida (tilUlares). A sup!en- bnsca de competividade. As estrt-. acolher novos investimentos e · compradordal.!>na Sul. Atravesda 
dtretona, no carg? de v1~e-pres1- cia do Conselho e integrada por tegias de marketing ganh8!lllll a ·:-contribuir para o crescimento de ·. inclusao de Pekitas na rota c -;
dente. O ou~o v1ce-pre~1dente e Cezar Hal fen, da Construtora aten~ao do empresario, que priori- suas empresas . trada do Mere~ a produ~ la 
Femand~ Estima. da Estirna_ Pro- Schumann Lida; Mario Zanetti, do zou custos e qualidade na hora-c1e · · Segundo Schwonke, 11.'l empre- regiao podera thegar, de L ia 

~utos ~os Lida. _A nova_ direto- Engenho Sao Joaquim; e Carlos produzir. Schwanke acredita qile os sas assoeiadas da entidade que uti- vantajosa, a Bi!enos Aires. Aili
na executtva da enttdade e mtegra- Umberto Delevati, da Seriarte. empres<lrios estio mais precicilpa- lizam 0 Porto de ~o Grande para temacionaliza~ do Aeroporto de 

dos com a eficiencia de suas em- eoviar seus produtos para o Norte Pelotas e um ponto positivo J · a 
presas e, co~temente; mais e Nordeste do Pal's-, __ estio compro- Zona Sul; diz ~e •. ao ar 
preparados para esta nova et;tpa. metidasatranSferii:o;'embarqueilas · que a modemiiit~ao podera iir 

Schwonke ac~ que a !li>lftica cargas para o fyrto de Pe Iotas, caso industrias ex~oras. crj :>S-JllU:
.d!: juros altos adotiiiJa-~ Q9ver- ele seja reativado. 0 ,CQ1Dpillmeti- dutos pr<iporci(lnem. m~()r valor 
'no Fernando Heilrlque e pci$itiw, 'mi:nto fol oficial~ado em docti- agregadoaos; ~~ ~
na medida em que regula a l.ei de mento eov'iado ao governador An-. regiiio. ·, •: ~ · .. ".q:i;ii i" 
oferta e procura. Na avali~o do tanio Britto. 0 dirigente diz que a TECNOPOLE - S~ k 
empres3rio, se os juros bah;arem, red~iio da ~iio viabilizOu, no esta confiante de que Pelotai. se
haver.1· um aumento exagerapo de Brasil. a otiliza~o de transportes diara, durante .as ~omcmo~ 
consumo , sem que a industfia te- lentos como o marftimo. Contudo, dos 500 anos do DescobriJ Jto 
nha prod~iio suficiente para aten- com a elev~ao da demanda de ser- do Brasil, uma feira inten W.. 
der a demanda. " Precisam1>s or- vi,os. os custos portwlrios no Bra- nal. A proposta, que conu lm 
ganizar nossa ~o para · bbter- sil ainda niio se adequanm-~ mall• o apoio do Govemo do' E>-do: 
mos, lentamente. maior poder dade mundial, o que devera aeon- sera concretizada a parlir da 
aquisitivo e maior oferta de pro- tecer com o acirramento da concor· constru~iio de um grande p 1ue 
dutos". rencia entre os portos, complemen- tecnol6gico, que serviria ais 

RECONVERSUL - "E como 1a Schwanke. tarde, para o funcioname1 de 
roubar pirulito de crian~a". sali- Outra altemativa para esco- uma tecn6pole. 

-•!> •. L+,;,. 44i!'ft!4. $. 



l -

I r . ..__ 

! 

1· Ne>'tnis ~:.U!lillv 
'f~~tepOde ;,,-~-, "·'~da. 

:·i'iiO~~IJf~~a· de 
~ .... ~~dor1 
~.~·.gosunh.O:.·de 'Vi c:u.JO'..,.~,, 

!:~~:1:==· ' .·'~,;:;· 
. , PAWDJA() iibrlga oftdliOS Jiformizjiiip~MI.. :1' :i::~;~: = 'l:S:'ffi:'~ojt!'f4J!1:p!:~· ~~=~!!:a:';:;i.~· 

Senai·'Eral8o~·Giir~otibe··~i:;;:k™~Rht"•~~~~~~tut:,1;·_:;:·" •· 
. " • •• . . . .. . co melhores no segmento de .bis- _\nau~do, M poucos dias. um forma de automatizar o empeCQ'- .•. 

dobra area .. de· s· er· ·VI· "0 coitospelapesquisaTopo/ ¥ijt4,~~ s~~\•tJ;i'¥f\ ~> jaQi~car O:p.rodu!':'; . 
. · 1;' Amanha 98, realizada enti'eo!l.-•'tlft·tr81i·pa'l'imenClisJHa ~~· to.~ · "conclufdaa·re,..· · 

consumidores gauchos de difo- tru~iio do predio e na moderni- estrutura~iio da produ~ao, a in- . · · 
·· 0 Centro de Fo~io Prolis,.. a oficina de conf~, aJem de rentes classes sociais: Em um · ~'tecnolOgica dai indl1stria;·os . dl1sfria.pretende 'executar wn Pf!>- ·. 

sioual Sellai Eraldo Giacobbe do- cadeiras e mesas para a area de· ano, a marca pelotense decolilu manos JOS6;. Joiio. Cados e· Jader jeto antigo~ tripli'car a produ~io:. . .. 
plicou a sua capacidade de aieooi- iofomuitica, que coofll com dez oa escolha dos gaUc:~, ~an-. .Ruivo.inveiltiram cerca de RS 500.. . para abastecer as regi1Jes onde os: :·. 
mento, com a: ampli~io do suai co1:11putadores Pentium. do de 3,8%.pa.ra S,l 11& asua par- mil. A ~tria opera em IJ& \UF- ga11chos reclamam da ausenci.a.da .. · · 
illsbll~ .o.~.l!i co.ni,.~7:2- _ ... ~~-olrea destinada _a conf~. tici~ no~- .. . .. _ .. nos, ~g311do.8S: trabalh~ .~ ~ nas g&ldolas douu;,. 
metros quadrados, esta ~ estaoittstalada.sumaoficinaeuma Oavan~oacendeumsltililama:: (CS.,.;;,. c· · ,,:,. ·c•:· . -~ .... : .. permU'ados, · .. · ·, 
paraofomecimmlodecumose.olif'· liala de.modelagem; onde serao relo para as marcas nacionais ·: " ~·· f\ ~ * . -~de iris dl!cadas.de i11::" _, 
cros~t1aaU-de-mec:Anii;- ministradosciJm>sMsicosdecos- Filler(7,7%),Coroa(9,6%).N*··: bi~~lle'i'!!!:~~:. ve~i:Dentospr\5p~. a Jrrnilo$·. 
ca, eklrl:iddaili':;illf~·it~" t11ta e-~· prildu~to de ~as .. tit/Sao Lui~':(ll,3"1>}.e #~;, .. >4e~~;v~~~ . .-" .. ll~YQ.~,.pltj~Q, jenio:.ao !,•. --~~~----..,~i•a~;~~=·~.:E+.="a:;~~,--

lndustria d':f alimenta~ao 
tera rOdadas de negocios 
Deillar tudo mais agil como na nas, embalagens e franquia de ali

cozioha brasileira ap6s a chegada mentos, priorizando os segmentos 
do microondas , 6 a proposta deste de conservas de legumes, balas, ca
aoo do programa Rodadas de N~ ramelos, pastilhas, drops, gulosei
g6cios · da Indlistria Alimcntfcia; mas, doces e cooservas, geMias, 
que sent promovido pelo Sebrae/ carnes em geral, pescados, deriva
RS nos dias 7 e 8 de maio, no Ce~ dos do leite, massas, plies, bolos, 
lro de Eventos da PUC , em Porto bolachas, tortas, sorvetes, produ· 

·Alegre. Este evento co!ocara fren-: tos dieu!ticos, bebidas, congelados, 
tea frente v.uias empresas do ramo produtos de origem vegctal e tem
de alimcntos do Brasil, Mercosul, pcros especiais. 
e da Europa'.ioierei4adas em feclw; As ·e·sas tamb6m poderao 
neg6cios. Os empn:sanos da ~ _ expor se'll' produtos em vitrines, 
Stll do Estado quc desejam.~ ~!lllJ(dcllfP"'" .-'·) 
cipar das ~. podem ~ ~i~1s.;.~·a&~-
o Balcllo Regional do Sel!rae, ift&?: presas ~pa dirulg~iio 
talado oo Centro das lmblstrias dCt- de antincios comci'ciais de produ
Pelotas, para entrega do ~ogc; · tos, scrvi~ e oportunidades de ne-
de produtos e da ficha de solicita~ g.6cios. Como apoio da Comissao 
~io de i'euoiiies. ' Europ6ia, os Encontros Intemaci-

As rodadas oportunizarao a fort oiiais (ICIP) estimulariio o fecha
~o de joint-ventures, acordoS: mento de acordos de liceoc;a de fa
de mercado e v!nculos associativos; bric~iio e distriliui,ao de produ-. 
alem de parcerias para assistencia tos, transferencia de tecnologia e 
tecoica. representa~ao· e distribui· joint-ventures. Mais informa,0es, 
,ao de produtos. Com el<c~o dos pelos telefones (0532) 25-0541 e 
produtos primarios, as rodadas (051) 216-5006, au pelo e-mail 
abrangeriio a industria de maqui- rodada@sebrae-rs.com.br. 

--/ 

·•· --h61-:-.·;nt1;· -- b. o:tJ--a~--~ ':, ':'-:: .. "' ".r -~~ :;; ~ '!! .;: .. - :-:= ~ 
- - - "" ~- - lJ,. y - ~,,. ~ 

. . . · ·aa-zon·a:··sut. 
ZONA SUL 

1° ZEZE . 38,5% 

2" ISABELA 33,7% 

3° NESTLE/SAO LUIZ 15,0% 

FONTE: SEGMENTO PESQUl&IS 

TODOESTADO 

1° ISABELA 

2" NESTLE/SAO LUIZ 

3°COROA 

4° FILLER 

5°ZEZE 
FONTE: SEGMENTO PESQUISAS 

Man;.as da b!scaitos crtadas esponll;rreamente pelos 
ootrevistados em todo estado do Rio Grande do Sul 

Em recente pesquisa realizada pela 
Revista Afnanha/Segmento, a marca 
Biscoito!i 2'.eziE· foi apontada como a 
mais lembt'adi1 da Zona Sul 
Em todo·o estado, ficou entre as 
5 marcas mafacitadaS, superando 
empresa.S nacionalmente conhecidas. 

ObrlgadO;'' Peiotas 'e regtiio. 
Biscoitos 

0 sabor do biscoito caseiro 

¢:,..;.·-:,._ .. !· 
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, ·Pelotas e$JlimaisfWO~M.'!TJUJllM5: 
/,~::u!~=~;' :a~=~ , ' .... . . . ~''"]'·-· ,,./;~·~~~,':Iii~~·~~ 

moderlios do interior do Brasil, Pelotas e Punta de!" Est!:, tamb6m . ==~~=; ~~~~~~~~;;-~· 
~ ~ e5trangeiru. A in- CNilesUanalisandoa~de 

' ternacioiili!b~ao do aeroporto,. l:aO:goriAdO Aeio(iQi'IO de~· 
llID1' am,iga'ri:ivincli~ da indt!s- Pahl atender as e~g&lcias de. um ... 
~ dir~a comuni.dade peto- aet0pi>rt0c1e~~fci.: ..• 
teoSe, Uic'luid Pelctas-cm roeas de ram construfdls sala&psrib flliF' ' 

· !Onga disUDcia. A primcira etapa cionamtnto de -~os da Polfciii· 
. cfP ~.;o ~ da area Federal, Receita FMeral. Ministe- .· 
oo ~~ passageilo8 de 400 rio da Agrii:Qltwa e}t.finistirio da 
para 910 ~s ~ -, foi Salldc. 0 seroporto tambCm pessa •. 
ce>ru:lui'da em 19 de fevereiro.Tam- a con tar com uma sala .yip para " 
bCm foram cODstruidas qualm sa, autoOdades C lmprensa, dUas lojas . 
las. de embarque e desembarque ( selldo uma para a veooa de daces 
iutemacicm~f" dom~,comes- de Pelotas,e a outrapara lembran-' 
fcir.is de kgagem. A infn!ig~ . £-aS da regiaq), lancheria e restau-

. das,salas possibilita uma movi- rante climatizado, As lojas ab.ririo 
me~o diaria ife 100 passagci- tambtm iios ~ e domillgos. 
ros, illforma o superintendente do CONFOJrl'O ; 0 Aeroporto de 
AeropC:irto de i>Ciotas, Gmon Gui- Pelotas ~um dos primeiros no Bra-
mataes. · · ·· sil' a dispor de banheiros equipa- , 

A princfpio; o aeroporto dever.i dos ci>m pias e vasos sanitarios para 
operar, diariamcnte, com dois voos deficientes ffsicos. Em Pelotas, o 
intemacionais . A defini~iio das pi'Mio do aeroporto e pioneiro na 
rotas e8U em estudo. A Rio-Sul, utili~ de vidrO duplo, que pro- ternaciooali~ doaeroporto, que Ricardo Micheloo, proprietario da Brasil. Na 'primeira etapa d3.olna, 
uma das companhias a«eas inte- porcionamaiorconfortoac6sticoe hco~do~odaAdmi-' MGM Elnpresa'COl1StrutOlll Llda, aMmdestedcSafio aMGMc:nfmi
ressadas em solicitar permissii.o t&mico aos uswlrios. 0 conforto ms~ Aeroportuma (Adaero}. encanegada das obras do aeropor- tcu a exigllidadc do prazo · seb 
para decolar do Aeroporto de Pe- a,mbiental aplicado A constru~iio Op6tioabrigaraosservi~dead~· to, aentregadopredioe&U~ mesesda:dopela:EmpresaB 
Iotas com v&>s intemacionais , civil ~ muito usad.o , na Europa , . miJ1is~iio e a superinten~ncia ra para· o final de junho. Com 12 ·.· ra de Infra..&Uutura; Aero 
pre!CQde criu:a.r~di4JiaP~_-pam.~.os efeitos <lo frio e ,_ 4o~as~detrans- anos de atua~iio no mercado de ria ·( lnfracro} (l3r8. a concr"-" 
Alegre,~e'Pi!ata&IE*...da~; •.•. ::··-•····.• ... · ... ·•;<.~.QOl'.ll:.alqie.de~':,ife~.~-~dis~•ll,.-;~in~ope;.iciolJ!l)_do~e 
no Uroguai, com saf!la pela manh3 · AtuahJientC ~· i;endo execu-. , ~.ea ~ de: oombite a~--ei:~lt~!if'lla ~-otmi ~ lliaiiJ·~..otoportO.o.lb.~ ~ r-plil! 
e retomo no lllCSIJ¥j ~ Uma ou- tadaallltiniJietapadas obrasde in- dio. be 3CQldo OOoi o ~-:~ de <tii~'poo!OS do''• ~~~~passage 

Para dtingir a excelencia em processamen_t(J de- griios 
- ' . - - . - . ~ ··; . . ' ' : 

e necessario eficiencia, competencid e<t~gt,_qlogja de po.~tc 
Par esse motivo, a ARGUS conta com 

. . . -

· as melhores profissionais e mantem parceriq 
com as melhores e maiores empresas mundiais do setor. 

·~ ··~!'.·,1 

Estar ao !ado da ARGUS 

significa estar em sincronia 

com a modernidade e lucratividade. 

Excetencia em tecnologia deg 1m 
F.: 0532 27.1311 Fu: 053125.011 
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Men:ado Aberto- Que estraUgia de 
trabalboo senhor preteildeadotar para 
administraro Centrodas lndUstrias de 
Pelotas nos pr6:ximos anos? 

;MERCADO 5 

.~ •: ' .-:' ~· 

. ·.~-

rem.os eom (; t,bjeliw dofoitalettt o:iil'-. ··Pai$ sofrem•.'<Om 01 Juros;Utos e a 
terioc.NicH1oaem.os tei<'tiiful'ilstnitlili , ::11era&agem cambiali o~sen~i·aert: · · 
forte em P.orfai.l\legnrc'liml[Clllnlbri~-,, dlta'Duma:m8dan~ da poU~ eco
bil no intelior;1N~n::r~ n6mica?-·;: ., .. _,., ., •. ,_.,._,: .:~· · · 
pr6pria,pani·~,u~il0 ,_,_. Bl>no'l'i'"N!n:~io:em~dos 
interi~da.~ ; .. ,"; ,. .. ·~· _·;J:.tu ,jul'Osjpoi$clesestilo~.namoe-t ,,,,, "'·'",;;:"'7'''MertadoA~·, c:UestrangeiJ:.lli'9.ps·coniinuarit tentan-,,_ _ _.__.._ ____ \:-~;:-., ·-.::~:-:·~~r:::;:·,:~.:!11!:s;:_. 

Bonow- Esta ~lio 6 dada pela sull 
pr6pria hist6ria . Todas as entidades de
vem deixar claro qua! e o seu papel, para. 
evitar sobreposi~ de ~iies. N6s niio 
queremos divislio, masque cada umcum
pra o seu papel. Pretendo trabalhar em 
conjunto comas demais 
l,lllµdades. Os assuntos. 
comuns a IOdas as enti• . 

Theo Bonow· A distribui~ de fun
~Oes 6 a fonna ideal para obter resulta
dos concretos no trabalho dimio de uma 
CDlidade OU empresa, PretendO~ 
com pessoas motivadas. Cada .dirctQria 

···-~·~·.e· .... 

··~;'~,~~:";;;~-- ··46:~--
.... ' . . .. " . 

~ 

doa.Boci~ ~~-Sin-' ~.~volvimentoda~-:. 
dicato das,lndUstrias da ~Ci- .sui-que hmatentath·' . .. ~ .. _ 
vileMoveleiradePelotas.Eindispensa- vadisso. · ~ ;'"l'nimCI'Jl.l1:~:tioj~ d;e_ 12rri,~m 
velaparti.~efetin~Ml=iV-49~:;:;-;4M~~~~5 .. . . . . .. _ .. 7.,, ~ti'da'i>A'=t'JL .. 6 muW- · 

MercadoAberto-OasSodat;lo receo -·Felfe ... llasJllcldS:.:;:-:~-:-·~~":;-:-;-• c-··--· . ...,.~;,<... ·-·. . . .. ~- ;'f'~~-:ua~~(l' 
bml~espedalemsua1ldlnbdg.; ·tnasdo~Cl6Qut..,~M\1¥4f;,6ilu~Sil ·· . .. "'-7-. ':'"4lait~-.-..ao· 
~? (Fjergs) busca o fortaleclmentoda • --in~? . .. . ~que:O~'ftftlcia}iar8 

Bonow· Ap6sdiscussaocomadire- ddstrianoEstado.Deque~ela . Boaow~«•~~em · pretllar-'&)iifs 'iMls~'fJU'!tro 
toria e os sindicatos, definirelll!)S quais poderi ensejar a~ deindUs- relaf;ioaO=PortbdeRioGrilidee·umae.: · lliilii? .,,.,;,, '' · • •·· •·:" ' " ~f 
os servi~s que serao oferecidos aos as- trias fora da Grande PortO Alegre? ~o, ¢nja.': ~o~ sera Bouowl'IApesiir ·do'~assi> da 
sociados. Cada sindicato i.ra informar o Bonow- A Fiergs fara isso na medida conclufda· em junhO. Tem()li excelentes. · · ecooomia, deferidi:l'a contiliUidadede Fer" 
desejo de seus associados. Vamos buscar em ~e a Metade Sul for atuante dentro condi~ de l13llSpOrte rodoVi4rio efer~ lialldo Heini~ileeaMoso'. A'cOiitinuida
o associado para saber o que ele espera dela. A dis!Ancia, niio 6 posslvel a regilio rovimo, sem a dcsVantagem do conges- de do Govemo FHC tem .mai6,res pers
de sua entidade. estar representada e atuante na Fiergs. tionamento dos grandes cenll'Os. pectivas de colisertar 0- Plano Real, que 

Mercado Aberto- 0 senhor e apon- Para termodntlu6ncia e informa¢es. pre- MercadoAberto•A indlistrla lllldO- "i;~.bem. Nao ac1':i:lito em<:onstin-
tado como o presidente que deveri cisamos estardentro da Fiecgs. Trabalha- nal e os demals setores prodiitifas do- cla, eom m~ radicais. 
mudar os rumos do Centro das Inell& · · 
Irias. 0 senhor se comidera um inova· 
dor? 

Bonow- Fui colocado na entidade 
comoumao~ode renov~. Niio pre
tendemos substituir as pessoas, nem jo
gar fora a experiencia dos mais antigos. 
A experiencia, contudo, nlio se sustenta 
sem projetos novos e a esperan~a de fa
zer coisas novas. 

Men:adoAberto- Nacomposi?oda 
aov--jljretoria predominam empresa~ 
rios com menos de 45 a.nos. Este crlte
rio eimportante para a concretiza~o 
do piano de metas de sua gestao? 

Bonow- E preciso apostar nas pesso
as da faixa etma dos 40 anos, que pos-
suemrazoavel experiencia e niio rem mais 
'o direito de ser irresponsaveis. 

Mercado Aberto- Quale o papel do 
Centro das lndUstrias como represen
tante maior da indUstria, consideran
do a exbtencia, naddade, de clubesem
presariais de bairros e outras entida
des empresariais? 

~rotec Tecnologia. Agricola e lndustri~I Ltda 

Desenvolvimento de tecnologia I treinamentos: 
m ~1'i'1fite~il· ·f r1111'tii.~li'Ai~'3()'' J/ti'"g'•i ·r·rA..o· la· ... , ' 

f,,\-~ . .,,~.:·fjtfi-i.~: .. 1' :v l!f\iV .Q~ .. /"'\ ~ . 
t• ... ., •.• '1 ·. . . 

·· · ,~ ·Agricultura de Precisao 

. ; . 

Rua Gonyalves Chaves 3410 - CEP 96015-560 :-- Pelotas~ RS 
FonelFai (0532) 272396. E-mait: agrotec@Ylriteme.com 

Uma empresa associada a ITECPEL - lncubadora Tecno16gica Empresarial de PelOtas 

•'·. 
:;::.-. 

· -- ... ~·····--··»"··· · '·'•1~-·,,......,.,. ..... , ~..,.,. .... ,..._.,...,....~~=·•u,,,..,,4"'!_,...,,.,., "1'·t'\·"'"'"""*""'Jt""x:,,,..; ...... ; ... Jll!'i d"Jiil!;k)!<'!!;JJii;w.· • .,._...,,,,_,,..,.,.....,..,..,...,,_......,.: .... ....,;.(!"';ii .... ;· . .,. ....... -.~.....,.,,...._,.,.._......,__,._,,,,., oa;e.,.._ ""'" .~~•*'*"4'.Jt ., 
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A Saman orgulha-se de rece~r de volta aquele que cumpriu 
com a sua missao junto a nossa comunidade. Agora, com o 
Darley, a Equipe Saman novamente esta completa. 

EXCELENCIA EM"ARROZ 

I . , 
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Joio Carlos Ruivo recebe 
os cwnprimentos do 

governador Vicente Bogo 

'I '' ;• 

( L L L 

:: ·,. ". ;, • ;~··:·:~ ~~~~~ ~ Ruivo, tradici~nal J~~ri~~t~,,d?~ ~~~,?~J,o_s. z.eze, assinou na 
· ·;~lti~a q~Ui-:reua, com o govemo do estado; ;ptotocolo tie coficessao de Fundopem. 

A cerimonia foiirealizada no Centro de Integr~io do.){erc9sul e contou. com as. 
presen~as, klo:Govemador do Estado Vicente Bogo, ~e autori<Jfides da regiao e do diretor 

· ·da· empr~~ Joao Carlos Ruivo. A Biscoitos Zeze ira invest(r 2,8 milh6es de reais na 
moderniZa9ao de-sua atqal unidade industrial, instalada no llairro Areal, em Pelota~. 
atraves da Mu,isi~ao d,e equipamentos e reali~ao de qbras~ · · z1r 

Ess~1 aplica~ao d~. recursos tera por objetivo ampli~ ·as linhas de produ~ao; 
· possibilitaµdo o ·lan~ento de novos produtos; como ~~oitos Cream Cracker e 

diferentes. rpos de folhados, permitindo' assim, atingir novo.;~ercados. 
,. ; ;>2 •,. ·) .; ~" ';rr / · •'.fo;~ '·'' · '·, ' . ;: • o,;,,~· ' '•l'' ' < ·" '·' • '~ · ' ' · ' ' • '•,: ' .• '· .· · .,., • 

·. 

. Dentro ~~J>olico tempo, os constltnidores j~ poderao sentir 
o sabor e qual1C:~e dos novos produte$ z.eze em suas refei~oes. ..•. 

,~/ 

'i.<,~-: 

~·f 

~-: ·. 
~ 

Produtos atualmente fabri~os 
· peJa B~itos·zeze 

( c l { 

Rua Com. Rafael Mazza, 563/581- Pone (053.1671 - Fax (0532) 28.4267~ .. -
Pclotas/RS ~"':·, 
. . ~ .. , .• ,,t~ 

~ . ' ) . 
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ECONOMIA •Domingo. 10 de asosto de.1997 ·/ 
i 

• ';c~fiitih#!JiM~j:;~i L • '-
lillrlllll.l•"· iii-~C~.-;r,ul•.,.~~~!}i:~,- ~.-· -·", 

trmios Ruivo t~plicBF8sn31ltitJdU~O-
·a'iricante dos biscoiJos Zeze pas~ara .a abastecer todo ~ Estado, Santa Catarina e Parana 

· • . • Fotoe DALNEI Ol.IVEllWllP - , --
"'--.JLllAR HUNDERTMARCK .. , . . : ., ;· ,. '. ·:· - - mcnte, quati'o'linhas (IC produ-
Edltorla de Economla · ·• •·· · · · · ~.ao. O em~ame~\9 ~_os)I 

A npresa lrmios Ruivo, fa. 
ic: te dos biscoitos Zeze. de
rhos proximos seis meses 
plicar a produ~io, passando a 
asrece_r todas as regiaes do 
o rande do Sul e boa parte 
s , :ados de Santa Catarina e 
ra'ml. Localizada no bairro 
eal. a fabrica produz diaria
:n•- cinco mil quilos de bis
it< ca~iros e mil quilos de 
1c :io. Para produzir l S mil 
ilos de biscoitos ao dia, a 
'rica sett totalmente remode
l a. npliandode70para 1200 
m 1> de funcion4rios no se
. <LJ>rodu~ao. 
Ao todo, scrio investidos cer
de R$ 500 mil na modemiza-

·upos de biscOitQS,~;b~~·· 
manual, scr4 autormttied'Jlllnl a 
maioria dos p.roQutos; Apenb. 
os biscoitos folhadQs •. p que
brarn com mais facilidade. ierao 
empacotamento settit-autonl>iti,. 
co como forma de garantir a 

· apresent~iio do produto ao con-
. sumidor final.. · . 
· ' ". ·C&>m,o uma das em.presas do 
. ramode panifica~ao pioneira~. 
·em Pek>tas, no uso de emb'ala-
. gem plastica, a Zeze esta ioo
varulo mais uina vez. Nos pro-

.. xirni>S · meses, cada produ10 
,AAegari as gondolas ·dos su
permercados com uma emba
lagem diferente, mantendo a _ 
logoparca que o cl!nsumidor •'tli acp~tum~ ~Jl'ig9~sJJ
lizado e o nome Zeze em ''et-: 
.m~ ~u pialr~n, ~ sa!>.cires 

> 1 tabrica. Oinvestimento : 
le mfeitonaamplia~iodo . 
;d....., que teni 5.400 metros 
~drados distribufdos em tres 
~imentos. Hoje a fBbrica ope
e. uma ma de dois mil 
:u ?:!.,~· sendo obri-. 
Ja'"'ti ·w a produ~ •. A· 

PRODUTOS Zeze seguem receitas caseiras evitando conse"antes e aroinatizantes · 
· . dos produtos continuari~ .os : 

mesmos. A empresa, destaca . 
Joio Carlos Ruivo; manteti as 

padora comfomo rotativo que receitas caseiras dos biscoi
mar~de 1998, quando a ftbrica com os seus irmios Joilo Carlos 
completani 30 anos de funda- e Jader. 

lclusiodoprddio, iniciadoh4 

~. Queremos comemorar a 
data c:om muitas novidadcs, diz 
Jose Francisco Ruivo, que ad
ministra a industriajuntamente ~ '"\OS, est! prevista para 

1arca e reconhecida pela 
a ·acterfstica artesanal~ · -
.\ marca Zeze 6 reconhe
a la caracteristica arte
,a e seus produtos. Des-
1 ~~da1;io em l 0 de mar
Je 1968, a Innaos Ruivo, 
· iniciou as atividades pro
·i1 o pies, se preocupa 
c ocar no mercado urn 
dam confiavel. A empre
e~e origem na Panific~-

an. 
.wvo.Onome 

giu em homena
'1 a um dos s6cios da 
_>: ia que desde menino 
11 poreste apelido. Na
hn::poca, a empresa fun
• num pr6dio de ape
liUJI metros quadrados, 
ti ado na antiga aveni
F roupilha. A produ
if rava em torno de 500 

e biscoitos/dia. 
qperadas 

• b'em que 
swnodeener
g~. Oacor
nl-aCEEEpro

inpresa JJm des-
. a 40% nos gas-

. •'iensais com enereia. 0 

nos. Noventa por cento dos 
funcion4rios recebem trei
namento na propria fabrica. 

Medianteconvaniocom o 
depanamento de Nutri~io da 
UFPel, a lrmaos Ruivo pre
tende analisar o grau de ca
lorias dos biscoitos Zeze, 
proporcionando ao consu
midor mais inforrna~~.s 59-
~~re·o,:pwllluto. A e~sa 6 
uma das 13 instituidoras da 
Funda~io Caixa Escolar da 
ETFPel, pretendendo, atra
ves desta parceria, deseQ.
volver projetos para o aper
fei~oamento de maquinas e 
melhoria do processo pro
dutivo. 

Aempresa buscajunto aos 
moinhos de Pelotas, Santa 
Maria e Porto Alegre, a fari
nha de trigo que melhor se 
adapte a fabrica~ao de bis
coitos. 0 amido de milho e 
de mandioca sio trazidos de 
Siio Paulo, enquanto as gor
duras vegetal e animal, de 
Santa Catarina. A gordura 
animalproduzidaemPelotas 
aindaeinsuficiente paraaten
der as necessidades da em-

mede60 metros de.c:~r.imfm. · ~vi&aado os coosel'vanres 
- EMPACOTAMENTO~ 'A tci.alterarttotalmCnte:oproc:Os- . e aromatizi.utes. A ·Unba de· 
montagem dos novos equipa~ so piodutivo.da fibrica. Num biscoitos t'olheados, que res
mentos, incluindo uma elitani~ · mesm~pavimentodopMdiosera · ponde porSO% das vendas da 

possfvel funcionar, simultanea- mdUstria, e elaborada sem pro-
dutos quimicos, observa o em
pre$Ario. .- - .. - -

DJSTRIBUlf;AO- Os bl~
cciitos e o mac:arriio Zeze sii<> 
comercializados, em sua ma1· 
oria, na Zona Sul. Com exce· 
,ao de Pelotas, onde a pr6pria 

. empresa se encattega de dis
tribuir os prodUtos, nas cida
des de Bag6~ l\io Cirande. Ar
roio Cirande, Santa Maria c 
Livramento,• c:ornercializa~iio 
e feita pordJs.tribuidores auto
rizados. PO[ insistenc:ia de um 
comerciaaue pelotense. que 
reside em Macae, Rio de Ja-

. · · · : ··fto··· 
naque

ssalgados 
ados de Agua e sal. demi

nho e vov6 sentada) siio os pre
feridos doeonsumidor. concen
,trando'SOIJJ das vendas. 0 res
tanf eClivididO.entreofolheado 

., , bolo de mel e o bis-
co1 de chocolate. . 

'1$ produ~io de macarriio. · 
realizada bheis anos, respon
de por 12% dos negocios da 
industria. A linba de macarriio 

,~ · ,'Jens diferen- . 
, a empresa 
ir a fabrica- · 

dado a concor-
. rcado neste seg
ntfcio. Na fabrica

arrio sao utilizados 
iotal de farinha de trigo 

conctnmicfa nt-t~ in"1l<:triri nn .... 



fl' Passeid ecol6gico no Taiin. 
fl' A festan~a de Sergio Reis · .. · 
fl' Astro do:basquete no Brasil. 

/ 

~i -lltval&m'-·: . -~- ; 

fl' A concli~ao de pai ..... 
fl' Vencendo a dot 

·fl' J>rotetores· labiais 
l 

DIARIO POPUIAR 
J. 
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~mpresa pelotense 
triplica produ~ao 
.:mpresa Itmaos Ruivo, fabricante dos biscoitos Zeze, 
a. DOS pr6ximos meses, aumentar a produ1rao, pas
. a abastecer todas as regi6es do Rio Grande do Sul e 
.ute. de Santa Catarina e Parami. Localizada DO bairro 
, a flibrica produz diariamente cinco. mil quilos de 
to caseiro e mil quilos de macarrr:;~,I\ empresa estli 
se de expansao. · -+ · 20 

~vante estreia hoje na 
)pa Galego em POA 

v> , , , ~ .;19 

ultimistura combate 
lesnutri~ao infantil,, 

-+ 17 
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GoVern3dOF' IIJJera. incentivos 
. • • • • . . • . 1 ' . . • I ~ . I • • ' • • • . • ' ' 

Total'. de R.$ 14,4 milhoes inch.Jam. a irilplanta~ao. do fabricante da Crush 
.. •' · · .... ·;,., .... ,. · · · · ., ." .... .,i ... , ' ;.,.,,., .. .,, ·, •'·' ·:':1·, .... , ...... ;e,;·;·aF!)!O"s'OiliNtEtA!Mtl/DP 

•MARIA DA GRA«;A MARQUES eu · · " 

Edltorla de Econ0mla 
' ·,,· 

0 govemador do Estado, Vi-· 
cente Bogo, assinou ontem, no 
Centro. de lntegra~ao do Mer
cosul. protocolos.de inten~oes 
com as empres.as New Age 

--- Beverages e Irmaos de Ruivo, 
concedendo o total de R$ 14,4 
milhoes de incentivos, atraves 
do Fundopem,. programa que 
~ ap6ia·projetos de; implanta~ao 
a e:itp~aode plantas industri
ais Iio Rio Grande do Sul. 

Aguardado pelas principais . 
lideran~as empresariais e poli'.
ticas do Municlpio, Bogo anun
ciou oficialmente a instala~ao 
em Pelotas da New Age Beve-

. rages. 'uma franqueada da in
ternacional Cadbury, detento
ra das marcas Crush, Schwe
ppes e Gini, q1Ie deve investir, 
nest!l_primeira etapa, R$ 11,7 

inilh6es,' ·de um total previsto 
em RS 24 milhoes, segundo 
informou. o diretor para.a Di
visao Sul, Fernando Patron. As 
obras iniciam dentro de 70 
dias, conforme preve. 

Para a empresa Irmaos Rui
vo, proprietaria da tradicional 
marca Biscotos Zeze, o Gover
no do Estado concedeu incen:.. 
tivos no total de· R$ 2,7 mi
lhoes. para serem empregados 
na duplica~ao e na moderniza
~ao da atual unidade industri-
.,, tn<>t<1l<11fo nn hnirrn ArPnl 

: . ~· . ~. l. f,·.· \\_') • I i ~ )· • 

, !:' ~· '. i :1.-

.· :.:t ... ': 

... 
;_.· 

BOGO cumprimenta o diretor da empresa Irmaos Ruivo 
. ,,~ 

que deve duplica'r a produ~ao empresas, o govemador disse 
dentro de· seis meses, segundo congratular-se com o empresa
o diretor Joao Carlos Ruivo. riado de Pelotas e da Zona Sul, 

Junto com o governador, re- que:tem se mostrado disposto a 
presentando a New Age Beve- crescer e inovar, com a parceria 
rages, assinou o protocolo de do Governo do Estado, refutan
inten~oes para concessao do do a ideia que os incentivos sem
Fundopem a procuradora na pre sio ~oncedidos a grandes 
empresa no Rio Grande do Sul, . empresas. As duas garantirio 
Adelia Kanaan, enquanto por empregos mais de 180 trabalha
lrmaos Ruivo, a assinatura foi dores, contabilizou Bogo. 
do diretor Joao Carlos Ruivo. Esses empree·ndimentos 
A New Age Beverage gerara mostram que programas como 
133 empregos diretos ate o fi- o Filndopem e o Reconversul 
nal de sua instala~iio em Pelo- saofeitos para atender a neces
tas, enquanto Biscoitos Zeze sidade de gerar postos de tra
atirira mais 50 postos de tra- b8Iho, dentro de uma proposta 
balho. · · de avan~o tecnologico e valo-

Ao falar sobre a concessao riza~ao de materia-prima dis
cin F11ndonem nara as du as oonfvel. Sem eles. as-duns em-

. •:. 

presas nao fariam OS .investi
mentos necessirios, exemplifi
cou. 0 ICMS gerado pela New 
Beverages em oito an~ devera 

· alcan~ar R$ 9,1 milh~s e por 
Innios Ruivo, R$ 7 ,5~-' _ ·Jb0es, 
clivulga o Govemo do.: )ado. 

Para o deputado f~ eral re
eleito Adolfo Fetter y.pior, o 
govemador resgatou, R~tem, o. 
compromisso de executar a~Oes 
concretas em favor da regiio. 
Sohre as criticas a coocessio 
de beneffcios, Fetter d,isse que 

, .. sao eles que permite,m abrir 
novas frentes de e~pregos. 
"Nao perdemos nada, pois es
tamos gerando empregos" ,jus-
tificou. b 

Na opiniao do con¥Jltor de 
Desenvolvimento da ~fefeitu
ra de Pelotas, Fema~o Esti
ma, a implanta~ao da IIJtrw Age 
Beverages e a amplm.~ao da 
fabrica de Biscoitos 'Z#t~• com 
incen}ivos do q<>vemq~p~E~~
do, vem consolidar o . · c1p10 
como Cidade dos · ' . ~s. 

Para o presidente ' ipel 
(Centro das Industri , , e
lotas ), Theo Bonow, , · . ta
la~ao ·do fabricante i, · eriiaci
onal de refrigerantes etn Pelo
tas e de suma importi!Affa para 
o desenvolvimento daregiao". 
Enquadra-se, segundo ele, "no 
enf oque da diretoria atual, que 
visa, principalmente, atrair 
novos investimentos e recupe
rar empresas locais". 

Empresario fala 
sobre Pra~a XV 

A compra do predio em 
obras do Shopping Pra~a XV 
pelo empres~o ,Eloy Sac.col, 
de Santa Maria, esta na de-

. pendencia das negocia~oes 
da Cinco Constru~ao com o 
Banco Central, responsavel 
pela concretiz.~9Ao,,da transa
~ao imobili~@[i.Jnff>pna
~ao foi dad~M~ma
nha, em tele~~J'1~e.ni
presario ao DiaripiNpular. 

Saccol ex~;lflt.le pre
cisa estar definida, ·antes da 
compra, a situa~ao da empre
sa perante o Banco Central. 
Sem isso, reitera, nlio sai a 
compra, embora ele esteja 
interessado no neg6cio, ja 
tendo adquirido predios em 
condi~oes semelhantes em 
outras cidades do Estado. 

0 empresano esteve em 
Pelotas vmas vezes, como 
parte das negocia~oes com o 
diretor da Cinco Constru~ao, 
Claudio Pereira Lima, que 
inclufram visitas as obras 
inacabadas em frente a pra~a 
Coronel Pedr•O@rio, no tre
cbo entre asrrv,as;:M.arechal 
Floriano e Lobo da·oosta, e 
avalia~io de Me.ti4Qp[inci-
~~~te p~~ .... l,.. .. d!. ~. /.~.'-... · cf.ou~ ... erc1a1s quig1.-,...~.JIQ~ · -

:a~ 
em Santa Maria, entre outros 
empreendimentos, Saccol . 
disse ser imprescind{vel a 
inclusao do estacionamento 
do Shopping Pra~a XV no 
neg6cio. 0 empresario en-
tP.,,rf P '1'1P h~ " .. ,..,f!it'l.1~;., 1. 



) de1916 

1rd lista do Pro-Cred 
·a nas proximas horas 
vu~io de oovos nomes dOs candidatos inscritos no 
1reviata inidalmente 11'11'8 ontem. deve ocorrer hoj11 ou 
ir"-~ foi prestada pelo gerente de Habi~ e 

. C ai Econ&nicaFederal de Pelotas, Haroldo Campos. 
1o_w da.tarde de onteni, que esti sendo feita uma 
io em Brasilia. em ambilo nacional, tomando por base 
;cri•qs no Programa em 1995. 
1ic da CEP, em Brasilia. estio repontuando a nova 
ue we beneficiar cerca de 100 mil pessoas em todo o 
rO-Cred pennitini a aquisi~ ou reforma de moradia 
lS em setembro de 1995. Como 0 trabalho e em nivel 
ic :iificil dizer quantos pelotenses terio aeesso ao 
ra 
:adOem setembro do ano passado, o PrO-Cred teve, no 
nil inscritos em apenas 12 dias. Do total, a ~EF ja 
7 c tdidatos, e, no mesmo periodo, emitiu SO mil cartas 
E imbito local, dos 230. inscritos contemplados na.s 
ai..,J6 nio tiveram c:ondi~de obter o futanciamento. 
sao a rulo retirada da carta de creclito dentro do prazo 
nf'- confi~ das declara~lies anotadas quando do 
m da ficha de inscritrio. (JPLC) 

/ 

Cidade 3 
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/ > ". 
ZONA SUL EM CRISE 

Pref eitUras · Vivem 
a beita. da falencia 
' .; : ' ·....:: - . · . .., . : 

Em reuniao extraor'dinana reati?.ada ontem maiores nos repasses. maS, em valores reais, c:Smdo 
pela manhi na sede da entidade a corresio da infla~il>, eles diminuiram, 
municipalista. em-Pelotas, a diretoria prejudicando as ~tos•, c:omentou o pret'eilo 

executiva da Associ~ dos Municipioi/ da Zona de Rio Grande, Alberto Meirelles Leite. Outra 
Sul decidiu fazer um levaµtamento ponnenorizado questao debatida diz respeitc a pmsivel anteci~ 
da si~ao de seus 19 municipios filiados para nos repasses, que fica pratic:uneilte inviavel devido 
tomar uma pasi~io quanto a difidl situa~iio ao periodo eleitorali que. em principio, detennina . 
economico-financeira vivida atualmente pelas que isso sO pode ocorrer em setembro, apOs as 
Prefeituras e outros segmentoi comunitarios. elei1t0es, com acerto de contas ato final de 
durante a reuniiio foi dad<;> enfoque especial a novembro. •lsto nilo nos serve, pois seria apenas 
diminu~ nos repasses das cotas do Fundo de uma fonna de ttansferir OS problemas de um mes 
Partici~ dos Municipios (FPM) pelo governb para o outro•, enfatiiou oprtfeitode Amlio Grande, 
federal e do ICMS pelo estadual, na contrapartida Joao Carlos Furtado, ac:rescentando que •se 
do aumento de encargos pelos municipios pela buscamos rec:ursos ex~entlrios, geralmente 
politica de municipalizatrao, o que, segundo o esbarramos em itens como a in3diplencia. Os 
prefeito de Rio Grande, configura uma si~ pre govemos estadual e federal precisam ser sensiveis 

PROTESTO DA AEAP falimentar as Prefeituras. Mesmo sendo debatida, a para a nossa si~. Acham que estamos com 
, T • possibilidade de decreta1tao de estados de asfinailtranquilibradas,esquecendoquenilonos 

lJ l sanc1ono_uLeipar_a __ Eme~~e~cia ouCal~idade, ja adotados ~or repassamosrecursosdoPradenbitresmeses,o 
. - _ --~- .. ___ _ _ . muntetptot-da-frontetra oeste como Quara1 e . das multas de u:aiisito desde oulubTQ do ano. - Pl ,; D • t · t t · - · Alegrete em razio do mesmo ptoblema, es tao passado, Que os percentuais de repasse do flPM Orar 0 allO Ire Or momentaneamento descartadas, ficando na e do ICMS veni dinminuindo. Vive~s uma 

\S :i~ dos Engenhfiros e Arquitetos de Pelotas, dependencia do resultado do levantamento situ~io de clificuldades imensas real, nio as 
n< o ~'~· de •ua aaociado~ ~anifesta·le encaminhado ontem mesmo. A Azonasul pretende . discutidas buroc;raticamente ·em gabinetes. E 
seu praide.ato.; eage~ro Oilbeno Cunha, concra 

8 
obter·apoio da F~~lo .. daa As1ocia9&es de· · somoi obrigadOl"a -aclminlltrar iato com 

8, do ultimo dia 2, dis~ndo e reduzindo limitaQOes Munic:ipios do Rio Grande do Sul (Famurs) para realidade, nio CQPl teoria". Ate a proxima 
fr · s do Plano de Des.en-Vol vi men to Urbano. O assunto uma mobili~ geral,j;i quo, segundo o prosiclento sogunda·feira a Azonasulja devera ter-em miQs 
!C ~u marufesta¢'o ofic~ do Complad, divulgando nota da entidada, Noto Rosa. prefeito de Santana da Boa um levautamento da situatrio de todos seus 19 

1. nova Lei, como diz em, seu art I 0 •com o objetivo de 
i manute~ e ge~o de empregos, bem como a rend 
:>5 mpreendimentos, no: prazo de dois anos, contados 
-ii lesta Lei, o Prefeito Muncipal, ouvido o Complad, 
;Jf1xar o exercicio de atividade ou a executrio de obra, 
nsa ou redu?o de limitatr&!s do P:ano Diretor, desde 
·~ especliva nio importe em grave e efetivo prejuizo a 
l" 

Vista, com raras exce~oes as dificuldades assoc:iados baseada em mimeros, o que servira 
economico-financeiras atingem todas regioes para uma tomada de positrlo que o prefeito Neto 
gauchas. •A c:oJ!stitui9iio de· 88 promoveu a Rosa pretende seja em bloco, preferencialmente 
transf'erencia de Wrios encargos, como a Salide, aos com apoio de outras entidacfes municipalistas e 
munic:ipios. Acenaram ccm o amento de percentuais da propria Famurs. 

JOSE RUIVO AGRADECE PELO SEU 
A . 

PRIMEIRO PREMIO EM 28 ANOS rc-:m:iente da EAEP, Gilberto Cunha, destaca que, agora 
· e a Lei, podendo adotat decis0es a vontade, a revelia 
D · -11or". Cimha desconhece que o Plano Di rotor de nosso desenwlvimento, disse 
n1 o, est8 praticamente superado e pocle ser comparado Bonow. Os tres premios, 
lcJ·de-retalhos". Mesmo assim, no entanto, discorda concedidos ao longo dos 
:i, com oque concordam OS representantes profissionais ~lube, dedu~~~~? SeU ultimas dois 8005, 

we• mesma posi~ e adotada pelo Crea · scurso --•menlo valorizaramoprcipriotroreu, 

1
n, *9Jq~.~r& .. Cr~ ell\ .~otas. enge-~ , pelo "Treze de. Br~·~~ que raramente e concedido . 

. sLque na.utuma quanta-fe1ra aconteceu uma reuiliAo :u*t~r~pretruo ·6_;i)/ J~··M!D~·::li.~·-
1d, oportun1dade em que ficou deciclida a publica---ao de ·.- sua Vida, de~s. de 28 >"1r:, a. . _. Tlieo Bonow, cuja 
11 da entidade a respeito da nova Lei. y anos . d~ ati.vidades "' 

1 ~"'finalidadee ade popularizar 
profiss1onais na c1dade de os empresarios que estio 

--- -COQUITEL 
·a~ um coquit1J hojl a noite no Cliff, a AssociafiiO 
s h1iros 1 Arquit1to.r d1 P1lotas aisinala seu 
1.,,a lnt1m1t. S1ra as 20h30min com a prestnfa 
·iio e associados. 
c iesma oportunidade, a AEAP efetuaril tambem 
g de· cart1iras sociais para seus 250 s~.os:t. 
JGl/berto Cunha, presidente da enffdade, e~f9q( 
s tabelecidos divenos convinios com empresas dos 
" ras arras, atraves dos quais seriio beneficiadas 
L !ltos esp~ciais todos aqutles que apresentartm 
ra da referida associafilo. . 

Pelotas. Ele recebeu o trofeu ajudando Pelotas numa de 
das mios do Prsidente do suas fases mais dificeis. Ele 
BROE, Jose Maria Carvalho lembrou que a pior fase ja 
da Silva, depois de ter passou, e que algurnas boas 
ouvido o disc:urso de ·noticias, como a propria 

· sauda~iio, feito pelo escolha de Jose - Maria 
empresario Theo Bonow. Carvalho da Silva, para a 
Este, ao falar sobre a historia presidencia do BROE, silo 
do premio, destacou os tres alentadoras para a cidade de 
~l\tOS;· Vi'Yidos pelo Jle!Gtas. 0 empresirio, que e 

· "Treze de Bronze•, todos : iim''&s DiretoreS do Centro 
~' ·~'gi'indi~sos, e que JoseR11ho,oll.-or~it~~ 'daslndUstriasdePelotz,disse 
me~eceram a aceita~ao - - .~,_ queacreditamuitonotrabalho 
~unitaria. ~empresarios da Freedom Cadeiras ,·~~~es Pel~: 13 HOras, sempre tao 
de Rodas, da Karolinska e, agora, dos Biscoitos preocupadit com Pelotas, e que por isso mesmo 
Zeze, sio exemplos de pelotenses bem sucedidos executou, juntamente com Clayton Rocha, o Projeto 
-·· ~ 1 - ... \.. .... 1t ........... ~ ........... ~ .......... - ... ;-~ ......... ,...,, ........... "'"' r .......... '" ~.... 11 r,.,,...,,:'V".,,..., ~-..l/'\t .... n<'~ '""''"" '"''v•P n;;'" ("l"\nh~f"'!I" 
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B scoitos Zeze recebe Mais 0rec:0rsos para OS. 
3~ de Bronze no Dunas · I · · - · 
, ~-- ~luiwLtda.dePelotas.que~C?' · peque· n· _ ·o· ·s rur.alistas gr.__. abcaitol Zed. recebd 0 "Tseze de Bron7A • • . . . I . 

,. o ptklleme que Yid nlo caobece•, uma pramopo ·c1o . . . . . · .. · __ _ 

-e Addal:. 13 ·Horal,. cla Radio UniwrAdade Cat61ic:a. e das o govemador Aat6nio 
es; l'bio~ em toluidademucadopmail 20 bom da Brittoammc:iou. Olltem. 
11)1 ~ 9 de aaosto. no~ Clube, durante a . · em Santo Anpto, qae I 
i~ u qgal o Ce111ro das lndlistri~ de Pel~ IQb a estara dia 12 de oUtubto rla sede · ~ 
$nciadoSr. ~Schwanb.~ageaii.em~com do· Banco Mundial, em j 
:>. l'"'OVO presideate do Banco Regional de~ WasbiJl&ton. para a~ de. "' 
c~ o-SuJ. BRDJ!. Dr. Jose Maria Carvalho da Silva. A .-1. ..... to de USS 209 -m.ll-
~ toCipel abriti ~para al!quipe PelotE 13 Horas e um.,.....,... _.....-. 
:sas'-TheO ~ por oc:asiiO da Unic:a entrep do primio Os rec:ursos serio utilizados 
.ado as empresas no c:orrente anode 1996. No ano passado, exc:lusivantente para 100 mil 
~rr ~.a@iras de Rodas Motorizada$ e ~ Kasolinska pequenos proprietarios rurais do 
t c :tois: detentores do "Trea de Brome•. c:riado com a Estado. Britto disse que •o 
:ial_de va!orizar as empresas de Pelotas. Oowmo do ESlado voltoa a ter 

OS BOMENA.GEADOS 
F• Wa aplilmil8 •-.de~•~;;. llflinalN, 
oi • JU., Mia -.,-~ decticoa ... illioUlmlllte ao 
dl_le&, 1-do _,.._.~de 1Uoailioepm W11.4- ao 
Em ....w. ,_.. pndair .. IUaailDI qu, poltNi.11-*', 
am C.. .. hi 4o &ult ••do•- "BiloGitos Zaf'. No 
t• '·. -.c--qlilta .......... c.,at. Eado;. 
a ...._as ddaa ndH de Aplf"CWCtdaa, o 11119 tu - qae 

---_._.. gradN iavallimmtiN - - ... lhic .. cpe 
·llta - 4.ll)O ... qaadradoa. ...... , aloaqaclo -
io ..... $ .......... :iafanmvlea--. "llilcaitDI 
>II • 4lplicar a m 0.,·=idiufa de J1111da91o, - a mud.a. 
.cL to4e o ltio Ora.de do S-.L A 9lllp1Ull -ta, •oi-. OOlll ....... _ _....1111 ....... 

credito · nos organismos 
internaciooals de fomeato, como 
o Banco Mundial, e c:om isso, jA 
e possivel dar prioridade de· 
investimento a este setor". 

Ao presidir a solenidade 
de~daCeasadeSamo 
An&e10. o 1ovemac1or temlx'ou a 
c:omunidade que •o Govemo 

_pic:ho aplic:ou c:ea:a de.RS 10 
. munidpio.tm~ 

- diwrsaa. coma a telefonhidigita( 
aniplia;fo do aeropcrto regional. 
saneamento basi.c:o, asf.allamento, 
crecihes e postos de saUdo. entte 
outtos beMficios•. Ressaltou que 
~ semelhantu estio sendo 
implantadas nos demais 
municlpios da regiio. 

Britto disse. tambem, que 
•o Oovemo esta c:onseguindo 
1evar melhcrias is c:omunidades 
do interior por ~ e 
VOl11ade de. gastar lllllJlOI c:om 0 
pr6prio govetnf? para pocter 
aplicar mais em a9W-~ de 
beneficio a populaqio•. Ele 
afirmou tambemque •05 rec:ursos 
aplic:ados se devem ao 

I . 

/ 
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"NOVA" EPIDEMIA 

A uerra· sem fim que envolve 
trancantes e policiais ho Riodil Ja
neiro vemdeixando para tras uma 
\( ·~de paraliticos , 
F > menos 50 pessoas qua fica
r ~; paraplegicas cu tetraplegicas .. 
111timas de tiroteios em tavelas do 
p;,., estiio sendo atendldas este 
; > ~""1 F~ Mufliclpal Lar 
l __ cota Francisc·o de Paula 
1Funlar) 
As -vilimas de> trafico" ja represen

n cerca de 10% dos cadastra· 
s na tunda~ ligada a Secre- · 

iaria Munieipal oo OesenvoMmen-
to SOClal, que ~envolve um tra
. llho~de apQina 

Ct.f>8ra¢odepolta<b'es de.cl&: 
~...:iiincia fisaca. dando. atendmen- . 
to psicolOgico e lisioleritpico. . •. 

f" Avenida Francisco de Souza 
I< Fragara) . 

Rua Xavier Ferreira (Centro) 
Ruada Luz 

·1~ Pra~a 1° de Maio 
• Rua Hugo Veiga 
' Navegantes I c II 
• Rua Frederico Bastos 

1
, Pra~a Melvin Jones (Laranjal) •A morte de Romeu 
• Bal.'lcario dos Prazeres (II Machado dos Santos 

"::• ·.i:~~~;·''.- ·- c·, ,, " ~nbo1nodomingo. 
~~~~il!!l!t!if!!!~-~i~~~,1 ~~~~ \' 

colaborador assiduo do DM. 
era frequentador- de cadeira 
cativa- da nossa ~
Desaparece aos 80 anos vitima 
de cancer na prOstata. 

i 
\ 

.. ._.·.·~--······· ·. ,··:;j·-·~"'{'. 
-.. 

. _._;/:::·:..:.· ~-.:~·'- '-·._ 

1·' .. 

·:.:· .. 

Inscri~oes para Pos-Gradua~ao em SQciolo§ir_~··p~litic~· 
Encerram m:ta-feira, dia 16, as curdcuio e aprec~io de"u1n-pJan~ de Metodologia da Pe&quisa Social: EeonOmia 

inscri~oes para a sele~ao do curso de trabalho. Os interessados devem apresentar Politica, Historia Politica Brasileira, 
=aliza*·~ Sociologia e , C · i<l do diplo~ de curso $Uperior au um Sociologia U Os alunos devem cursar 
prafissia:!S:-~paraa.. ·_,,:~~=.:.~- .... 
docencia, proporcionan . . a lx4 fotoc6pia de dOcwntinto de 
aperfei~oamento em estudos ~!jl!i·~·1 ~~•.,:nti~de.e um piano de trabalho. ~ 
IOciolcigicos. ·· · ~s sio gratuitas. 0 c:urso funciona no 

A sele~ consta de prova esc .. .Y o da noite e.oferece disciplinas como 
· '-=~ A ...... ,.;.,~ :rnalise de eoria f>olitiea, Teoria SociolOgica, 
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AUDIT DE L'ENTREPRISE 

ANNEXES GERMANI 

~Rapport Final 

D.MATHIAS 
Ingenieur des Techniques des Industries Agro-Alimentaires 

OPTIMA 

Programme Integre pour la promotion de partenariats et d'investissements 
dans le secteur agro-alimentaire 

Projet n°US/INT/97 /034 
Ordre d'achat n°05-9-32045 

Contrat n°99/0238P 

ENSIA-SIARC - Janvier 2000 
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ALV£0GRAPH 

.. 

... ,~,, 
TESr N" JC/IV--' nATt= 

SUBJEc/-:f~ r~ 
Moislulll oonllnt 'll. \W';o:<n ...:..~!! •. ' ml. l 
erqH)(alure·LabonilOty "C jJfi:Etwrridity 'JI. 

W= 6,54xlst)s,G;J = x 10"' joules 

W:: }~1 

SI Cm2" I El J,;5Jix l R r"f i'Q~ 

,. ~ .. Q,m 100 
ltE I 

~: 6 

,,~ ~1.'~~(im1m 

SU ~m•= 

~~ 3)3 
~dadt: )~.41.. 
~rJ·;33~ 
CA'.rt :: l . 94I18 Q -0184 .br9, 05 L=lott3}n1m 

rmm~ 

G·~~rni] I Wt ; ~: 
Lfu_'.J 

s" Qn' = E±l <1 }! .--ZF,.._!S~-,Q,, l °ls1 
S CJ'll 
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ESPECIFICAc,;OES TECNICAS DE FARINHA DE TRIGO 

. ~ 
MASSAS ALIMENTiCIA§ · BISCOITOS P ANIF'ICACAO 

TRIGO DURO SE?\H-DURO I MOLE DURO I SEMI-DURO 

TE.OR DE GLUTEN SECO 10,0 +I- 1 8,0 +/- 1 9,0 +/- 1 

TE.QR DE GLUTEN UMIDO JO,O +I- 2 24,0 +I- 2 27.0 +/- 2 

AL VEOGRAFIA \V {xl 0-4 J> 32 5 +/- 50 , 
P/L 2,5 +/- 0,5 

F ARINOGRAFIA 
' ABSORCAO DE AGUA 

' . ESTABILIDADE 
58 +/- 2 
17 +/- 2.5 

120 +/- 40 
0,5 +/- 0,2 

58 +I- 2 

-· -
FALLING NlThi1BER (s) 350 +I- SO : 250 +I- 5Q(Ferm) 

CORMINOLTA 

UMIDADE (O/o) 

L= 94 +/- 0,5 
b= 10 +/- 0,5 
a= O·.+/- O,S 

14,0 +/- 0,5 

I 

OBS. Faz-se necessario o acompanhamento dos graficos de alveografia e/ou farinografia. 

--------··-

280 +/- 40 
1,3 +/- 0,2 

60 +I- 2 
·12 +/- 2 

300 +/- 50 



4 MOINHO 
.,._.,, VACARIA 
A.A ...... ,.., .. 'V•tlWl.N•· ~~~~~=================== 

l•r Hn~~.11110 -VAC~KIA (RS) IJ!'2jHl-OIHl M 054-lJl.1~5 Fn lJl.llJ!I 

8 E-malll molntl'R!mackmlll1m.1:om.llr 

( 'f R flFl<'!\.00 or. GARANTtA or QUM.IDADE 

ATT. Sr. (a): LABORATORJO 

: CLIENTE: 
NOTA FISCAL: 
DATA DE f4'ABRICl\(.':\O: 
OATAl>E •:xr1m1c,:,\o: 
VALIUAO~ DO PROUll I 0: 
QUANTIDADE: 
QUALIDADE: 
LOTE: 
MARCA: 
TRANSPORT A DOR 

· UMIDADE: 
CINZAS: 
FALLING NUMBER: 
GLUTEN UMIDO: 

DATA: 16-i0-99 

GERMANI ALIM.LTDA' 
13405 
OUTftJ9 
16-tO 
120 1)1) 

282 SC 
FARINHA DE TREGO &SY. ECM.L 
51 E61 · · 
BOASAFRA 
VI LSON RIBEIRO- !CD 6306 

LA UDO DO PRODUTO 

13,70 
0,464 
36!5 
24,7'!'• 

-- .. ,.-':"·----..:...-...-:·· 



~ MOINHO 

•• ~<:~·~ ==:==:================= 
l>r. 1'1orts, SCIO ·VACARJAl(RS> 95200-CIOCI • l)54.23l,1W Fu 232.1235 

l.l!k '§' F.-m11il: mviv11c(u'mackmilhm.com.br 

CF.RTWTCAOO DE GARANTlA DE QUALIDADE 

ATT. Sr. (a): LAUW<.·\ I <JKIO 

CLlENTE: 
NOTA FISCAL: 

. 
1 DATA DE FABRICA(:AO: 
DATADE EXPEDICAO: 
VALIOADE DO PROIWTO: 
QUANTlDA.OE: 
QUALIDAOt:: 
LOTE: 
MARCA: 
TRANSPORTADOR 

UM!DADE: 
CINZAS: 

( '".• '"'ALLING NUMBER: 
GLUTEN UMWO: 

DATA: 16-I0-99 

GERMANI ALIM.LIDA 
13401 
OUT/99 
16-IO 
120 DD 
JOO SC 
b\RIN itA DE TRIGO COMUM 

BOASAFRA 
JOSE V. S. DUARTE- IGX 9661 

LAllDO DO 1-ROl>llTO 

. , . 
13,40 
0,875 
330 
29,0% 

q~e ,,. (:':'" 
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:--:> 

~OUIPAV Q.A. 31~TCMA DA!QlfALIDA 
AQUCAR E ALCOOL EQUIPAV 

......-. ' 

REFER~NCIA: ETE.OIPRO.A04 ·"-<··np · · · · ciot:sr· T ·· ... · · ·· ·· ..... . :. : · · . ECIFJOA . ·. .:: .: 'CN CA.:EQUIPA\l;·~·~'·i REVISAO~.l 
' i 

EDICAU INICtAL: AQUC~R CRISTAL 
DATA: 01103198 

28102/96 . . ,_.-. . 
PAO• 1OF1 .-.... . ··~ . ,. ,._ ·-

r: L~:,. : ·.+ : :,_::. :. ==. ·: : :.-,. ::~::::-c:: ·: .. ·:. ·:: ·. :: : ~ ;·: ~·:,:.: ·:: ·<·: =: :' p;~rh:11o·rc.i\<;~~: ;=;-;;::~:··:·:·;·:···:.:~·:~·· :. ·: -': .: ::·>~:z~:~:~d:s:wr~::tt<>v·:q -
PRODll'l'O 

' { 

: A1,:u~•11 Cc b1;1l t':lm1h:O Tipo t!J>¢crnl Uxlna.. ; .-. 

D ~:!S(:K1c,: AO : A~tr origlliado de suc;irosc da 1,;arn1 ~!\I 11irl·11,;~1 ulilida. nt raY011 de ~~esso convenclnnnl : 
para \)~ n:s mi.Jln;IJ iu t1li1111'J1f ;~ 1,1. Lk NtiRCI e JflJ'H rcvcml1t. . . 

s.:A.l(Ac.:·ustsriCA 

1<1:.1·1.l~L 1ANCIA 
COR. 
POLA.RlZAf;AO . 
CINZA~ 

. UMtDJ\DE 
tW~llJlJO:i INSOLT)\mJS 
PO°!'ZTO~ Mtl-:TOS 
SUL.t:'Ti OS (SU~) 

Mli:'l'ODO AfiAL1TICQ 

l'l~.t:. I )I{ ·1 1·~ 111/l\)$.. 

Ntlf.t !)':'24 

f\'Uf<.SStj? 
.N~lt.9'/:t.) 

NORJIH70 
NaKl0l0'1 
Nt$r<. I l)~ '() 
NUT<. !'I~!~ 

.. l .! 

l.'.J. 
"s 

··~<'-' :.% .. 
": ... %· 

u"JiUOus 
Jllfttl 

min. (t) 

91. 140 
min. 99,8 

_auiix.O.M 
ml»!. 11;\)4' .. 
max.6 
ft\6X. JO 

.m.w. 20 

.. 
•·' 

1·:.::·?::.::,:·:A·;:i:.:.::-.::.: .. :.·:·:·:.:.~.~~1:_;··:':·:·: .. ··~~.~:.·::.·:~-·Q.tJlS:tB~u1ffijij8,t!t:~~·,.\:Y·.,:.::::ef.+'.~~\~21;:g~~~Lt~~~:~E::'::::;:~;:;,J: -
-· - -. . . . ... ,.. ~- - .. - . . - _ ...... - ; 

CARA(.;Tfil<lSlJLA M(!.JQOO ANAJ.!TJC0 .W'fllllJU! _· . .; ·. l!ALS2B .. 

l\U.~f.Na 1 ' Nt!J'{..~~lt 1t1w'l» mix: I 
(X."iHt- Nf1(.( 1 lt)l('I 111ai/k~ msx. l 
CHUMBO NUR~~J~O 111&(/k~ uici1' 1 
Mr:RClllUO NBlt!:ln:? me/kB mox. o.oi 

J-ATCBC>;I >lOLW.™· . 7 
SALMON HI.AS NI!lt I 1295/MB.29Gc'9 \11u11ilJc/2Sg 0 
noi .ORES n T .r~vt-:1 )Ul</\S NUlt. I 12~RNU.2863 ; unid•dc:/i 1000/8 

t.· 

""' 

l~(;J;;,~~;., .. .:xm/ ·:.· :.··.:.~vAc~ij,~'.Z. ~~~ij9~j 
1) Me1u uc: Lcansportc adequado ~ cm wnJi1r'\11.:~ p111 a ~.urogC1mentotthtf>rnduto aUJ\'lonifch1. 
2) ! Tsualrw:nrt! en\'asaoo ~111 sac1' de pvbjW'llp1lcn~• r~·\·1,:stido .:0111 s11(,:fi c1e polkttllmo (~'?1\·cslof";~.) ::i~ .~Oki. 
J) Normahucme carrcgmm:ulc..1 cm Jiou uteis e hnrariu w1iu,:11.!lo1. 
4) (.)) IQ.1Ui1'ih,)$ .tdlGJOnill.~ ~ti ill>p1:~iu11Qdv~ ptl'iNlt:::tm1:11(<,:. : ' 

S) \'1uia1J!O do pcsn do p1odu1t>: ± 1 °1v, cm1.forme po11an" do ~'¥£:;!":RO nl' tol <le 2.IJ/OM%. 

~htburado : Jos6 Neves de Carvnthn 
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ENVIADO POR: QUIMICAMAR . NO. TEL!0++514706006 
I 21 OUT. 1~ 14:13 · P2 i 

./ 

.• < \ 
;,..ft" 
:.- i 

lf.i.f:!:f:i.f ;1.-1~~ .. , .. 1 .. :imJ.·ij•m•,.-m .. f¢omii'a<tij:t'·r:r.~·;tQ•1;·, l ini· .. :: .. ; . ·f:!:,yi;,;f;f:ti!· 
lJ:!:!:!+i:::::1~:1:;;; ... , . ·. ::e: ·;: ·. . .. · .: . ..•. : ....... ::. ·. . ... ; .. i::.:.:1:::1:.:!'. > 

ClltmICADO DI comroBijiDADB CCP :020~1 N9 1028." . l ! 
. I 

CQDI~ ,, 03!~£54• J 
/ 

I PAOD1JTO: DICARDONATO DI AM6mo 

L IDENTIFICACAO 
''!°';'·. 

CLIINTI: GERM.AM ALIMBNTOS I CODIGO: 4088., .. i . 

DATA DI FABJUCACJ ~o :" Outubro/99 I LOTR OM: 2722/99 I NOTA FISCAL:. 00.608 
OUANTJDADB: 600 (R I IMBALAGBM: 24 Suos 

.... 
~ 

.• .. -. . ... -· 

n. JDINTIJICACA.O DO PllODUTO 
... .. 

NQM.1 COMER~ • BiaarbonRto de Am~ni11 OUALJDADI : Alimentieio • 
NOME ~ ......... co .. Bi<Jarbonato de AmGnio VALIDA.DI . 12Meses 

.... . . . 
POBMULA OUIMICA · .. NH4HC03 OJ.UGEM . N'leional • . 

. . - -. --~· .... ~ ". -.. '· 

D.COMPOSICAO 1 Jt1!MlCA 00 PRODtJTO 
~· . 

COMPOSICAO J!OR.MlJLA CONCENlllACl.O ·UNJDAJ)J DSULIADOS 
BiQarbonato de AmOrua NH4HC03 IJlin. 99.0 % 

.. 

99.98 -

Am6Dia .. Nlb zo.o % 21.~f 
Nitrodnio N 17.0 % 

·-
17.58 . ' .. 

""' 

' 

J 

Forro Fe ! . - -· - . ~ --ui>m' · ,. 

.···•· -:'"0 C;E.·_,:C ~' .. - . ~ ! -.. 
I'/ ... 

Clortto1 Cl 0.0007 %' 
.. c:a"· 

.. ~ '"! --······ ~~ - .. . _,. -.- .. -· .. -~ ... ~·. 

VI. PROPIUIDADBS PISICAS, E OulMIC.U no·noDtJTO .. 
.. ·- ~ ~ . 

... 
I 

J 
CARACTIUSTICM ISPECMCACOIS • lJNIDA.l):B . :usULTADOS ... 

AIPICTO S6lido Criltalino .... . -·c.& 
COR Bnmco 

.. ·-
C.E. - -

CONCINTB.ACA.O min. 99.0 .. % 
. ---· -·· 

C.E. 
DINm>ADB (20'C) 

_.,_ 
mcm3 - C.B. 

I OB&IRVA(!OES : Este Qfrtificado de ooufonni~~~i emitido oonfonne o ~~rtifi~ldodo fabrioante. : I 

_fc~~~--·-C~ONF--....0~·=· ~•SPB-.-..CDI---.-C~A~¢A~· ·~o·~'.------~---;_. __________ ._: _______ :_~( ~ 

DATA; 21/10/Pt,t · .. 

·.-:< •. 

t1:1:1:EI:t#iftgeui1:i;11mwd~:o@•mi:~if;;dX!:g.-.mmuB:1:u~:1wi:i~ .. 1!~ 
ITTiI:l'.l:jHEiiiMfi~!i¥iii~:iJC@i!U=i:Cfif~Y@&Mifiiiiiiii:i:ifW:iiP:i:fil:l;)~~ 1~ 

.. ; . 
. ft.~·-.1:\ .. :.:.~··t·:\:·4;.;_ .. ·· .. ·. ~·\t~. 
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. ' , i 

NUMERO DO LOTE: 396 DATA oE FABRJcA<;Xo:23/~9199 '! 

CODIGO DO PRODUTO: 251 

NOME DO PRODUTO: G. V. H. PBE 

ANIDSE: 

RESULT ADO 
PONfO DE FUSAO 37,3 
?v!ETTLER (°C) 

! ~!C~~;).PE~O·~~ I Zero 
l .-.. --- . 

'·ACIDEZ (ACIDO OLEICO 0,030 

.... ~;> , ... ~. , ~ . . 

CONFEREN!E: · 

ESPECIFICA.CAO 
.··, .. . 3.4 i: 33 .. 

... ;. ; i ___ :-__ 
- ... .. 

... 

Max. 1,0 .. .. 
. ;·_:J .:·:_ __ : ... ,_~ __ _::. ~- ------. -.. ··Max. o,io ... 

- - .. .. -- . .. . . 

l~ADEEVOLATEIS .... ·- ---·. - . ---~· ...... .. . .. 
Isento . •.,., Max;·o iO' .. ·- ... 

! (105 a· llO°C). . .. . 
. ·' .... · ' --... .-_, ..... .i :i.'.; -- -· ··-- ·--- .. .. . .. - --- --·. 

; COR LOVIBOND s I~ •• i 3513.5 -- max~. 35A13;.fV: ---·· 

lSABOR ' Caracteristico ' . Caracteristico. · 
ODOR Caracteristico Caractenstico ... 

-I NMR - SFC (%): 10°C S3,4 48-S8 
133.3°C S,10 ... 4-8 

OBSERVACO~S: 

,. 
! 

VIDA AUMENTOS LTOA. . .. r~ t · 

~uo dos Potriotos. 1382 · lp1rongo • CEP 04207-901 
Fone/Fox: (011) 215-951 \ e-moil: sistemo@vidolimentos.com.br 

-
;' ' .. -
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ORIGINAL 

/ 

Certificate of analysis 

I M. CASSAB COMERCfO E IND. L TOA 

I 
Av. Das Nacoes Unidas 20.882 
04795--000 Sao Paulo I Brasil 

I 
! 

i 

Our Ref.: 
Your Ref.: 
UC n°: 
l/Ln°: 
SGSn°: 

V44276 
MCY579/98-A 
• 

. :~ 

!VANILLIN EX GUArACOL. 

I I Lotn°: 9807408 

i 
I Production date: June 1998 

: Expiry date: June 2000 

' ....i 

J 

J 

I .... 

loate: 03.11.1998 ~ . 
JQuantlty: 1.050 Kg ' 

·-·~----------· -.. t--:--.-· -·t..J 

L!est item 
I Melting point 
Characteristics 
Loss on drying 
As 

"'!.; 

··- f 
·, 

81.3- 82.7 °C 
White crystalline needles/powder 

10. 5% max 
, o. 0003% max 

Heav metais '·· ; 0. 001 % max ...) 
The information contaTnea hereiiTis ·10-the best of our. kiiowledQe, true, accurate and a.s received by our supplier. · ... -~· 
Any recomrl1tmdat1ons or sugpestions are madfl without warranty or guarantee since the conditions of use are 
beyond our control. 

; .. ,::. , .... , .. ( ........... -........... . 

. . 
' · 10;:,·f .c:1.c · 

j ·' : r· · P~ter Van deri Abbeele 
cxpon department 

GOOl!OH: NV/$A • .v.e,<:~1;$TRAAT 1 • z;cc SCn07EN,Ai'•T•ve~~ • !iEl:J1·.•A • rn OJI n.i 3<' 15 • •:.x 'J~l'.12~ 38.Je • reLu313;J 
:,-c~,;~:-:i-(.~~ ·~O'='i1A1-~8. 'A~IK ')..:5 't)"'f,:~7.r,.J\ 1 .!0€-·( Sf.! •. ·S.\ ~~:--\.~jl>~7~C \': .. ~'!'N.'··1A ~!_J.·j1, &'3Q 990. H~A/t(/\ ~,i'J)7 
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abai xo dos pad roes e, · entao. obri gatori an'lente \ des ti nados a 
ra~ao animal. 

. A Argentina e o principal produtor de_. trigo pa America 
Latina. Seu trigo conhecido como Trigo P~ata se clas,si.fica)1a 
vari edade Tri go vermel ho de. Inverno. caracteri za..;se ;pore -ser ·:um· 
gr~o. com 9lut~n. elastico e pouco ~xtensiv~l, :: :CQf!l. baixa 
at1 vi dade di astat1 ca. ·- :'..:: . --· -

_o trigo argentino recebe uma subnomencl~tura c.ome~cial em 
fun~ao do porto de embarque das cargas: · . _ . .· ~ _ . _ .. _ 

• Rosaf~ - em Santa Fe e Rosario; 
• Barif - Buenos Aires; .. ,---, ... :i~·-' .:-·~ 
• earusso - Bahia Blanca (menor teor protej~o) ~- ·-'':~ . ~ ' . .• 

Australia ·~· :: \ i ! . 

· · · '. cultivado .1;.em vasta area· das regi oes sul ,_ _9ci den:tal e . 
meri di ona 1 , o tri go au st ra 1 i ano di vi Cle-se em puas. cl asses ; · 
tdgo_ duro e trigo mole (soft). As classes sao dtvi:didas em 
ti pos caracteri zaCfos pelo teor de maxi mo de umidade e .. mini mo 
de protei nas. - .; 

.. ·.:1 

Canada 
.' ·: (_' I ~ ~ •. . -

. o trigo canadense e classificado o.fic:ia:lment.e, _p~lf',. 
Com1ssao Canadense de Graos. 0 cerecil .. daqtJele . _pai'$-- - i . 
classifi'cado em fun~ao da variedade,. regiao .Cle plantto; d.a:. c;o:r ;. 
e tenacidade do grao e esta~ao da cultura. - ·_ ~- - -~ ~ · ., ~: -- - -

_ o~ criterios de garantia de qualidade do trigo 110 ca_nad~ 
sao tao agudos que os lotes de sementes- proctuz1dos. _sao 
ana 1 i sados vi a dete rmi na~ao do DNA. Al guns poucos' g:~s -sao 
colhidos do lote de sementes, moidos em moinhos de agulhas, 
sendo o c6di go gene ti co ava l i ado e comparado aos . , pad roes 
oficiais. Qua:lq\Ier desvio resulta na elimina~ap·:.do:.le;>te. _ ·---: · · . 

" • ' • •"' •' ~ • • • • t< 

L
1 

Ap6s o pl anti o das sementes certi fi_cadas e can,. o 
desenvolvimento' ,da cultura, c.ada uma das classes::· dos t'riQos 

{ eR -~~~,~~ii~~. ~i~~~~~~~d'.!;~~1~a a,~;:::, ~:~~-:~fil!~i~ii <ill ,,,~ 
' L 

L 

L 

-~~~~~~i~; d~~o- -P~~~~1~~~0Sl·'5~:~,,,g~~:~f~f3~;s P~~nd.~~~~~~l~io~ · · ,. · 1 

ele
1

mento encontrado em quantidade proporcional a .aduba~ao do· 
so o. 

A Comi ssao canadense de 3Graos a cada safra, . a,va 1 i a as 
caracteristicas gerais de cada um dos niveis· das diversas 
classes existentes. As analises de avalia~ao dos _'ttigos vao 

. des de testes . basi cos coma PH e umi dade, pass am por e-studos 
':~ 
N~ 
"/.q{ 

···~ 

·i ,1; 

'··\ 
con.t ro 1 e de Q\f~ 

Tratamento f'e Ti 
' ' 

i . ~: • 
. . 

e .Trigo e Oerivados 
-a~ao de Fari nhas 

i 
I 

. I 
j 
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1.3.l. CLASSIFICA<;AO DO TRIGO EM DIFERENTES PAiSES 

·~ Brasil ~:·., 
.Ar-, !'1f!.; 

Instru~ao Normativa·No 1. de 27 de janeiro de 1999. 
Norma de Identidade ~ Qualidade do Trigo.. , 

: · A legisla~a~ brasileira preve cinco classes. de trigo,. 
selecionadas em f,un~ao de caracteristicas reol6gicas do gluten 
e de atividade da alfa-amilase. A tabela a seguir expressa os 
limites mfnimos ~os padroes exigidos pela. lei orasile1ra: 

m1-n i mo iS:P i TO 
-------+---=--:~,_..., ......... .--"T---+---'....._rx---Pm-1,...n ... 1-m-o_,,j_ · ··~·-·· ~~-· ·· · · ··· 

m1n1rno · .. . : 
· rifaxiino 

Al em das cl asses, a l eSJi sl a~ao brasi 1 ei ra determi na . a 
identifica~ao dos lotes de tr1go em tipos. A avalia~ao_.do· ti po ·· 
do lote de trigo contempla seu peso hectolitrico, o percentual. 
de umi dade e a presen~a de mate ri as estranhas, impurezas e · 
defeitos do .trigo, como descrito a segui:r: ~ 

.... ·· ~· 

i:i_;·:-1·: 
''P.eso 

Hec1:d;'l:itric:o 
Ckfl/.hl) . 
m'\~1mo 

; 

Materias 
estranhas 

e 
impurezas 

(%) 
maxi mo 

Pe o ca or; _ 
Mofados; :e 

Ardidos. 00 
maximo: 

t---~-......... --.i..--..... ~.....,~ ...... -~""'!!"'!I~ ... - .......... -,.__~ .. - .... ~,.< ... · .. 

A.P. - A a XO 0 Pa r 0 . 
(*) Teor de graos geniinados e uverdeados devem 5er meocionados no laudo oficial, us nao sao 
itens de c1assifica~4o. 

Argentina 

Na Argentina a classifica~ao leva em consi'dera~ao :O nivel 
protei co, o peso hecto lit ri co, o teor de umi dade e ·a presen~a . 
C:fe imp1.u;ezas. 0 . trigo tern ... duas. possibiJidades ae· 

t-.•AJ:~<>l~Classi f~. ·ao. ka&J_. •Ti. .. ··: a· rma•seas·' '::<8,·ldmehtte~· ierc,i;t;rrige•;·-para 
.---i·~- panifica¢'ao.~J~.f<i · s. sao ainda subdivididas em' tres ._tipos, 

indicados em· otdern decrescente de qualidade como numero um, 
numero dois e numero tres. 

No ano. de 1997, rati fi cando 11 as possiveis . variabi1idades 
dos padroes de·'.<tlassif1'ca~ao comercial, em fun~ao de prob7emas 
climaticos e ·de}· preparo do solo" foi criado . o ti po numero 
quatro, para que. grande parte do trigo- produzido .nao. ficasse 

. . 14 
:•C'Ontro)!,! de Qualidade de Trigo e Derivadosg·· 

\'H ·"Traip.mento e Tipifica~ao de Farinhas · rL 

t_: 0 t~- Jj ,,./ '}' h J J( f i .M 1 
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Ceva~ Alimentos S.A. 

CERTIF'ICADO DE ANALISES 

13/07/9: 
10!07:1' 

- ·------------------~-------------------------------~-----------------~--------!; I 

PRODUTO: •.....••••• : GORDURA CUKIN FL 
/ 

NUMERO DO LOTE: •••• :· 014G 

DATA DE PRODUCAO: .. : 08/07/99 

SR NUMERO ........ :.: 

C71RACTERISTICAS 

A idez, ( % ac. oleicb) 

Ind.de peroxide (meq.de perox./kg) 

T ste de fluidez 

-~raliacao sensorial,min. 

o Consumo Humane. 
eletronicamente per:.· 

. : : . ANALISE- -

.. O, 02 

0,04 

APROVADO 

· SUAVE CARACT. - .. ·' · . 

Praduto Apto para 
Certific. aprovado 
D nuza A.Bernardes Ch f G Q l 'd d. . . e e ar. ua l. a e-''-':·,· ..... ::: n .. r~··::~ 

ESPECIFICACOE; 

MAX. 0,05 

MAX.-1,0 

APROVADo·· 

SUAVE CARACT 

- .. - -~- - - - - - - - - - - ·-· - - - -·- - ·--- - .. - - - - - - - - - - ... · .... - - -· -· - -~ .. -- - - - ;., - - - ... _.,.: - -- - -~ .,i..;. . ....;·:_..·--- - - __ ...;. . __ -..; .;;;~ - - ..:.· 

001 Neta Fiscal 060409 Data Emissao 13/07/99 



. : {(t PU RAC " / 

I 

, 
. I 

. CERTIFICADO DE ANAL/SES 

PRODUTO: Actoo LATICO 88% • ALIMENTICIO 
P(JRAC FCC 85 

Nr. Fatura : 27322 

Nr. Embalagen1: 5 

Nr. Lote : Ay9109G 

/ 

J 

' 

J 
D&8CRIQAO ESPECIFICA~Ao RESULTADOS < ------------------------------·. J 
Cor fresca (Apha) maximo 50 5 

Cor ap6s 6 meses (Apha) maximo 50 

"dor agrad6vel 

L+ teor (%1 . mf nimo 95 
. -

c1nzu.a11nai.8das-~r--:-~---:------ ---- --
;:. 

Concentra~ (%) ... l 
-~. 

P.SO Especffico (20 • C, g/ml) 
·- h. 

Metais Pesados TQtais (ppm) 

Ferro (ppm) 

Ar•lnlo (ppm) 

ie~2~~~~ 
·~~~-~ ~~J,~: : .. ~_:;::~. 
Da~~ Fabrt;~l~; , .. -,':.c:,~--02107/1999 
Data de Validade: 01/07/2000 
Controle de QµaJi"'4e 

Aasinatura: 

maximo0,1 

84,5. ~s.s 

1,19·1,21 

ma)l(imo 10 

milximo 10 

mixlmo 1 

maxlmo20 

m6~mo10 
maxlmo20 

passa teste FCC 

IRACEMA GOMES MIRANDA · ·'.~~ifr 
CRQ-03310293 :~:<",;· 

ISO 9002 CERTIFIED . f .-'. ; 

corresponde - ' 

correspond& ,, : 

>99 

0~00 ,-,, ·' ~ .. ·,.W~-

84,6 , __ --

1,2' : -,_'- . 

<1 

< 1-

< 1 

<1 

<1 

<1 

. passa teste ·· .. - -
I 

W: 

. ' 

....I 

I 
• I 

',' f,-iA..J( 

--~~~; 
,~~~ 



......... " I 

, I 
i i 

I 
y 

I 

\ 

.. - ' .... c..., 
I :~~5fS (~ --~ ~- ., ; 

esPEd1~F•:eAeM-Y'f~:g-Nld~- · -
----........-...----- ........... ......----------------~-··"""··· ""!' ....... -"""--· -. ------...... --~··-· ........ _..---_,,,,,···-~ .. -~---""'"··--· ,,.-·--·-

PROOUTO: 

SAL MOioo EXTRA FINO ____ ..._ ________ ._,...---

Umidad~ (%) 

palr;iQ (%Ca.:c· } 

Magnesio (%Mg'· ) 

Sulfato (%) 

·; 'f .. ----. __ ,,,_......__~~ ....... --....,.....-~ 

iEDRES 

.. Maximo 

2.0 

0,070 

· · _L~ ___ =o_ ________ - --i:n~-o·------------ ------. 
-----·------~- ·-·---··--- ~ -- --··-

.. ~. . -
'!'. ... f 

0040 

0,170 

N ~ (B t:...\.A - · -- ·· · :..-:;_.::;~::~~:..:~;.:,-.-_:;_~;:~:._·:;;_~·-::._-_."-_-_ ... _ -·-~·_;_'. _~_~_:_:_~_;_-_~~--?~_,_•:,_.~-~-~-~-;_~._;.,,...._~_,·_~.'_.~_::_,_"-~:_·~-:~_;·-~---~:_~_-_:_:~_-;~i~_:~~~-·_,._._~_:_~.-.-... ·.:·_~_~_:_-.~~--·~-~i2._~£~_~-=-~::~~~=; :_-~:-_· ~~~-~~_::;-. __ -_~-~-c._:~. ~~-~~ _:_~: ~~...;~£:.:~--~"'~~~'t~,E~t;.;,~~-'.--~ .... ;·_~:!~~;,;o." '. _ ·-"::~'.' __ "~~-tr ___ _ _ -, _ __ ·1 ACO~OICIONAMEN-T-;~-------·--··~--· -___ ...._._. ___ ~_ .. .-' ·;:_::•'' " . .-·,--:· 

-_----~-.9!.?.!~~Ll)u __ ~:nb.alado~ i:HU.:S~G'-:>~h~•~mi:rir~·+~;,,~~~~Jo-~td~:·fti~·~~--· _--. ·. _.:::,_" ---~.:....,.":-"""' ·. 
l_.....,.. _______ ---- --~··· h------ . .,_. _________ ---_---·--.... -_----_ ... _-----------f 

OEPARTAMENTO Tf C NICO _ ---------- _____ fi!j)J. L:;"" _:_-~ .:p. :.::; ' c : ': -• :u 
Edu~rao_ Heller Salgado T 

!:JLii1n1iAJ Respcmsav1~1 
. -r -~ ~:-;:. OCi.?00975 ~ 5"·Rr~riij~/ i.. .... ________ ... - ... ----...-;-.--~----------....;:.....;;.;;.;;..;.,;;...,;.;. ________ .w~;;.__ 



j . .Ji:~[>, .. uu I R1··: Kf>i _;.(j l 

i: l .53 l . OOo 1:~1:-· ~:>ENUt·· 

~tone: (024)3552001 I Fax: (024)3552714 
=========~===========~~===:=====~==~====~=================================! 

!CAIJO / D E A N A L I $ E ._,,_.. ~. - I 
:.:: .::. ::~ ·:.:: :.::: ::: ::.:::: .:::::.: ·: :::: 

·I 

I 
I 
1 
I 
y 

·..J ::r- icc.~n do 1 •r · 0duto ·: 
• dE! f·' f"Od U 1.<.• 

::n L~:i 

t:'.XTRA I U M~~L. l't.; S ··· r~i 
1:-: 113-'f:l 
l:!l·.RMP1i'--1 l r:1t_lhl::J-l IU~· .. L. I UP1 

·=··Ff~~: t~:~~ .. ·· 
: :--~ ·': '~-~~ _-, ' ·.:!\{ . i . . i t j; 

.:'.\ f".i.scal Nurner·o 
·? Num~.iro 

00·1.:21 u 
84/98 Oata: Ol/i2/:9S 

.. I 

l 
::: .:: -::: .~:::: :.::::~::::::::.:·::~::.: :·· :.::::::::.::: ::: -::::::::::.~::::::. : .. :::.:::.:::.::::..~:~.:::::::::~:::.:~ ::: ::::::::-::.:::::::::::::~::::::::::::::::::::::.:::::::::.::::::::::::::~.;:::::::::::::=::::::;:=I 

:le t.1,:ir· 1. st ic;._ig Metodo I 
........... ..,:. . .... ,,_..,._ ...... -- .......... _ ....... -- .. -...... -----:-""------------! 

1, ·10~--. 1 ota i ..... ';}I IO/GQ/0014/00.I 
--------------------------~---! 

~.2L IO/GQ/0022/01 I 
..... _ .......... --- ..... -------... --... - ..... - .... -."-!'!-t:-···--------... ----- ..... ------· ...... -..---------------.,.,..-..... .:... ... '11!9_~ ... -~--I 
:ln<:>l.ept~c~. - . t~Jr1pico TIPICO ,'<;:~,'!~:: : ::':;_: lp(~Q/p0l3/.0_\· I 
.... ·-··- - .... ·-·~--- .... ,. ..... _. · _.,._ .. -··· ----- ...... - .... --.... --.. -- .. - -................ " ....... -~· -· ... -.:.. ... ·-··~ ....... _.,,.. .... ..,,,..,.,...,...., _____ . .,,,.,. ___ ~~r·---- .... -....--...... --:-I 
... a.~..., ~r.. IO/GQ/0016/00' I 

·---~-·-·--- ····- ---· ·······----------------1 
:Jt; 2. Na 0, J.N/ J. Oq .L .. ~., ... ·.~1 ~: •• IO/GQ/0011/00 I 
-· ..... _ .. - ........ _ -· - _. - - - - _,, - -.. --- ··~ ... ·~ ..... - ..... _._,., ... -·· ............ - -· .......... ., .................. -·- - -· ..... ·- - ..... - - ............ ---- - _ .. ---------------- - -- - --I 

J 

te i na % t~i~-· 5. 59 . . IO/GQ/0023/0l I 
___ ·.;._-~~---"'7.~=·.::·::~=-~·-·=--~--~':=-:.;.·~=~¥~:..~,H·~-;;-~.----~~~~-~~~=·--~-.. ----'--~-~~~ ..... ---:7-~-.--~:~~"!'--~~~-~.-~,~~~~-,.1_:.·.: '!.. II 

tose ;'!; ·· - --o -···. · - ?:.ef-- · 73. 66 - · . . - -: . . -. . . ... · IO/GQ/OO . .lS/00 ·r: . . i.J 
........ - ........ - -. ---~·~ ...... . : ... ~ :~ .... ~... ... .. -...... _, --- ---· ..... . ........ - ----- ...... - ---·- -· ----.. -~-·~- ..... --------J .. . 

_ IO/GQl0017/0l t -I diO:!:". %: 
........................... - ...... --...: ........... ~.-... - ......................... _.....,.#., ...... --.... - ......... -........ ~ ..... _.... .~ ..... _ ............. ~----...,,_..., ___________ """" ____ ~..,-------! ~ 

:>oidr-atos.iTotai$.. % :L. 89.92 ·'--'·. ··-- ___ . 10/GlQ/QQJ.!!>/Q.9:.L~-, ~...J 
---------~-----------~4---------------------------------------------------I .. I 

------------------------~-------I-
< I <)000 IO/GQ/0044/00 I 

........ - ........ -·-· ------·---·- ----··· -·- -------------------1 
·:'•(iur·C:t.::;; urc/~:i l.()0 ,. l.l! IO/GQ/0046/00 I 
......... --· ................. -.,_. -........ ,...;,,. .. _ ·----- ··--·----·------------------------------------------! 
x; u'fc/g : ~~::: ! < 100 <10 IO/GQ/0046/00 I 

_______ ....,·..:,,.-..... -~ ........... -- .......... ~.-- ....... -- ....................... --·----- ....... ,'.'l""" .... --------7--.~"!"-'-- .... -~------I 
t to1-m~:is Tota; s L~t c/q ,~: ! < 10 NEG IO/GlQ/0045/00 I 
•• -· __._ ... .,...,.# .. --~- .... .;; •·--'?"""""' ... .J, ..... ,.~ .,.,_..,_, __ ..,,.~,- .... .,_..._,.u•••• 

i'--l' ',. ii'I 1· i vn (~~:. •·i 

... ::: .:~ ::~ ~:: = ::: :: :::. '.:: :::: 

······- ....... ..... ·------~-- ...... --------~~-"!'9- .... w.-~--------I 
IO/GQ/0045/00 I 

---------------~---------------! 
IO/GQ/0033/00 I 

r 
I 
I 

Gerente de Garantia de Qualidade I 
~j;: I ........ , 

-~==========~===~=======·:==============~=================================== 

" ::::..~~===::::=::-~ - ---~ ~;~t,. _____ _._._~~------·--· - .. 
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I 
I 
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--- l:M I Df\ Df; 4 ~ 6~ 

MA'f ERIA SFX~A 
PROTE!NAS 

- GOHDUH/\S 
CARBOIH DRATOfl 
ClNZAS 

94 ... 96~ 
4 l .. 52 % 

1.5 -2.t.1%. 
40 ~ 50% 

1 -.:. ::ii 
~ LtPtOIO~ CFlL. 4 - (. i 

ES'.r EKO J. f.1f~~ [i 0.6% 

~ CONTEUDO VI'I'AMiNICO _,__....,_ _____ 4 __ ............ _ .. ___ _ 

Vl'fAMINA. Fil ('f' 11\MlN/\) 
~ VITAMINA B2 (RIBOFLAVJNA) 

VIT/\MlN/i n 12 
V!TAMINA PP(ACIDO NICOTINJCO) 
BIOTINJ\ 
ACIDO PANTOTENICO 
ACIDO PARAMINOBENZOICO 
ACIDO. F.OT .. rco .. 
Ac I DOS tlll•,:T.,F. TCOS 
COLINA 

AMINOACIDOS 

USINA 
TR:tP'I'OFA.t::) 
fEtU!.ALP.N rUA 
TRii:ON!NA 
VALINA 4,4 
MET ION IN/\ 
L£UC!NA 13.2 
ISOLELT<:' Jt.;A "3. 4 
AF{GININA 
HIST!DlNA 
T!ROSINA 
CISTEINA 

6.4i 
l. 4i 
4.H; 
!>.oi 

+ 0. lH!.- . ...... 
2.5% 

+ 2.6% 
+ o.;;% 

4,:n 
2.ei 
4.2i 
l. 3% 

ANALISES MICROBIOLOGICAS ---·- ___ ..-..... _ .. - .. _ . ..___. 

COL 1. l·'OHMF.'S TOTAIS 
F~. COLI 
SALMO!~E:LL~ AUSENTE 
STAPHYLOCOCCUS AURtUS 

<lOOG * 
< lOG * 

EM 25G* 
< lOG * 

* EM G D~ PROOUT~·SECO 

30 PU": 
40 Pl'M 
10 M·M 

400 PPM 
l PPM 

50 PPM 
45 Pf'M 
30 PPM 
~ •. C)'t 

qoo f.> ,. i·l 

MINERA~S 

CAI.ClO 
MN1~~ES!O 
!:\)SFORO · 
POTASSIO 
MANGAN ms 
F'ER~O 
COBRE: 
?.JNCO 
COBALTO. 

450 PPM . 
1260 PPM 

1% 
2% 
55 PPM 

100 PPM 
8.2 PPM 
300 PPM 

2 PPM 

/ 

i 
I 



SAF - INSTANT 
'• r kw -... . ....... ' 

. ' 

FERMENTO INSTANTANEO - .... • 1 wwaa owww cwa 
/ 

0 FERMEMIO It~STANTAIJEO Si\Jr .... INSTANT E 0 RESlJLTl\fJ() DE UM PROCESSO 
&"E~MEt·:"t'A':'IVO 8 DF. SF:C'AC;F.M UT1Ll?.A!WO A MAIS AVAN<;:ADA E MOOERtlA 
'!'ECNOLOG: A. () rF:Rl-L t:TCi 1:·u;: T . .c,~.;·; f1NFn t CON$ I f>ERADO UM J?RODIJ~'O OE 
OLTIMA GE.RA~'AO. 

SUJ\S PR1UC1PAIS VANTi\GENS 'l'tCNICT\S B ECON0MICAS EM RELA91\0 1\0 
F8RMEH1'0 PRENSADO 8 Sf.CO SAO: 

IECNJQAS: 

I~QU!PAMENTOS. DE OLTIMA GERA('A() COM 
!NDUSTRIAL!ZA<;AO TO'l'ALMENT~ AtTTOMA'flZADO. 

t·1A'l'8R Il\R~ PF.IM.AS SELE('!Ot-.!,;, :1A. ::. , 
TF.!lPERA'l';URA.S cotn ROU\Dl\S. 

' ; 

CON'l'ROLE DE QUAI~IDAOE 1'01'AL (ISO 9000) • 

PROCESSO DE 

~n 1 '.1\ ·•.''.: ·~ : DE 2 4 M8SES SEl4 NECESSI DAD$ DE! REFRIG£RACAO; 
rr · :. :;· ,\ v Atuo . 

. M!::f·l1'AT ! VO COt!STf-\tJ n:. 

SQQN0t¥11CAS: -:.:.· 

MANUTEfl<;AO DE PODF:H FF R!'Wt:TT\'l' 1 \>O E CONSEQUltN'rEMENTE 1\ 
t·1Ar.WTJ;;H(.'.AO f)A QUAl,IOJ1DF.. 

REouc;Ao NI\ If.AXA DE U'I'!trzAc;Ao. F.XEMPLO, 1 f<G 02 FERMEN'l10 
lNS~AH!ANEO"·· stJaSTI1'Ul DE 3 A ll KG OE FERMENTO PRtt~SADO. 

tJf\('· Hf\ l)EC:F:$~;; ! ~ADS DE ~·'.AN1r~l1. 0 ~ .. ERMEHTO !NSTAN'tANE:O SOB 
REfRIGERACAO~ . 

~·!A [OR JUjS<.m<;Ao or AGUP. tu~ ru::r.r::rrA E MENOR TAXT\ DE EVAf'ORJ\t;Ao 
IW fORN£AMP.N'l'O. 

/ 

i .... 

' . 
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:~81 v. 
''" V••..,dor MO•lo Pml, 111 • OSOU.~ 0"' 0~1. do. h~··:d 

', I 

·~ . 
METABLSS.ULEJIO DE.F!QIMSJ.: 

01 f 6RMULA QUf MICA· 

02. PESO MOLECULAR.· 

' : 
i 
I . : 
l 
i 
! 

I 
! .~- : r i ;.\;,_~:.- -~. :'.- "'·'L/~; r . 

i 
. ! 

l 
I 
l 
I . . •. ·. ·•. ·. 
! 

... ~· ,· . . ':. · .. r--: , ~ 

~03. PUREZA: '" ·-··--·· :: .. ~~;· . .-::.~~~---~=9fi--Pi-: h ... 1 .. li l-llUlllJJ.'..~ 

04. TEOR DE SO': 

... 05. AL CALIN/DADE: - ·-:. ·--, 

06. TIOSSLJLFA TO: 

07. F£R.frt0: .... ·. 

08. DENSIDADE: 

09. pH: 

10. RES/DUO POR INCINE.RAQAO: 

1 ·1. PIERDA POR 0£ SSECA~AO: 

12 ·irJ:i:f)BILfDADE:· 
\).':''· 

I 

': 

"'· .. -. ~ . . . . ;, -.~. 

·, .!·:··.'. 

I 

~·c 
; . 1: ..... .. · 

,5~So/U9-0:d 10%) 

... : ·---' : . 

'. 
I 
i 

~ 'gus; IJlcooJ,. . .. .. 
e.nte ·e afcool tervente 

' 
; 

' 
I 

i . I' .. 

,J ! 
• ..... . -~.-1. f • ·' too ••• ,., , .. .I •""""' 

,. '. : :--... 
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·u tNO 

,, 

\ t 10 

-

-
IRNO· 

l!. 
\\ 

L 

11 
12 
13 
14 
15 

UANT. ,; HORA G~ TEMPO OE 
AGUA CILINORAGEM FERMENTA A. 

! 
. -~ 

'. 

i' ~:. . .. 

' }. ; 
-;. .. -...... --~-
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.... ·!!· •. > 

C DBIS.XLS/13 
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HORA DAS QUANT. HORA OE TEMPO DE TEMPERAT. RES PON· 
URNO MASSA MIS TU RAS AGUA CILINORAGEM FERMENTAQAO CAMARA :SAVEL 

J 

1 31-~'0 <l..3 q.-zo .. 
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f TABELA .. DE REGULAGEM DA MAQUINA 
~ $'.if -- -----

,_,.,,..~- ~.. ·.~ 

Tl.PQ BISCOITO VILOCtE VELOCIDADE . VELOCIDADE VILOCIDADE vELOCJDA))E ALTURA DOS CILINDROS 
, lP() }lJ'1i;1 DAL· , ROTA TWA CORTADOR/ SERINGADEIR DAESTEIRA 

' . ... 
SERJNGADEIRA 01 02 QJ 04 05 06 07 08 .. ~ .. . A : RPM r •,• 

•. ,. ' •'.·!·· 

62- 120 ·. '·.·Ii".'(,' 1200 '11:\RIA - -
i 

ACl ·.A E S1\L 43 85 - - 1100 .. 

SI ·z.1: KRAK 56. 109 - - 900 

'\JJ<_;NH()N 61 . 118 - - 900 . 
:' : ~ :; 

., .. 

.. -J; .•... ~·-~ ·.~· .... ,~ 

SORT1ft~S 4-~ 
;').l{]'ll-~· dQ 

96 - - 1100 
... \.···~·H··· "'~·· 

·'!-: 

Cll<l€;t>LATE 32-- 57 - 81. 750 ....... \ , 

L ~ ,,; .. -~ 

BROA ESPECIAL 90.:: - 21 42 850 
~ . . . '-..... ............... 

BROA. COl\1Ul\·I 90' - 20 47 800 

R<>SCA DE LEITE 90 20 55 800 
. -

Sl~RINGAD() 90 - ' 20 62 800 .. .. .. 
I l ' 



PROCEDIA1ENTO ROT/NA OPERAC40 DA ESTAMPAGEM:.· ' .. 
CILINDROSAESTAMPOS DO FOR/VO 4 

FINALIDADE 
Adequar espessura9 formato, cozimento e sobre-peso do biscoito. 

01 • VERIFICAR PROGRAMA~AO 

I 

J 

J ,. 
02 - REGULAR AS MAQUINAS - Esteira · · · : · · •· · ·· ~ "; : ; · · , ·· 

.. Regulagem dos cilindros 
- U medecer a Iona 

03 • COLOCAR MOLDE ESPECIFICO 

04 - ADEQUAR TEMPERATURA DO FORNO 

_ .. ·~· .. -~·;: :~. /' -~ ·.:~;""··~ ; '; . 

OS - MANTER ABERTO ULTIMOS 2 RESPIROS DO FORNO,_ . < - • ; 

06 - LIGAR BICOS DE GAS DE ACORDO COM TABELA ... 

J 

l 
... ...J 

..··- ... ' ... _. ~- · . 
. ..... ,_ .-· ·. 

• • I f . •· -··· ·•···· ·-· • ····-· ·-- • -- . ... J 
07 - REVISAR REGULAGEM DAS MAQUINAS ' .. · ' ,;~ t:-;=· ·'_'t ·< < ,, 

08 - ENVIAR AMOSTRf. DA MASSA CRUAPAR.A FORNO' r::~- .. - fz;.~ ;_:,:._ ·. :~~·-: ~-- .. J 
. . 

09 - AlUSTAR"PRESSlo DO MOLDE SUFICIENTE PARA eottti! ·~ '" . 
10 - AJUSTAR VELOCIDADE DA ESTEIRA .. f - .. ·- .. : . : -~ .··- <·· .. 

11 - OBSERVAR ASPECTOS DO BISCOITO 

12 • ATENTAR PARA SOBRE PESO DO BISCOITO 

-~ 

.... 

i 
IL 



~ PASTIFfCIO 

CAXIENSE SIA FOLHAS ROTINAS DE OPERACAO 

~ OPERACAO: EMPACOTAMENTO OE BISCOITOS 

RESPONSAVEL: LIDER DO EMPACOTAMENTO 

FINAUDADE DA orERA<;Ao EMPACOTAR BISCOITOS A GR.A.NEL. 

PROCEDIMENT?iNO: 01 
SETOR: BISCOtTARIA 
AREA: FABRIMA 3 

MA1 •n~ NECESSARIO: .• ·' · : i · ·. 

/ . / 

I -

- Tesoura, balan9a de precisio, ferramentas ( chave aHlen, chave de boca e chave de fenda), - .. 
lacrador manual, carrinhos para transporte, reloglo, calculadora e earlmbador. 
~l~~·~-~~ .. ~-J~~~·K~U~-~--~·~-:~N~llV~~~--~·-::::::::::::~~~D~OIN~r~o~~U~tc~:o~NT~R.O ~LE:·j_t· ~-::·~·:-:· :·:-:-:·:··:::::::::::::j, - -

_ 1. Verificar a programa£ao. 1. Ver:ficar se o Supervisor dei:.:ou a programacao por 

' 
2.Yerificar $8 nao faltam pe~as na coladeira. 

3. Trocar as datas do mordente da coladeira e da 
FASRIMA. 

escrito 
2. Verificar se tern a fita meta\ica e sea correia estlbem 
reaulade ( eoertada ). 
3. Verificar dia. mes - ano. 

4. Li gar CLP da FASRIMA e cofocar a programa9d'• 4. Verificar sea C:have geral estaligadi. 
~ de acordo com o b1scoito a ser embalado. 

5. Lii;;iar os aciuecedores da coladeira 
'6. Abrir o reaistro do er comprimido. 
7. Verificar se o funil da F.ABRIMA esta' de acordo 
com a proi:::iramai;!o. 

5. Yer:f~ar se,, led esta' aceso 
6. Observar s3ida d~ ar. · · 
7. Verificar a programafa'O. 

18. Colocer a bobina na FABRIMA de acordo com o a. Verificar a pro~rame11fo, ·· -·:·.- -·· ···· - .,, ··· 
blscoito a ser embaledo. ~: ·····--···· · ----- ·-- -·,-o.-·c:c:-::-~_c-::-:;~..,,., ... , ,.-,1,.-- • · · ·· 

9. Acionar o funcionamento da FABRIMA. 
10. ReQular e forocelula ( corte certo) 10 venf'ca• se o'c;orte estane'oosicao certa~ · 
11. Abastecer a F ABR!M.A .. 11. Veri~icar se o produto 0ccrrrespond,·com o programa

do e corn a embelaaem colocade . ....,.. _________________ _..;;..;...;;..,:.;;.;.;..;...;;;...;;.,;.;,;;;.;;;,;,;;~;,;,;.;,,.;;.;;.;.;;.;;.;;.--~--------'· ~- ··-- ... --- ·····•··· 

j~~-vi~~~'::r~::u~~:~ dos pacotes observando 1~. Peser alguns '.~acotes~~ ... ba~~n~a.de precisS'o: -

13. Verificar se a embalagem esta"."centralizada 
na vertical. 

1

' :> ~: . 

14. Liberar a maauina oara emoacotar 
15. Peser 10 oecotes a cada 30 minutos. 

116. Preperar as caixas e marcar o item correto. 
'17. Marcar na caixa o codiao da semana. 
18. Colocar os pecotes dentro des caixas. 
19. Lacrar as bases das caixas. 

120. Peser 5 ca1Kas por !ote. 

21. Empilhar as ca!xas em plateformas. 

2 2 .• An~--~~nt~d,e~ de' oa~9/ft«ios ersw$J"ii 
estocados. v; ! '· •· ·~: ·· i : ·: 

123. Lever as d.'li:-<iHfpera o estoque de biscoitos. 

13. Regular a bobina e o edrrinho. -

16. Ve1·1f•c:ar se os oesos esti"o corretos e enoter na 
fiche d}J!~controle CCEPl. 
16. Verifii::er er proaramacao. 

1 S. Verifi car o mfmero cor.reto de oacotes oor eei:<e.;' . 
19. Verificar se eis;tio bem1a~radas 
20. VeriF\car se os-pesos estio corretos e enoter nes 
fiches de cr:::r.trole lCEPl. 
21. Verificar o empilhamentomaximo e se estao bem 
trancadas. · 
2~~erificar:se~·c..•~td~dcs,comerem e entreger so Super- · · 
visor do Setor. ·· · 

23. Cui oar para nio cefr ntnhume ceixe. 
' __ - - . ..:1111 vS DE ~~GURANCA E HIGIENE 
1.Separer os lixos de materiais diferentes. como papel, p!a°5t-co e ''arredura e identific8-los Leva·los 

1 para a area extern. _a de residuos. Os sacos d~vem estar bem fechados e ~olocados sobre platatormas. ·· 
3. Executer limpeza dos equipamentos e da area 1 vez por turno. · · . . 
4. Exeeutar limpez~ geral, inclusive com alcoo!, em todos OS equipamentos nas Sextas-feiras em todos OS 

tumos. Ts. Usar uniforme comr:!eto ( g~ar~apo, cal~a. protetor de cabeloi . ~. . . 
S Na troca da progui;,,o de b1sc.01to,. filzer !impeza geral nc;is !"'iaqi,.;10as, ut1.!tz.and0<i:!lr compnm1do. 
ELABORA~~~:~·'.;·,_ :· REVISADO POR . ,,,..;p~ov"oo 

TJustina TAAfi§er . 
1
: Rosmar Biondo $U~~~JSOR DIRE CAO ?ECAO : \ 



/ 

PASTIFICIO 

CAXIENSE SIA FOLHAS ROTINAS DE OPERACAO 

OPERA<;Ao: EMPACOTAMENTO oe BISCOITOS PROC,EDIMENTO NO: 01 

SETOR: BISCOITARIA 

RESPONSAVEL: LIOER DO EMPACOTAMENTO AREA: DUPLA EMBALAGEM 

FINALIDADE DA OPERA~AO: EMPACOTAR BISCOITOS EMPILHADOS 
MATERIAL NECESSARIO: 

Tesoura, balanya de precisto, ferramen1as ( chave amen. chave de boca e chave de fenda), 
lacrador manual, carrinhos para transpor1e, relogio, calculadora e carimbador. 
1\llVIU>\Ut:l:i IP-~ '"' .. t:N VS· f'ON IV~ Ut; CON !ROLi: 

1. Veriftcar e pro9rema5ao. 1. Verificar se o Supervisor deixou a programafiO por 
escrito. 

2 .Verificar se nao faltam pet;as ne coladeira. 2. Verificar se tem e fita metalica e se_a correia esti bem 
reaulada ( apertada ). 

3. Trocar as datas do mordente da coladeira. 3. Yeriflcar dia ·mes· eno. 
4. Li oar os aouecedores da coladeire 4. Venf: car s~ o led esta" ace so. 
S. Abrir o rea1stro do er comprimido. 5. Observar saida do er. 
6. Lioar o emcilhador. 6. Observar se o led esti eceso. J 
7. Reaular a eaida dos biscoitos no emcilhador. 
S. Liaar a maQuina de duola-embalaaem. 
9. Colocar o filme na mdQuina. ~ 9. Verificar se esta'de acordo com o croaramado. 
10. Verificar a te~peratura da maquina~ 10. Temperatura = 1700C: mordente de ponta 

' T~mr;ieratura = 1500C e 1600C: mordente horizontel 
11. Empecotar o biseoito com o fifrM" . formando · 1-1-,-V-eriL~e~ SE> esta'selando eorretamente e se o filme 
cartuelio.' • I estl cer:tra1;zado . . . . 

12. Coloear os cartuchos nas embalagens (sequi· 12. Verifiear sea embalagem esta de acordo com_o 
nhos) proories. 'Produto e ser embalado. 
13. Seier es embalagens. -.. 13. Verificar sees embeleg•ns estio bem selades •· • . . com data de validade eorrete . 
14. Retirar e cada meia hora uma amostragem de 14 Caiibrar a balan~a e anotar os pesos nas fir;hes 
10 cecotes i:>era controle de i:ieso. de CE~ 
16. Preoarar as caixes e mercer o item correto. 15. Verif1car a orooramacao. 
16. Marcar ne caixa o etSdi!:iO da semena. 
17. Colocar os oacotes dentro das caixas. 17. Verificar o numero correto de oacotes oor caixa. 
1 a. Lacrer es bases des caixas. 1a. Verificar se estao bem lecrades. 
19. Peser 5 caixas por lote. -')1'!: • .- 19. Verificar se os pesos estio corretos e enotar nas 

fichas de controle (CE?). 
20. Empilhar as caixas em plataformas 20. Ver;f car o ernpilhamento maxi mo e se estao bem 

trancadas. 
21. Anotar a quantidade de caixas/fardos a serem 21. Verificat se os dados conferem e entregar ao Super· 
estocados. visor do Setor. 
22. Levar as caixas para o estoque de biscoitos. 22. Cuidar para nao cair nenhuma caixa. 
PROCEDIMENTOS DE SEGURANCA E HIGIENe 

1.Separar os lixos de materiais d_lferentes, como pa,p•I. pl~st:~c 1$ varr.eduta e identifioa·!os:LevCS:los·,,, .. 
. -P~• a arlfa~:~terr.a de' r~~!dUO~~()S saCOS ~~~Fh~~ta'r ~·r~ fr,._, .J:.i:;s e COIOCaOOS SOOre p:i.1tatet,;,as. - . ,. 

_.,... 

'3. t:>&::utar lirr~e:::;.; dos e:c:...1parneritc:s e de) area 1 ·1ez !:'·~' : .... r~.:: 
4. Executar limpeza geral, ;nclusive Com a'lcool, em todos OS equipamentos nas sextas·feiras em todos OS 
turnos. 
5. User uniform• completo ( guardapO, calr;a. protetor de cebelo). 
6. Na troca da produ~a'o de biscoito, fazer limpeza geral nas maquinas. utilizando ar comprimido. 
ELABO~uu POR RE •• - ....... POR APROVAOO 
Justina Toneser Rosmar Biondo SUPERVISOR DIRE CAO 

~" 
;" ··' 

11'~·. 
T:Vi£~. 

• .. ': 



lPASTJFfCtO 

CAXIENSE SIA 

.... ; .. ~· 

FOLHAS ROTINAS OE OPERACAO :, I 

PROCEOIMENTO N•: Ot: 
SETOR: BISCOITARIA / 

OPERAQAO REGULAGEM DO FOR~O 04 

RESPONsAVEL: LIDER DO EMPACOTAMENTO - AREA: -FORNO -~ c ': .. ~- . '•! ~ . ,,. ! 
J ~ • • • ~ 

FtNALIOAOE DA OPEl)tA.e; 0: REGULAGEM 00 F'ORNO 04. 

--
. : ~. 

1. A programa9 · o deve ser deixada por escrito pelo - -

2. Verificar no CLP do forno·se a receita est de 
'-'acordo com o roduto roduzido. 

supervisor. ,_..,..._....._ 
j2. Verificar a tabela de Receitas e Temperatures. 

3. Verificar sea amostra largada pela estamparia 
esta bem cozida e nlo esta uelmada. , -· '"·,. · - -

-4. Re ular a velocidade da esteira. . 4. Verificar as-condl oes ftsicas da amostra~ 
5. Li ar a esteira do resfriador. 5. Verificar se o led esta aceso .. 
6. Verificar na saida do forno se o biscoito est a' . 6. Verificar o mostruario de produtos. __ 

~de acordo com o adrao. 
7. Observar o cozimento do biscoito durante 1 h. 7. Observar ate" a tern eratura do fomo se estabilizar. 
8. Verificar a cada. 30 minutos a cor, .espessura e 8. Verificar o tno.struado clapr:o.dutos ... , _c: )~: i~ ~ _._ c: :_-,- ~ .. _. "' .~

~ ...... o formato do blscoifo. 
9. Verificar a temperatura do forno, a velocidade 9. Observar sempre o mostruario·de produtos ... - . -
da esteira e a es essura do biscoito. I 

, _ 10. ReguJar os respiros, os ventiladores ea tem
peratura se"!fre que o peso dos biscoitos estlver 
fora do adrao. _ -
11. Abastecer o tanque da oleadeira com gordura 11. Verificar a program~ao observando a necessidade 

· ...... a ro riada. . de utilizer a oleadeir•~ 
12.Ligar o aquecimento da ole.adeira controlando 12. Controlar o limit• de temperatura, pois acima de 
a tem era1ura ara nao ultra assar 30°C. 30 °C 0 o'leo ode ueimar. -- - - . -

-1 l. C~locar sal no saleiro. ~,~· 

14. Ligar as esteiras da oleadeira e do resfriamen 14. Observar a saida dos biscoitos do forno. 
to. -1 

-15, Li ar a oleadeira. _ 

17. Controtar o abastecimento de oleo e sal. _. - · ' 
- -18. Anotar, no t'rmino de produ9 ode cada item, 10. Revisar os dados anotados:e estregar as fichas de 

a pro~u~ao e perdas (embala~e~~ e produ1o), CEP ao Sup.erv,~sor do Setor P.ara anaUse e ayalia9ao. 
nas fichas de controle<det roctilq:ao. - . ?· > 

-19. Separar uma amo·stra de cada produto para 
analise em laboratorio. . 
20. Enviar os produtos produzidos para a area del20. Verificar: produto a granel embalar na FABRIMA, 

_em acotamento. _ · I roduto em ilhado enviar ara a du la-embala em. 

1. Lavar os utensilios diariamente em todos os turnos. , · _ 
2. Uso obrlgatorio do uniforme (vestuario e protetor de cabelo) e quando necessario protetor auricular. 
3. Manter o uniforme sem re Um o. 

DIRE CAO l Justina Tones er, - --q,.,t! Rosmar Biondo 1 Si~n~:o,~ ~ __ $UPERYISOR 
•.· .. ,,_ .. ·i'' 

. l . ' . -~ 



PASTtFfCIO 

CAXIENSE S/A FOLHAS ROTINAS DE OPERACAO 

OPERA<;Ao CILINDRAGEM - ESTAMPAGEM-: COZIMENTO PROCEOIMENTO N': 01 
SETOR: BISCOITARIA 

RESPONsAVEL: LIDER DE FABRICACAO AREA: FORNO 04 

FINALIDADE DA OPERACAO: DAR ESPESSURA ADEQUADA AO BISCOITO , FORMATO 
E COZIMENTO . 

.. 

tv~TERIAL NECESSARIO: Faca, espatula, balde, panos, ferramentas, relogio, arame aco-mola e 
ar comprimido. 

Ar!VIDAOES f F'ROc;;;::.. ... _ ... T05 F'ONTOS OE c;;;oN .-ROL.I: 
( 

I 

1. Verificar ~1 pi :.:·grama<.:ao. ,; programacao deve ser deixada por escrito pelo 
. StJpervisor. 

2. Regular as maquinas ( velocidade da esteira, re- ·2. Verificar a tabela com o procedimento especifico. 
gulagem dos cilindros, molhar a\lona) 
3. Colocar o molde especifico. i 3. Verlflcer e tabela. 
4. Reaular o forno de acordo ccii a receita. !4. Verificar a tebela com o procedimento especlfico. 

· 5_. Manter os 2 um.mos respiro_s do forno sempre . '.5. Verificar seas valvula_s estao at;>erta~. 
abertos. . .. 

! 
6. Ligar os bicos de aas. ! 6. Verificar a tab.ela com o orocedimento esoeclflco. · , 

7. Lioar o equipamento. 
8. Alimentar a maquina com a massa. 18. Veriflcar o ponto da massa pelo tato e vlsualmente. 
9. Reviser a regulagem das maau(nas. i9. Verificar espessura e tamanho do biscoito cru. 
10. Enviar um a amostra da mass a crua para o for~ •10. Verificar a temperatura do forno .. 
no, semelhante a espessura do biscoito desejado. 
11. Ajustar a pressao do molde. 
12. Ajustar a velocidade da esteira. 12. Verificar a amostra salda do forno. 
13. Observer o aspecto·ao•blscoito. 13. Verlncar se esta de ecordo com o mostruarlo de bis-

!coitos. 
14. Preencher a fiche de controte de producao. : 14. Verificar se os dados estao corretos. 

' 
' 
i 

PROCSDIMSNTOS Di SEGURANi;A E HIGIENE 

1. Limper o set or todos os dies no final de cada turno. . . .. . . 
:~.tiffif)ar'lt·tr~a onde~"tlca a·maTat $trripteque 69rieshi6 ror trocado. 

·· \J;Jltrf¢:tt":"tf,1~1rnJ:(~''. ·,, .. , .. >;·· 
.. J·?..:-o 

3. Limper a rnaquina 1 vez por semana, nos turnos semi-noturno e noturrio. 
4. Levar os utensilios dlariamente em tod·os os turnos. 
5. Recolher a varredura diariamente, porturno, pesar e anotar nas fiches. 
6. Uso obrigatorio do uniforme (vestuario e protetor de cabelo) e quando necessario protetor auricular. 
7. Manter o uniforme sempre limpo. ,fr:·. 

OBSERVA~oes 

Et.ABORAOO POR REVlSAOO POR , 'EAt>o 
. Justina Toneser Rosmif:lalZ r~ R-?~>~~' Ricardo Dal Pont · 

:/"(iO · ·. i · 

,Mf- >A• 

··l.~p-1~11 
~~I: ·.-!·.•; •. ' •. ···~·;,;..,,-! ·-~~' ' 

! 
'·••-••.:;tLtO ,.; M-r· 

~ 

J 

J 

' 

J 

J 
j 

~ 

u 
I 
I 

I ,_ 

-
....J 

j 

... 

!""" 

' 

~ 

~ 

~ 

' i 
.....i 



/ 

PASTIFfCIO 

CAXreNSE SIA FOLHAS ROTINAS OE OPERACAO '"'.}~ 

OPERA<;AO: REPARACAO DA MISTURA 

TRESPONsAVEL: t-AASSEIRO 

·. 1DROCEOIM!NTO N': 01f { . 
SETOR: BISCOITARJ.A 
AREA: FORNO 04 

,.FINALIOADE DA OPERA¢ o Misturar os ingredientes. de acordo com a formutacao, ·' - .. . . 

I para a preparacao da massa. 

Tv\A.TE IAL NECES '• 

=:spatula, concha. balde, balance, carrinho, tacho, peneira, copo de medicao, refogio 
"fichas de controle. 

T1. Na sexta-feira a noite veriflc~r a progremacao 
je roxima se unda-feira. 
'· Verificar a receita do biscoito a ser roduzido. 
3. Colocar todos os ingredientes,com excecao da 
'ermentacao, na masseira. 
.Colocer a masseira na camera de fermentacao. 

5.Na segunda-feira, pela manha, adicionar a fer
nentacao na masseira. 

rl· Levar a masseira ao misturador para misturar os 
fin redientes . or certo tern o. 

7. Repetir est es pro~edimentos para todas as mas
· as existentes. 

8. Tirar o ·ponto da primeira massa. 

~· Colocar a primeira massa na caltm'lalimentadora 
loara cilindra em. 

1. Verificar se o Supervisor deixou a,programacao por 
escrito. 

; 2. Vermeer o formulario des receitas .. · · ·. · 
; 3 Verificar check-list e calibracao de balance. 
I 

5. Ve.rificllr check-list. . -·; ~· - ··: -· - · .. ·. ,,:,. - .'.'; .- .-... 

1 6. Verificar .0:.formuterio' de .receitas e o funcionamento .. 
: do tem orizador:~ 
: 7. Entre uma massa e outre ;possibilita-se o. descanso. 

8. Verificar o ponto visualmente e verificar o nivel do 
medidor de a ua. 

10. Seguir os procedimentos 8 e 9 para as demais ' 
asses. 

11. Fazer o acucar invertido conforme receita e 
;em re ue for necessario. 

h. Limper o setor todos os dies no final de .cada turno. 
~. Retirar o lixo 3 vezes ao die. 

11. Verificar o formulario de receitas, controlar o· ·tempo . 
de fervura atraves de relo io des ertador. 
12. Verificar a· regulagem dos rolos do moJnho;-'· 

p. Colocar o saco que envolve a gordura em lixo diferenciado. · 
14. Levar os uterisilios , no minimo, uma vez por semane. 

1• Usar uniforme complete (vestuario e protetor de cabelo) e . qaando necessario, protetor auricular. 

es 

i 
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Plans .. ! 

/ 
/ 

25. Colocar as bandeljas ~as na escovadeira. 25. Verificar se o excesso de acucar fol 
/ retirado. 

26. Vottar a atividade de numero 7. 
27. Empacoter o biscoito. 27. \Jerificar se o biscoHo esta frio e dentro 

do padrao do mostruarlo. 
28. Pesar todos os pacotes. 28. Calibrar a balanca e verificar se o peso 

.. 
esta de acordo com o indicado na embalaaem . . :- .. ·,, 

29. Selar os pacotes. -· 29. Verificar se os pacotes estao bem fech• " 
; ~ dos. 

30. Colocar os pacotes nas caixas de ecordo 30. Verificar se o numero de pacotes corres-
com o indicado na propria caixa. ponde ao que esta lndicado nas c~aixas e se 

a marcacao do tioo de biscoito esta correta. 
31. Lacrar as caixas. 31. Veriftcar se o fechamento esta correto. 
32. Pesar uma ceixa per hora para controle de 32. Verificar se 1 balance esta calibrada. 
peso. 
33. Preencher a fiche de controle de produceo. 33. Verificar se os dados estao corretos. 
34. Entregar a ncha para o supervisor. 

PROCl!DIMENT08 DE 8EGURAICA E HIGIEIE 
1. L~·diariamente·os tach()t, a·bat~deira, a chl!lmpanhelra. a escovadelra e as bocas do 
fomo e de responsabilidade do semi-notumo. 
2. Laver o piso e os ufensilios riienores diariamente em todos os tumos. 
3. Uso obrigatorio do uniforme (ves.tuarlo e protetor de cabelo) e quando necessario protetor 
auricular. ~ 
4. Manter o uniforme sempre limpo. • 
5. 0 llxO deve Ser recolhido dlarlamente em todos OS tumos . 
088ERVA~OES: . -· 
1. Pesar a varredura e coloca-la em local apropriado. 

. ...... . .. 
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lPASTIFrc10 
t"'ian8 

FOLHA ROTINA DE OPERACAO CAXIENSE SIA 

I I 

OPERA~AO: FABRICACAO DO BISCOITO CHAMPAJIHE PROCECIMeNT N0001 

lRESPONSl\VEL: 
SETOR: BISCOITARJA 

LIDER DA AREA AREA: FORNO 03 

1-::INALIDADE DA OPERAc;Ao: · Misturar os ingredientes. colocar a massa em bandeijas, assar 
e empacotar os blscoitos. T . 

I 

AATERIAL NECESsARIO: Balance etetronlca, reloglo, copo medldor. espatula, concha de lnox. 
"{balde de lnox, faca, luvas. suporte para bandeijas e caixa plastlca. 

~ llVIL""' ·::~ I r"l'(U\i-· :NTQ~ r-\lt't I Ul:li Ot: lw\lt't lltOLli 

11. Verificar a programacao. 1. A programacao deve ser deixada por escri-
to pelo Supervisor do Setor. 

12. Ligar o fomo ea esteira transoortadora. 2. Verificar se estao ligados. 
11. Manter 1 temperature em 2000C. 3. Obs"rvar o termometro do fomo. 

~. Colocar as.trafilas na cham1>tnheira. . 4. Verificar seas trafitas estao Hmpas. 
5. Reaular as trafilas. 5. Verificar seas trafilas estao bem apertadas. 

1£t. Abastecer o acucareiro com acucar. -· 

'. lubriftcar as bandeijas. 7. Obsetvar se n bandeljas estao bem lubrl-r . 
' ficadas. 

1'1. Abastecer o pulverlzador de firinha de trlgo. 
1. Putverizar as bendeijas com farinha de trigo. 9. Observer sea pulverizacao esta uniforme. 

10. Pesar os lngredlentes da massa de acordo 10. Verincer o formulario des receltas ea call 
-om a receita. bracao da balance. 
~ 1. Colocar os ingredientes na b-edelra .. 11. Vermeer check list !t. qbservar a ordem de 

colocacao dos inaredientes. 
.. 2. Segulr o procedimento de mistura de acordo 12. Veriticar formulario des receitas . 
om a receita. 

13. Abastecer o allmentador da champanhelra. 
• 4. Liaar o ar comprimfdo da champanhelra. 14. Observer se oar esta saindo. 

- 5. Llaar a chemoanheire. 
16. Regular a maquina. 16. Verificar espe1sura do biscotto cru e se o 

j 
. '·~.:· .. 

.ii,.:;;,:~;-.?f~.f'".:lfO.'r:t·:;.i(i:~·;.~,j· .~( ~~ar:r>utVftizlido ·esta bem uh1f6rme. , ·~ · 
J. Envier uma bandeiia am<fS\~\M-.fama.· , 17. Verificar a amostra na saide d() fomo. 
18. Vertncar o asoecto dos blscoJtos. 

"(' 

18. Observer o mostruarto oadrao de biscottos 
~- Controlar a velocidade da esteira e tempera- 19. Observer constantemente se o biscoito 

L-.ra do fomo. esta dentro dos oadroes. 
20. Liberar os biscoitos para o fomo. 

I . Retlrar as bandeijas com os blscoltos assa- 21. Envier bandeljas com masse crua ao fomo 
wsdofomo. na medida em aue os biscoitos saem assados. 
22. Colocar as bandeijas com os biscoltos assa-

~ .• 1s no suoorte r:>ara resfriarem .. ,,<;~i~ ,('7;s · \.'';~tt;:? ... . . ' ,,-,.<::.• 

1 w~ Retirar os biscoitos da's bat\t61Jis:,eloloc8- · 23. Verificar se os biscoitos estao trios:-"'' ... 

; !os na esteira de resfriamento *·::,·~~ .. · . J<'. · . ...;:;. . _ . ,i ;, .... · .. 

--: ·: ·. Ligar a esteira do resfriamttntb :e:da rht:sa . ... ~., --···~ .. .;,. .~ .... 
-

Pa 11na 1 g 



PASTIFfCIO 
.. ~ .~"':-· -

CAXIENSE S/A FOLHA ROTINA DE OPERA<;Ao 

OPERACAO: F ABRICA9AO DA CAL DA PROCEDIMENTO N° 01 
SETOR: BISCOITARIA , 
AREA: FORNO 01 RESPONSAVEL: LIOER DA AREA 

FINALIOAOE DA OPERA~AO: GLACEAR OS BISCOITOS 

·~ 

MATERIAL NECESSARIO: Balde de inox, espa'tula de inox, faca, tc!sforo •pi de inox e luva 
de latex. 

ATIYIDAOES I PROCEOIMENTOS PONTOS DE CONTROLE 
1. Verifieer e progreme~eo. 1. A progremei;ao deve Hr deixeda por ucri-

to oelo suoervisor. 
:2. Verificer a receita de calda. :2. Verificer o formul~rio de receites. 
3 Pesar os ingredientes. 
4 Coiocar os iQ9redientes no techo. 4 Observer a ordem de coloco9e"o de acordo 

·' com o formulario de receites. '.\ 

5. Acend•r o Fo9areiro do tacho e deix~r a S ve~1ficer se tem gts. 
chama alta. 
6. Mexer bem·etee dlstolucao total do ecueor. · 6. Verificer se o acd'car·estebem dfssoMdo. 
7. Aouecer a calda ate atinair a fervura. 7. Observer o momento de fervura. 
S Dirriinuir a chame do fooo. S Observer aue a celda n1o transborde. 
9.Trarsferir a ~alda ia"oronta oara a olaceadeira 
10. L1gar a g!ahedeira. es esteires e o vibrado•. ·10. Verificar st tstao liQados e funcionendo. 
11. Colocar os·biscoitos na i:laceadeire. 11. Verificar a proQramar.:ao. 
12. Abr!r ~ torneire pere dar vez!o e celde, 12, Verificer He quentidade de celde este' 

sendo suficiente Dara cobrlr os biscoitos. 
13. Acender o fogo do techo de gleceedeira, 13. Controler pere que e cetde nio ferve. 
oa•a manter a calda aouecida. 
14 S~perer os biscoito.$ glaceedos que ficerem. 

IQrudados. -.. 

15. Acondic1onar os biscoitos glaceedos em 15 \'erificer st as ceixes estao limpes. 
caixas. 
16. Retirer os biscoitos cuebredos (retelhosl. 1 e. Oestiner o oroduto per moeaem ou retelho. 
17. Empecotar os biscoltos apos 24 horas . 17. Verificer s. os biscoitos estio bem frios • 

'• 
a cclda bem sece evitendo que mofem no 
;:i::i,:ote 

PROCEDIMENTOS DE SEGURAN<:;A E HIGIENE 
.1. Limoar o setor tcdos os di!!!S por todos os turr.cs 

2 Lavv os :J~e'>s11io.sck\Q ffe'E:!or ~-{~vagem di anamente. . ' 
3. Usar uniforme comp\etb '( vestuerio e protetor de cabelo) e luva de latex. 
4. Manter o setor e o uniforme sempre limpos. 

OBSERVAc;oes 

ELABORAOO POR REVISADO POR APROVADO 
Justina T oneser Rosmar Biondo SUPERVISOR DO SETOR DIRE CAO 
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PROCEOIMENTOS oe SEGUAANCA e HIGIENE 
1. Limpar as maquinas, masseifas e 0 se1or todos OS dias no final de cada turno. 

- 2. Lavar os utensilios diariarriente em todos os turnos. 
3. Recolher a varredura diariapiente . por turno. pesar e anotar nas fichas. 
4. Uso obrigatorio do uniforme(vestuario e proletor de cabelo) e quando nsecessario protettlr 

- auricular. .., · 
5. Manter o uniforme sempre limpo. 
6. 0 lixo deve sef retirado diariamente em todos os turnos. 
OBSSRVAC E ·· · 
Temperatura de entrada do forno: 200°C I Tem eratura da saida do forno =.240°C 

j Rosmar Biondo · 0 
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PASTIFICIO 
I \ 

' 

CAXIENSE SIA FOLHA. ROTINA DE OPERACAO 
' 

OPEAA~AO: FASRICACAO OE SISCOITOS PROCE01MEN NTO N°. 001 . ~ , 

SETOR: BISCOITARIA 
RESPONSAVEL: LIDER DA AREA AREA: FORNO 01 

FINALIDAOE DA OPERA<;AO: Misturar os ingredient es , cilindrar a massa, estampar a massa 
e cozlnhar o blscolto. 

I 

w 
MATERIAL NECESSARIO: Balanca, faca, espatula, balde, copos de medicao; retogio e·fiehas 
de controle. .. 

ATIVIOAOES I PROCEDIMENTOS PONTOS 06 CONTROLE 
.. ., ; :·-r·. . 

1. Veriflcar 21 programacao. 1 . A programacao deve ser deixada por 
··- escrlto pelo supervisor. 

2. Ligar o fomo. 2. Verificar se o led esta aceso. 
3. Controlar para que a temper!!ltura da cam arc: 3. Verificar constantemente a temper.atl.ft'a : 
do forno fique em torno de 350 a 400°C. para que_nao ultrapass.e de 4000C. , 

.. 

4. Pesar os ingredientes de acordo com a recei1 4. Ve-rificar 6 formularlo das receltas. · .. .. . 

5. Colocar os ingredientes na masseira , com 5. Verifi~at check- list e observar a ordem de 
excecao da farinha de trigo. colocacao do.s ingredielites. ' -... ... '·:.'.:-- ... : ... -
6. Ligar a masseira e.-verificar se o led esta aceso. ~ -! . · . .....!. 

1. Misturar ate que o creme es1eja homoaeneo. 7. Veriflcar visualmente_ .. 

a. Desliaar a masseira. 8. Verific:ar's:e oted desligou~ c -
9. Adicionar a farinha. 9. Veriticar check-·lisl . 
10. Llgar a masseira. · 10. Verificar S.e o led es1a aceso. 
11. Misturar ate Que a massa atinJa o ponto cen 11. Verificar o ponto vlsualmente e pelo:tato: ... 

12. Oesligar a masseira. j 2. Observar se o led esta ar:>aaado. 
13. Retirar a massa da masseira e colocar na 13. Verificar se os ·utensitios estao Urnpos. -• 
mesa. 
14. Regular o alimentador e O'S .. cilindros confor- 14. Verific:ar a espessur!i da. massa visual;. 
me o produto. mente e pelo tato. ·--.. 0 ~' 
15. Cotocar o estampo(molde). 15. Verifkar se o estampo esta de acordo 

com o produto a ser produzido. 
16. Regular a velocldade da esteira. 16. Observaro tlpo. de produto e temperatura. 

-::_.-.: .. ·..;,' .... do forno. 
17. Enviar uma amostra da massa para assar. 17. Verificar se a amostra esta bem cozida~ 

crua ou ciueimada. 
18. Regular a temperatura do forno, observand1 18. Veriflcar se o termometro est a funclonan-
a amostra enviada .. , .,;,.:._~ ;; .. :, ,,.;;:,;~. ;L ·' ~J :do,ttem: , .. . ·; r':.·:, .. 

19. Ligar a estampadei~~(j~JNJ~~eio"$h enU 
dor. · · ·. · 

19. Verific·ar se ·estao todos ligados:• .,,.,_'. 

20. Cortar a massa em pedacos. .. ~ ,- . , .. ·.· 

21. Abastecer o cilindro alimentador. 
., 

22. Calibrar os cilindros 1 - 2 - 3. 22. Verificar a espessura di,! massa visual-· 
mente. 

23. Lubrificar a esteira de aco do forno. 23. Verificar sea massa nao gruda. · 
24. Liberar o biscoito para o forno. 24. Verificar se a temperatura esta adQuada. 
25. Li921r o resfriador. 25. Ve rift car se o produto esta de acordo com 

o mostruario . .. 
26. Acondicionar os bis@ltni:.It.~~xas. 26. Verificar se as caixas estao; H .. ~.,~ 

27. Providenciar o emp :··:~.:'.: ,'.., · .. ~~0$ biscoito 27. Cer~,ficar-se de que o biscofto,~j frio. 
o mais rapido possivel. ~ rapido P': s 
28. Preencher a ficha de"ttiritrC1e-de producao. 28. Veriticar se os dados estao corretos. 
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Linha XUCA BRUXA 

CHOCOLATE 
C6digo intemo. empresa: 6235-30 
C6digo de barras: 789804527147-8 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: l OOg 
Peso liquido caixa: 3,00 kg 
Acondicionamento: caixas corn 30 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

MORAN GO 
C6digo intemo empresa: 6236-30 
C6digo de barras: 789804527148-5 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 1 OOg 
Peso liquido caixa: 3,QO kg 
Acondicionamento: caixas com 30 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

'' 

DOCE DE LEITE 
C6digo intemo empre.sa: 623 7'."'30 
C6digo de barras: 789'804527l49-2 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 1 OOg 
Peso liquido caixa: 3,00 kg . 
Acondicionamento: cruxas com 30 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

Linha SALLYS 

PIZZA 
co~tg,~, i_pt~!W;J,_~~p~e-AA: _7111-.J.9. 
C6digo de barras: 789804527144-7 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 1 OOg 
Peso liquido caixa: 3,00 kg 
Acondicionamento: caixas com 30 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

:P. 

i 
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MAIZENAi,1 
C6digo intemo empresa: 5715-15 
C6digo de barras: 789804527124-9 
Validade: 6 meses 
Peso unitarfo: 375g 
Peso liquido caixa: 5,625 kg 
Acondicionamento: caixas com 15 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

A<;UCAR MASCAVO E CANELA 
Codigo interno empresa: 5718-15 
C6digo de barras: 789804527138-6 
Validade: 6 meses 
Peso unitario: 250g 
Peso liquido caixa: 3, 75 kg 
Acondicionamento: caixas com l 5 unidades 
Empilhamento max.imo: 6 caixas. 

I: 

Biscoito tipo Cookies 

coco 
C6digo intemo empresa: 5716-15 

· C6digo de barras: 789804527125-6 
V alidade: 6 meses 
Peso unitario: 375g 
Peso liquido caixa: 5,625 kg 
Acondicionamento: caixas com J 5 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. -...,,t· 

NOZES 
C6digo interno empresa: 5717-1 S 
C6digo de barras: 789804527126-3 
Validade: 6 meses 

. P~soqaitario;,\rbSg ., ....... , . · 1.- -

P'eso liquido caixa: 5,62 kg 
Acondicionamento: caixas com 15 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 
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Empilhament,o maximo: 6 caixas. 

~L COM FIBRAS 
Codigo intemo empresa: 5614-30 
C6digo de barras: 789804527118-8 
Validade: 6 meses 
Peso unitario: l 75g 
Peso liquido caixa: 5,250 kg 
Acondicionamento: caixa com 30 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

Linha Casa Germani: 

Biscoitos tipo caseiro: 

AMANTEIGADO: 
C6digo intemo empresa: 5711-15 
C6digo de barra,s: 789804527120-1 
Validade: 6 meses 
Peso unitario: 3 75 g 

'Peso liquida caixa: 5,62kg 
Acondicionamento: caixas com 15 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

NATA 
C6digo intemo empresa: 5710-15 
C6digo de barras: 789804527119-5 
Validade: 6 meses 
Peso unitario: 375g 
Peso liquido caixa: 5,62 kg. _,,.,,.. 
Acondicionamento: caixas com 15 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

AMENDOIN 
C6digo intemo empresa: 5712-15 

· C6~igo,~~ 9affi:t.s: _789804527121-8 
;Validaq~:· 6 meses 
p~'so unitano: 375g 
Peso liquido caixa: 5,62 kg 
Acondicionamento: caixas com 1 S unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

I . 
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CHAMPAGNE '· 
' C6digo intemo e~presa: 7550-06 

C6digo ,de barras:· 789804527135-5 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 400g 
Peso liquido f~do: 2,40 kg 
Acondicionamento: fardo com 6 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 fardos. 

Linba FIBRAS E ENERGIA: 

CANELA 
C6digo intemo empresa: 5610-30 
C6digo de barras: 789804527114-0 
Validade: 6 meses 
Peso unitario: 175g 
Peso liquido caixa: 5,250 kg 
Acondicionamento: caixa com 30 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

LINHAf;A 
C6digo intemo empresa: 56! 1-30 
C6digo de barras: 789804527115-7 
Validade: 6 meses 
Peso unitario: 17 5 g 
Peso liquido caixa: 5,250 kg 
Acondicionamento: caixa com 30 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

· :: :.!IBNDOIM 
C6digo intemo empresa: 5612-30 
C6digo de barras: 789804527116-4 
Validade: 6 meses 
Peso unitario: l 75g 
Peso liquido caixa: 5,250 kg 
Acondicionamento: caixa com30 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

RICOTA 
C6digo intemo empresa: 5613-30 
C6digo de barras: 789804527117-1 
Validade: 6 meses 
Peso unitario: l 75g 
Peso liquido caixa: 5,250 kg 
Acondicionamento: caixa com 30 pacotes 
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SUZI CROCK OREGANO 
C6digo interno empresa: 7523-21 
C6digo de barras: 789804527137-9 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 400g 

,. 
i 

Peso liquido caixa: 8,40 kg 
Acondicionamento: caixas com 21 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas ' 

SUZI CROCK OREGANO 
C6digo interno empresa: 7123-20 
C6digo de barras: 789804527142-3 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: lOOg 
Peso liquido caixa: 2,00 kg 
Acondicionamento: caixas com 20 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

CHAMPAGNE 
C6digo interno empresa: 7550-15 
C6digo d~ barras: 789804527-13.5-5-
Validade: 8 meses 
Peso unitano: 400g 
Peso liquido caixa: · 6,00 kg 
Acondicionamento: caixas com 15 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

CHAMPAGNE 
C6digo interno empresa: 7250-12 

·(')digo de barras: 789804527136-2 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 200g 
Peso liquido caixa: 2,40 kg 
Acondicionamento: caixas com 12 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

_ . CHAMPAGNf . . --· , . 
\_ .. · t6Cil.go.infoltiii ~irtiiresa: 75so~os 

C6digo de barras: 789804527135-5 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 400g 
Peso liquido caixa: 3,20 kg 
Acondicionamento: caixas com 8 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 
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YARIEDADES 
<DOdigo interno empresa: 4Sl5-21 
C6digo de barras: 789804527103-4 
Validade: 8 meses 
J>eso unitano: 400g 
Peso liquido caixa: 8,40 kg 
Acondicionamento: caixas com 21 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 
VARIEDADES 
C6digo intemo ernpresa: 4515-08 
C6digo de barras: 789804527103-4 
Validade: 8 meses 
Peso unitano: 400g 
Peso liquido caixa: 3,2 kg 
Acondicionamento: caixas com 8 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

SUZI CROCK 
C6digo intemo empresa: 7522-21 
C6digo de barras: 789804527134-8 
V alidade: 8 meses 
Peso unitario: 400g • I -i 

Peso liquido caixa: 8, 40 kg 
Acondicionamento: caixas com 21 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

SUZI CROCK 
C6digo intemo empresa: 7522-08 
C6digo de barras: 789804527134-8 
Validad~. $·meses 
Peso unitano: 400g 
Peso liquido caixa: 3,2 kg 
Acondicionamento: caixas com 8 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

SUZI CROCK· 
, C6digo ·intet'IID>empr~:':J r2z ... 20- · 
C6digo de barras: 789804527141-6 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 1 OOg 
Peso liquido caixa: 2,00 kg 
Acondicionamento: caixas com 20 pacotes. 
Empilhamento maxi mo: 10 caixas 
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I . 
Validade: 8 meses· 
Peso unitario: 500g ·, 
Peso liquido caixa: 4 kg. 
Acondicionamento: caixas com 8 pacotes. 
Ernpilhamento maxirno: 6 caixas. 

AGUAESAL . 
C6digo intemo empresa: 4527-06 
C6digo de barras: 789804527105-8 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: SOOg 
Peso liquido fardo: 3kg 
Acondicionamento: fardo com 6 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 fardos. 

MILHO 
Codigo intemo empresa: 5427-21 
Codigo de barras: 789804527110-2 
Validade: 8 meses 
Peso u'nitario: 400g 
Peso liquido caixa: 8,40 kg 
Acondicionamento: caixas com 21 pacotes. 
Empilharnento maximo: 6 caixas 

MILHO 
Codigo intemo empresa: 5427-08 
C6digo de barras: 789804527110-2 
Validade: 8 meses 
Peso unitarlo: 400g 
Peso liquido caixa: 3,2 kg 
Acondicionamento: caixas com 8 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

MILHO 
C6digo interno emt>reSw.r54'2:7~ 1'! • •·• ·' ., · 

C6digo de barras: 7898045.27110-2 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 400g 
Peso liquido fardo: 2, 4kg 
Acondicionamento: fardo com 6 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 fardos. 
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Acondicionamento: caixas coin 8 paeotes 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

MARIA 
C6digo interno empresa: 4514-06 
C6digo de barras: 789804p27102-7 
Validade: 8 meses ' 
Peso unitario: 500g 

I 

Peso liquido fardo: 3 kg 
Acondicionamento: fardo com 6 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 fardos. 

MEL 
C6digo interno empresa:5418-21 
C6digo de barras: 789804527109-6 
Validade: 8 meses. 
Peso unitario: 400g 
Peso liquido caixa: 8,40 kg 

. A~11c!~~~~~ame11t<!; caj?ta ~~ ~ l pacotes. 
: Empilhamento maximo: 6 caixas. 

·MEL 
· C6digo interno empresa: 5418-08 
· C6digo de barras: 789804527109-6 

Validade: 8 meses. 
· Peso unitario: 400g 
Peso liquido fardo: 3,2 kg 
Acondicionamento: fardo com 8 pacotes. 
Empilhamento: ma.Ximo 6 fardos. 

AGUAESAL 
C6digo intemo empresa: 4527-20 
C6digo de barras: 789804527105-8 
Validade: 8 meses 

.: ,1r~§{) . .ll.f.titariEX ~OOg. · · .._ ·.'\. . ; '· 
Peso liquido caixa: 10,00 kg. 
Acondicionamento: caixas com 20 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

AGUAE SAL 
C6digo interno empresa: 4527-08 
C6digo de barras: 789804527105-8 
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CHOCOLATE 
C6digo intern~ emprisa: 6531.:.21 
C6digo de barras: 789804527133-1 
Validade: 8 meses 
Peso unitario:400g 
Peso liquido caixa: 8,40 kg 
Acondicionamento: caixas com ·21 pacotes. 
Empilhamento milximo: 6 caixas 

CHOCOLATE 
C6digo intemo empresa: 6531-08 
C6digo de barras: 789804527133-1 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 400g 
Peso liquido caixa: 3 ,2 kg 
Acondicionamento: caixas com 8 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

CHOCOLATE 
C6digo intemo empresa: 6531-06 
C6digo de barras: 789804527133.,.1 

· Validade: 8 meses - ' · 
Peso unitario: 400g 
Peso liquido fardo: 2,4 kg 
Acondicionamento: fardo com 6 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 fardos 

Linha de Biscoitos Tradicional 

MARIA 
C6digo intemo empresa: 4514-20 
C6digo de barras: 789804527102-7 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 500g 
Peso liquido caixa: 10,00 kg . 
Acondicionamento: caixas com 20 pacotes 
ijm,piih'arnento max~nio: 6 ca~.' r ' . . .· . 

MARIA 
C6digo intemo empresa: 4514-08 
Codigo de barras: 789804527102-7 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 500g 
Peso liquido caixa: 4 kg 
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ROSCAS" 
C6digo in~emo: 5514-08 . 
C6digo de barras: 789804527112-6 
Validade: 8 meses 
Peso unitano: 400g 

/ 

Peso liquido caixa: 3,2 kg 
Acondicionamento: caixas com 8 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

MIGNON 
C6digo intemo empresa: 5523-21 
C6digo de barras: 789804527113-3 
Validade: 8 meses 
Peso unitcirio: 400g 
Peso liquido caixa: 8,40 kg 
Acondicionamento: caixas com 21 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

MIGNON 
C6digo intemo empresa: 5123-20 
C6digo de barras: 789804527143-0 . 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: IOOg 
Peso liquido fardo: 2,00 kg 
Acondicionamento: fardos com 20 pacotes. 
Empilhamento maxitno: IO fardos 

MIGNON 
C6digo intemo e~presa: 5523-08 
C6digo de barras: 7898045~1113-3 
Validade: 8 meses 
Peso unitcirio: 400g 
Peso liquido caixa: 3,2 kg 
Acondicionamento: caixas com 8 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

MIGNON 
cocfig&infoiiio°'einpr~sa: · s523-o6 
C6digo de barras: 789804527113-3 • 
V alidade: 8 meses 
Peso unitario: 400g 
Peso liquido fardo: 2,4 kg 
Acondicionamento: fardo com 6 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 fardos 
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LEITE . . · ii.J · . ·· · .. ·· ,, 
C6digo iriterno'~p~ 5412~21 ·. · '·. ·.~ ._ 
C6digo de &arras:\ 789804527108-9 , 
Validade: 8 meses· . / 

·. Pesoµni$1U: 4{)pg .· .. :c ~., 0 ·;' ,, __ 

Pesoiiquido eruxa: a,40 'kg · .. 
Acondicionamento: caixas com 21 pacotes. 
Empilhamento maximQ: 6 caixas .. .. 

LEITE 
C6digo interno: 5412-06 
C6digo de barras: 789804527108-9 
Vali~ir'i.d:;~ 8 meses 
Peso unita.rio: 400g 
Peso liquido fardo: 2, 4 kg 
Acondicionamento: fardos com 6 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 fardos. 

LEITE 
C6digo interno: 5412-08 
C6digo de barras: 789804527108-9 · 

·validade: 8 meses - · , 
Peso unitario: 400g 
Peso liquido fardo: J,i kg 
Acondicionamento: caixas com 8 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

RO SC AS 
C6digo interno empresa: 5 514-21 
C6digo de barras: 789804527112-6 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 400g 
Peso liquido caixa: 8,40 kg 
Acondicionamento: caixas com 21 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas 

RO SC AS 
C6digo intemo. 5 51.+-06 
C6digo de barras: 789804527112-6 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 400g 
Peso liquido fardo: 2,4 kg 
Acondicionamento: fardos com 6 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 fardos. 
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Especifica~oes Tecnicas de J?rod~tos:p~ra« Catatogo ~,'. 

BISCOITOS I , 

Linha Biscoitos "Ludicos": 

SORTIDO 
C6digo intemo empresa: 4113-09 
C6digo de barras:789804527100-3 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 1 kg 
Peso liquido caixa: 9 kg 
Acondicionamento: caixa com 9 pacotes. 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

SORTIDO 
Codigo interno empresa: 4513-17 
Codigo de barras:789804527101-0 

. Yalidade: 8 meses~- -- ·-·-·- -
Peso unitcirio: SOOg 
Peso liquido caixa::.8,5 kg. 
Acondicionamentoi 17 pacotes 
Empilhamento milJdmo: 6 caixas. 

SORTIDO 
Codigo interno empresa: 4513-08 
Cooigo de barras: 789804527101-0 
Validade: 8 meses ··..a1 
Peso unitcirio: SOOg 
Peso liquido caixa: 4 kg 
Acondicionamento: 8 pacotes 
Ernpilhamento maximo: 6 caixas 

SORTIDO 
C6digo interno empresi;t: 4513-06 
C6digo de barras: 789804527101-0 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 500g 
Peso liquido fardo: 3 kg 
Acondicionamento: 6 pacotes 
Empilhamento maximo: 6 fardos 

\ 

. ~ . . . 

-~-· 

J 

J 



ANO 1999 
PREVISAODE 

PRODU~AO x VENDAS 
M~S DIAS 

OUTUBRO UTEIS 
~ 

$ MEDIO: 1,75 
BISCOITOS 319292 

QUANTIOAOE DE PACOTES POR SEMANA QUANT. PERC. 

·:- ITEM CAIXAS PCTS Kg IN. CAIXAS SEMANA SE MANA SEMAN A SE MANA SE MANA CX/DIA FINAL PESO DO 
META M~S M~S MES 5DIAS 4DIAS 3 DIAS 2DIAS 1 DIA AR RED PCTS FINAL PRO/TOT 

411309 3000 27000 27000 3000 6750 5400 4050 2700 1350 150 28350 28350 8,88 
451306 300 1800 900 300 450 360 270 180 90 15 1890 945 0,30 
451308 200---- 1600 800 200 400 320 240 160 80 10 1680 840 0,26 
451317 ·5000 85000 42500 5000 21250 17000 12750 8500 4250 250 89250 44625 13,98 
451406 500 3000 1500 500 750 800 450 300 150 25 3150 1575 0,49 
451408 300 2400 1200 300 800 480 380 240 120 15 2520 1280 0,39 
451420 - 7000 140000 70000 7000 35000 28000 21000 14000 7000 350 147000 73500 23,02 
451508 50 400 160 60 120 98 72 48 24 3 504 202 0,08 

- .. 451521 800 12800 5040 600 3150 2520 1890 1260 630 30 13230 5292 1,68 
452706 300 1800 900 100 150 120 90 60 30 5 630 315 0,10 
452708 400 3200 1600 400 800 840 480 320 160 20 3360 1680 0,53 
452720 4000 80000 40000 4220 21100 16880 12660 8440 4220 211 88620 44310 13,88 
512320 100 2000 200 120 800 480 380 240 120 6 2120 252 0,08 
541206 100 600 240 100 150 120 90 60 30 5 830 252 0,08 
541208 100 800 320 100 200 180 120 80 40 5 ~ 336 0,11 
541221 1000 21000 8400 1000 5250 4200 .3150 2100 1050 50 22050 8820 2,76 
541808 50 400 160 60 120 96 72 48 24 3 504 201,6 0,06 
541821 600 12600 5040 600 3150 . 2520 1890 1280 630 30 13230 5292 1.66 
542706 200 1200 480 200 300 240 180 120 80 10 1260 504 0,16 
542708 300 2400 960 300 800 480 380 240 120 15 2520 1008 0,32 
542721 2000 42000 16800 2000 10500 8400 .. 8300 4200 2100 100 44100 17640 552 
551406 50 300 120 60 90 72 54 38 18 3 378 151 0,05 
551408 150 1200 480 180 320 258 192 128 84 8 1344 538 0,17 
551421 1300 27300 10920 1300 8825 6480 4095 2730 1385 85 28665 11466 3,59 
552306 100 600 240 100 150 120 90 80 30 5 830 252 0,08 
552308 200 1600 840 200 400 320 240 180 80 10 1680 672 0,21 
552321 1500 31500 12800 1500 7875 8300 4725 3150 1575 75 33075 13230 4,14 
653106 100 600 240 100 150 120 90 60 30 5 630 252 0,08 
653108 250 2000 800 260 510 ,,;, ' ...., .. .., 418 ,3.12 208 104 13 2184 874 0,27 
653121 2000 42000 18800 2000 10500 8400 6300 4200 2100 100 44100 17640 5,52 
1ti220 100 2000 200 100 500 400 300 200 100 5 2100 210 0,07 
725012 300 3800 720 180 540 432 324 218 108 9 2268 454 014 
752208 200 1600 840 200 400 320 240 160 80 10 16'80 672 0,21 
752221 1300 27300 10920 1300 8825 5481) 4095 2730 1385 65 28865 11466 3 59 

-755006 50 300 120 80 90 72 54 38 18 3 378 151 0,05 
755008 . '600 4800 1920 600 1200 960 720 480 240 30 5040 2018 0,63 
755015 . 3500 52600 21000 3500 13125 10800 7875 5250 2625 175 55125 22050 6,91 
TOTAIS 37800 641000 302560 37780 160900 128720 96540 6.t360 32180 1889 675780 319292 100,00 

TOTAL Kl! 75622 60498 45373 30249 15124 921 
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PRODUTO 

MARCA 

FABRICANTE 

REGISTRO NO MS: 

INGREDIENTES: 

i 
\ 

' . 
Ficha Tecnica 

Biscoito Maria 

Pero la ' ~ .· " : -- . 
·- : •. ··;. .1'. ·~ 

Massa Falida de Pastificio €axiense S/A 
Rua Feij6 Junior, 1049 
95034-160 - Caxias do Sul • RS 
CGC MF N.0 88.621.529/0001-73 
Industria Brasileira 

'· 

i 
i 

I 

I 

lo.I 

I 

J Farinha de trigo, a~ucar, gotdura vegetal 
hidrogenada, amido de milho, extrato de 
-malte; sal; vanilina. · ·· --- ------------ - --- · ----------------· -- ! 

Contem estabilizante lecitina de soja e aroma · ...J 
artificial para bolacha tipo Maria. 
Contem Gluten. 

CARACTERiSTICAS FiSICO-QUIMICAS: . \ { 1·· k; ': i ':_ ; ·, '· ' ,., • ~ 
Umidade e· substancias volateis a 105 °C, (p/p ) .................................. Max. 3~0 j 
Residuo Mineral Fixo, % (p/p) ........................................................ ,.Max. 2~0. , 
Corante na Massa ............................................................................. .t\usencia 

CARACTERiSTICAS ORGANOLEPTICAS: 
• Aspecto: 
• Cor: 
• Odor: 
• Sabor: 

APRESENTA<;AO: 

Massa torrada 
Propria 
Pr6prio 
Doce 

Pacotes de 500 graiitB.s. · ; --

Justina Ines Toneser 
Engenheira Quimica 
CRQ N.0 05301804 
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7{i 1118070 
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~ rn . . 
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SAL REFIH~DD· Kg 
ESSEUCIA DE LARAUJ Lt 
·-~--·--· --···-·· ··-· 

"' 
FA.Rl~HA DE ~ilHG M Kg 
EDIA 
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GERMANI ALIMENTOS L TOA. SIMULAQAO D~ PRE90 DE VENDA 

FORMACAO DO PRECODE VENDA ATRAVES DA MARGEM DE CONTRIBUICAO 
22110/99 

pEl)IOOl~iEN'l;f; : F'. ;:::;:::;4512207 .:' < 4$12!.0:T /'4$112.lf .': : : : :.'ll12.20T/ TH451220 .·. 451220: 
...... :. :' : ,: .• : ::Ti '·:•H(H ; y::u2$~PO$.)/ ::: •n ~:()Q!i4i>: : :::~3~q(l.%<• .: :;OD$/) ::::: 21•(tt)~': . :~ ()()%< 

CUSTOS DIRETO_S 
Materia Prima 5,1918 5,1918 5,1918 ·5,1918 5,1918 5,1918 
Materiais Oiversos 3,4000 3,4000 3,4000 ;3,4000 3,4000 3,4000 

TOTAL CUSTO DIRETj 8,5918 8,6918 8,5918 8,5918 8,6918 8,5918 

MarQ!J:!!=de'C.Qntri1>.MJ§Ju::u::::::n:::•2s;oo%l::::::::24LomITTT2.a.roP.i12.••::rn~:iO.O.o/~L::::; .:21;00:%1:·.720,<>qo/.o 

[~REfiO SEM IMPOSTQ 11,46 I 11,31 I 11,16 I n,021 10,88T-10J4J 

lcms 12,00% 12,00% 12,00% 12,00% 12,00% 12;00% 
Pis 0,65% 0,65% 0,65% 0,65% 0.65% 0,65% 
Cofins 3,00% 3,00% 3,00% .• 3,00% 3,00% 3,00% 
Comiss6es 4,00% 4,00o/o 4,00% . 4,00% 4,00% 4,00% 
Outros Custos 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 
Despesa Financ:eira 0,58% 0,58% 0,58% 0,58% 0,58% ~.58% 
PRECO SJ:C;flXO/: : iR$i:• 14~.361~t ]\$' l4;U 'R$ 1'3~H 'R$=:_::::::13~at:: :OR$: :13.63 Rs.: 13i46 

ICUSTO FRETE - R$ pl I 0,5567 I 0,5567 l 0,5567 I 0,5567 I 0,5567 I 0,5567 I 

MARGEM ANTES DO I R$ 2,3073 R$ 2,157 R$ 2,010 R$ 1,867 R$ 1,727 R$ 1,591 
lmposto de Renda 15% 15% 15% 15% 15% 15% 
Contribuicio Social 12% 12% 12% 12% 12% 12% 

' ... ,.,, 

I Luer~ Liquido pl Un id~ R$ 1,6843 I R$ 1,5~B I R$ 1,467 I R$ · 1,363 I R$ 1,261 I R$ 1, '@[) 

Lucro Liquido p/ Unidi /: F ::/14i7:()$.\ :: :•t3.~it3~ /' ,,~;~s~~ .;'Hi/~2;~7:°4 >;: t1,69% · .. 10~·~· 

Pre~o pl pacote 14;36:/ .. : 14.17: . 1t9.I : : :;:::<1~~$1 " 1:3,63 . . • 13;4t' . 

Lucro s/ a venda - R$ ·· : ' : ' : A;ea:/ '. . 1,57 : 1;47 'h$4f: > :: : 1,26 . 1~16·· 

---:-- 11:01 . 1 

~2/10/99 I 
', 



GERMANI ALIMENTOS LTDA. VARIAVEIS DE CALCULO DO PREyO 22/10/99 

BISCOITOS MASSAS. Encargos de Vendas Item 

Cod. Cx/Fd Pr.Venda C6d. CX/Fd Pr.Venda Cod. do Produto • 451220 
411309 150206 ICMS 12,00 
451220 1 10,00 150215 COMISSAO · .. · 4,®% 
451308 150315 Outros Custos- % ':::0~00% 
451317 151015 Outros Custos - R$ Q~QO 
451406 151106 Custo Financeiro . 2,50 
451408 151115 Prazo Pagto. : :'./35 
451420 151215 % de Frete s/ a carga : 0~00% 
451508 151306 Frete (ROTA) I:: ' : : J 
451521 151315 
451608 151406 

Frete negociado - R$ . . HU J 
451621 151415 

J 

J 

' 

.J 

Pagina 1 



/ BISCOITO t·-:· 

ITEM DESCRIQAO 
451317 Perola Sortidos _Cxl 17 PT 500 gr. 

Materia-Prima 

Item Descri~o Un Quantidade Preyo Pre~Total 
1111040 Essencia de Maria Kg 0,00208 10,7300 0,0223 
1111050 Essencia de Baunilha Kg 0,00272 7,3920 0,0201 
1111110 Essencia de Laranja u 0,00125 7,3920 0,0092 
1112030 Lecitina de Soja Lecsan-n Kg 0,02083 1,6600 0,0346 
1112070 Gordura Sanel Kg 0,76636 1,1921 0,9136 
1113060 Acido Fosforico Kg 0,00059 3,1042 0,0018 
1113100 Metabissulfito de Potasio Kg 0,00116 3,1540 0,0037 
1113150 Bicarbonate de s6dio Kg ·0,02083 0,5540 0,0115 
1113160 Bicarbonato de amonio Kg 0,01833 0,6640 0,0122 
1118070 Sal Refinado Kg 0,04249 0,0859 0,0036 
1120001 A~carComum Kg 2,42701 0,3168 0,7689 
1129905 Farinha Trigo 15 Comum Kg 5,20625 0,3441 1,7915 
1129909 Farinha De Milho Media Kg 0,58310 0,2700 0,1574 
1209000 Fita Adesiva PP 373 HM 50x1500 un 0,00086 29,3903 0,0253 
1220100 Bob pp 425 mm SORTIOO 4513 Un 0,13600 6,4680 0,8796 
1221999 Etiqueta ml 0,00100 5,2622 0,0053 
1221002 Caixa PapelAo 520x250x300 Un 1,00000 0,5312 0,5312 

5,1918 

Mio - de - Obra 
~ 

Custo 
1 Kg 17,00000 . 0,2000 3,4000 

Custo Total 8,5918 

. ..;;&.· Pagina 1 
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GERMANI ALIMENTOS LTDA. .. 

CAXIAS DO SUL/RS 
VIG~NCIA: 13110/1999 

/ 

MA.SSAS E BISCOrTOS 
FONE: (054) 223-8788 FAX: (054) 223-8224 

PREc;OS M(NIMOS 

CODIGO DESCRlc;AO QTDB UR. ex 
MASSAS COM OVOS 
1502-15 ESPAGUETE MEDIO 500 g 15 0,75 11,22 
1503-15 ESPAG~ FURADO 500g 15 0,75 ' 11,22 
1510-15 CARAMUJO SOOg 15 0,75 11,22 
1511-15 CONCHINHA 500 g 15 0,75 11,22 
1514-15 MACA.RRAO MEDIO 500 g 15 0,75 11,22 
1516-15 TORI'ILHONE SOOg 15 0,75 11,22-
1518-15 ALFABEI'O 500g 15 0,75 11,22 
1520-15 PARAFUSO 500 g 15 0,75 11,22 
1522-10 ifALHARIM LARGO 500 g 10 0,79 7,92 
1523-10 TALHARIM MEDIO 500 g 10 0,79 7,92 
1533-14 ESPAGUEI'E NINHO 500 g 14 0,79 11,09 
1537-15 CABELO ANJO 500 g 1~. 0,79 1.t;SS-:-· -

.... 

MASSA8 LEGUMES 
1515-15 MACARRONITO 500 g 15 1,05 1S,68 
1519-15 PARAFUSO SQ0 g 15 1,05 1_-5,68 
1525-10 TALH. ESPINAFRE 500 g 10 1,05 1P.45 
MASSAS SEM OVOS 
2102-15 ESPAGUETE MEDIO 1 kg 15 1,32 19,80 
2114-10 MACARRAO Mfil>IO 1 kg 10 1,32 13,20 
2120-10 PARAFUSO 1 kg 10 1,32 13,20 
2123-10 TALHARIM MIDIO 1 kg 10 1,32 13,20 
2133-10 ESPAGOEl'E Nll'm9,;1 kg 10 1,32 _. 13,20 ...J 
2502-15 ESPAGUEl'E MEDIO 500g 15 0,64 9,57 
2514-15 MA~ 11.R.\0 MEDIO SOOg 15 0,64 9,57 
2520-15 PARAFUSO 500g 15 0,64 9,57 

I 
J 

2523-10 TALHARIM MEDIO 500g 10 0,64 6,38 
2533-14 ESPAGUEI'E NINHO 500g 14 0,64 8,93 

MASSAS CASEIRAS 
1541-20 TALHARIM EST. C/ OVOS 500g 20 1,20 23,98 

. 1'542-'-20'- ITALHARIM LARGO C/ OVOS 50bg 20 1,20 23,98' -
1545-20 TALHARIM EST. C/ ESPINAFRE. 500g 20 1,38 2/',50 

1546-20 TALHARIM LARGO C/ ESPINAFRE 500g 20 1,33 27.50 

1550-30 LASANHA C/ OVOS INST. 200g 30 1 .... .., ., 1V 33.00 

1551-30 LASANHA C/ ESPINAFRE INST. 200g 30 ! . <0 3-3,00 

PRECO: CIF 

J 

J 
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GERMANI ALIMENJ'OS L TOA. t j 

I 

VIG!NCIA: 13110/1999 

/ / 

MASSAS E BISCOITOS 
FONE: (054) 22~88 FAX: (0f)4) 223-8224 

PRECOS MfNIMOS 
; ' 

CODIGO IDESCRICAO I QT l UB I ex 
BISCOITOS DOCBS 
4113-09 SOR'IIDOS 1 Kg 9 1,85 16,63 

4513-17 SORI'IDOS SOOg 17 1,01 17,14 
4514-20 MARIA500g 20 1,01 20,16 
4515-21 VARIEDADES 400g 21 1,01 21, 17 

5412-21 LEl'IE400g 21 1,01 21,17 

5418-21 MEL400g 21 1,01 21,17 

5427-21 MILH0400g 21 1,01 21,17 
5514-21 ROSCAS400g 21 1,01 21,17 
6531-21 CHOCOLATE 400 g 21 1,01 21, 17 
7250-12 CHAMPAGNE.200g 12 1,01 12,10 
7550-15 CHAMPAGNE 400 g 15 2,02 30,24 

BJSC01T08 8Al4A;D08 
-4527-20 AUUA E,SAL 500 g 20 1,06 -21,28 : '. 
5123-20 MIGNON lOOg 20 0,30 6,05 

5523-21 MIGNON400g 21 1,01 21,17 
7122-20 SUZI CROCK 100 g 20 0,30 6,05 
7522-21 SUZI CROCK :400 g 21 1,01 21,17 

BISCOITOB CASBJROS 
5710-15 NATA375g 15 - 1,12 16,80 
5711-15 AMANTEIGADO 375g 15 1,12 16,80 
5712-15 AMENOOIM 375g 15 1,12 16,80 

PRECO: CIF 

.~•!<':;b-•)~U·-.,.,,.,_, •. ,._'-0,,..• ,..._, ···" ~· ,,.~ ·. • ·- .... •,>. •. •. 
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GERMANI AUMENTOS L TDA. 
CAXIAS DO SUL/RS 

MASSAS E BISCOfTOS 
FONE: (054) 223-8788 FAX: (054) 223-8224 

I 

[c6o1Go OESCRl<;Ao QI'DE 

-- ---. .. S COM OVOS 

1502-15 ESPAGUETE MEDIO 500 g 15 

1503-15 EsPAGUETE FURADO 500g 15 

1510-15 CARAMUJO 500g 15 

1511-15 CONCHJNHA 500 g 15 

1514-15 MACARRAO MEDIO 500 g 15 

1516-15 rIORTILHONE SOOg 15 

1518-15 iALFABE10 500g 15 

1520-15 PARAJiUSO 500 g 15 

1522-10 ~ALHARIM LARGO 500 g 10 

1523-10 ITALHARIM MEDIO 500 g 10 

1533-14 ESPAGUE'm NINHO 500 g. 14 
. 1537-15 CABELO ANJO 500 g 15 

-;- --. ........ LEGUMES· 

1515-15 MACARRONITO 500 g . 15 

1519-15 PARAFUSO 500 g 15 

1525-10 11~. E8PiNAFRE 500 g 10 

MASSAS SIMOLA 
2102-15 ESPAGUETE M~DIO 1 kg 15 

2114-10 !MA.CARRAO MEDto 1 kg 10 

2120-10 PARAFUSO 1 kg. 10 

2123-10 TALHARIM MEDIO 1 kg 
__..,,. ,· 

10 

2133-10 ESPAGUETE NINHO 1 kg 10 

2502-15 ESPAGUETE MtDIO 500 g 15 

2514-15 MAcARRAO MIDIO 500 g 15 

2520-15 PARAFUSO 500 g 15 

. 12523-10 TALHARIM MIDIO 500 g 10 

253,3-14 ESP,AGUE'IE NJNHO 500 g 14 ii. ••RA :f~1~20 ITALHARIM EST. C/ ovos 500g 20 

1542-20 TALHARIM LARGO C/ OVOS SOOg 20 

1545-20 ITALHARIM EST. C/ ESPINAFRE. 500g 20 

1546-20 ITALHARIM LARGO C/ ESPINAFRE 50 20 

1550-30 1.ASANHA C/ OVOS INST. 200g 30 

1551-30 LASANHA C/ ESPINAFRE INST. 200g 30 

FRETE: CIF 

I 
/ I 

i 

TABELA DE PRE~ NR. O~. 
/ VIGENCIA: 21/01199 / 

I CGC: 90.058.08210001-18 
INSC. EST: 02910121515 

AVISTA 7DIAS 14 DIAS 21 DIAS 2801AS 

UN. ex UN. ex UN. ex UN. ex UN. ex 
\ 

1,25 18,75 1,26 18,93 ! 1,27 19,10 1,29 19,28 1,30 19,45 

1,25 18,75 1,26 18,93 1,27 19,10 1~29 19,28 1,30 n1;45 
1,25 18,75 1,26 18,93 1,27 19,10 1,29 ·f9;28 1,30 19,45 

1,25 18,75 1,26 18,93 1,27 19,10 1,29 19,28 1,30 19,45 

1,25 18,75 1,26 18,93 1,27 19,10 1,29 19,28 1,30 19,45 

1,25 18,75 1,28 18,93 1,27 19,10 1.29 19,28 1,30 19,45 

1,25 18,75 1,26 18,93 1,27 19,10 1,29 19,28 1,30 19,4S 

1,25 18,75 1,26 18,93 1,27 19,10 1,29 19,28 1,30 19,45 

1,35 13,50 1,38 13,63 1,38 13,75 1,39 13,88 1,.0 14,00 

1,35 13,50 1,38 13,63 1,38 13,75 1,39 13,se 1,40 14,00 

1,35 18,90 _1,36 19,DB 1,38 19,25 1,39 19,43 1,40 19,61 

1,35 20,25 1,36 20,44 · 1,38 20,63 1;39 20,8:! 1,-40 21',01 

-
1,55 23,25 1,58 23,47 1,58 23,68 1,59 23,9Cl 1,61 24,12 

1,55 23,25 1,58 23,47 .1,58 23,68 1,59 23,90 1,61 .24,12 

1,55 15,50 1,58 15,84 1,58 15,79 1,S9 15,93 1,61 16,08 

2,05 30,75 2,07 31,04 2,09 31,32 2,11 31,81 2,13 31,90 

2,05 20,50 2,07 20.ee 2,09 20,88 2.11 21,07 2,13 21;n 

2,05 20,50 2.07 20,69 2,09 2o,88 2.11 21,07 2,13 21,27 

2.22 22,20 2,24 22,41 2,26 22,61 2.28 22,82 2,30 23,03 

2,22 22,20 2,24 22,41 2,26 22,61 2,28 22,82 2,30 23,03 

1,00 15,00 1,01 15,14 1,02 15,28 1,03 15,42 1,04 15,56 

1,00 15,00 1,01 15,14 1,02 15,28 1,03 15,42 1,04 15,56 

1,00 15,00 1,01 15,14 1,02 15,28 1,03 15,42 1,04 15,56 

1,00 10,00 1,01 10,09 1.02 10,19 1,03 10,28 1.04 10,37 

1,00 14,00 1,01 14,13 1,02 14,26 1,03 14,39 1,04 14,52 

1.77 35.40 1,79 35,73 1,80 36,00 1,82 36,39 1,84 36,72 

1.77 35,4Q 1,79 35,73 1,80 36.06 1,82 36,39 1.84 36,72 

1,77 35,40 1,79 35,73 1,80 36,06 1,82 36,39 1,84 36,72 

1.77 35,40 1,79 35,73 1,80 36,06 1.82 36,39 1,84 36.72 

1,77 53.10 1,79 53,60 1.80 54.09 1,82 54,5S 1.84 55,08 

1.77 53,10 1,79 53,ec 1,80 54,09 1,82 54,5S 1,84 55,08 

3001AS 

UN. ex 

1,30 19,50 

1,30 19,5o 
1,30 19,50 

1,30 19,50 

1,30 19,50 

1,30 19,50 

1,30 19,50 

1,30 19,50 

1,4"> 14,04 

1.«> 14,04 

1,40 19,68 

1,«> 21,08 

1,81 24,18 

1,81 24,18 

1,81 18,141 

2.13 31.98 

2,13 21,32 

2,13 21,32 

2,31 23,09 

2,31 23,09 

1,04 15,eo 

1,04 15,60 

1,04 1s,ec 

1,04 10,40 

1,04 14,58 

1,84 38,82 
1,84 36,82 

1,84 36,82 

1,84 36,82 

1,84 55,22 

1,84 55,22 

i 
i.J 

J 
J 

I 
~ 

.J 
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T~DE ~-- 02199. 

I 

Ge1U1AN1 AUMENTOS L TOA. 
/ 

/ 
VIGEN<¥: 21/01199 ' ·11 .. -

' 
MASSAS E ,SaSCOITOS : . , .. CGC: 90~ost082l0001-18 
FONE: (054) 223-8788 FAX: (054) 223"8224 INSC~ EST: 029/G121511 . : ' ' 

-
'· AVISTA 7DIA8 14DIAS 21 DIAS 28DIAS 30DJAS 

; 

CODIGO DBSCRlcAo (QT U1I ex qs:lcx; Vll lex· UN ex UN ex UNj CX 
' 

BISCOITOS DOCES 

4113-09 sqRIIDOs 1 Kg 9 2,63 23,67 2,65 23,S9 ;aee 24,11 2,70 ~.33 2,73 24,55 2,7~ 24,e:i. 
- 4513-17 SORTIDOS SOOg 17 1,31 22,Zl 1,32 22;'48 1,33 22,69 1,35 22,89 1,36 23,10 1,~ 23;18 

4514-20 MARIASOOg 20 1,31 26,20 1,32 26,4-4 1,33 26,69 1,35 26,93 1,36 27,18 1,3$ 27i2d 

4515-21 VARIEDADES 400g 21 1,35 28,35 1,36 28,81 :1~38 28,88 ; 1,39 ~;1.- 1;40 29,41 1.~ 29,48 
~ 

5412-21 LEITE400g 21 1,35 28,35 ue 28,81 :1,38 28,813 1,39 29,14 1,40 29,41 1,49 29,4Q' 

5418-21 MEL400g ·· 21 1,35 28,35 1,36 28,81 1,38 28,88 1,39 29,14 1,40 29,41 1,40 29,"" . 
5427-21 MILH0400g 21 1,35 28,35 1,36 28,81 1;38 28,88 1,39 29;14 1,40 29,41 1,'4Q 29.~. 

5514-21 ROSCAS400g 21 1,35 28,35 1,ae 28,81 ·1,38 28,88 1,39 29,14 1,40 29,41 1.~ 29.~: 
16531-21 CHOCOLATE 400 g 21 1,35 28,35 1.36 28,81 :1,38 28,88 1,3EI 29,14 1,40 29,41 1,<19 29.~· 
7250-12 CHAMPAGNE 200 g 12 1,48 17,76 1,4S 17,93 :1,51 18,09 1,Si 18,26 1,54 18,42 1,si 18;4i 

7550-15 CHAMPAGNE 400 g 15 2,80 42,00 2,83 42,39 2,85 42,78 2,88 4'3,18 2,90 43,57 2,ai 4'3.~ 

Bl8C01T08.8AJ.GAJ>08 L.:~)· 3':: ~_;.: E ·: :<,·. ~·:~!<~.~ .. -::;:-:.:,..~~ ; . .:-:'.,. 

4527-20 AGUA E' SAL 500 g . 20. 1,38 27,60 1;39 "ZT,818 . :1,41 28;12 'f;~ 28,37 1,43 28,63 1,44 28,7(! ' 
5123-20 MIGNON lOOg 20 O,Zl 5,40 o:o ·5,45 0,28 5,50 o.ae 5,55 0,28 5,6C o.a ·5;82. 

5523-21 MIGNON400g 21 1,35 28,35 1,ae 28;61 '.1;38 28,88 1,31l 29,14 1,40 29,41 1,<f(l 29,.al 

712!l-20 SUZI CROCK lOOg 20 O,Zl 5,40 o:o -6,<46 :o.28 5;50 0,28 •-6,56 0,2S 5,60 o.~ .... 92. 
7522-21 SUZI CROCK 400 g 21 1,35 28,35 1,38 28,81 1,38 28,ee 1,39 28,14 1,40 29,41 1,4) 2.8,4tl. 

BISCOITOS CASBIROS 
; ... - .. -

5710-15 NATA375g 15 1,45 21,75 1,46 21,95 1,48 22,16 1,49 22,36 1,50 22,56 1,51 2'l,~ 
5711-15 AMANTEIGADO 375g 15 1,45 21,75 1,46 21,95 1,48 22,16 1,49 22,36 1,50 22,56 1,51 22,8:2 
5712-15 AMENDOIM 375g 15 1;45 21,75 1,48 21,95. 1,48 22,16 1,4S 22,3E 1,50 22,56 1,51 22.~ 

PRECO: CIF 
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27. Reduzir custo produto em 3J,. . / 

CODI GOS PRE~O PRE~O UNIT. Red~ PRE~OUNIT. Red~ 
DOS ITENS u UNITAAlO NOVO'. p~ NOVO Pr~ 

MATERIAIS 
/ 

N 01/12/98 01/09/99 12/98 a 09199 01no199 ·~199 a 10199 / 

.i 

1113070 ~Latico. ·Tb 2,60 2,60 0,00 2,60 
.. 

0,00 ::. 

1113060 Addo tost6rico / Kci 3,00 4,23 41,00 4,23 0,00 

1120001 Acucar Comum / Sc 16,19 14,00 {U,53} . t5.,71 / 12,21 

1118110 Alcool Industrial l 0,86 0,78. (9,30 0,77 ,. :, .. (1,28) 

1118100 Amido de Milho Ko 0,36 0,4260 18,33 0,4680 9,86 

·, .. 

. i 

1118030 Betacaroteno K11 436,63 501,32 14,82 499,65 (0,33) 

1018001 Beterraba em Po K<1 13,00 14,90 14,62 . 14,90 0,00 

111316<> Bicarbonato de AmOnio 'Kq 0,74 0,80 8,11 0,80 .. 0,00 

1113150 Bicarbonal:o de S6diO Kg 0,81 0,63 (22,22 0,63 0,00 

BobinaPP Ko 5,94 6,80 14,-48 6,80 0,00 

Bobina PP+PP ,ka 6,30 7,57 20,16 7,57 0,00 
··: - -- ~. 

Bobina PP+PP KQ 6,00 6,80 13,33 6,80 0,00 

Bobina PP+PP K<1 5,94 6,80 14,48 6,80 0,00 

Bobina PP+PE ka 6,30 7,57 ·20.16 7,57. . ' : 0,00 

Bobina PP+PE Kg 5,94 6,80 14,48 6,80 0,00 

1118050 Cacau em Po Alcalino l(q 1,85 2,4671 33,36 2,4700 0,12 

1221002 Caixa Paoelao Grande Un 0,51 0,64 25,49 0,67 4,69 

1221001 Caixa Paae!ao pequena Un 0,38 0,48 26,32 0,49: 2,08 ··- _;: 

1111080 Corante Caramelo K<1 2,70 2,74 1,48 2,74 0,00 

1006001 Corante Carmin Kg 33,80 33,80 0,00 : 33,80 0,00 

1018000 Esoinafre em Po Ko 15,00 13,43 (10,47 't3,43 0,00 

1111050 Essencia de Baunilha Kq 9,41 8,40 (10,73) 8,40 0,00 

1111113 Essencia de Chocolate ka 5,94 5,30 (10,77 5,30 0,00 

1111090 Essencia de c«c> Kg 8,62 7,70 (10,67 7,70 0,00 
1H1HO Esshda-de Lar:mia Ka 9,41 8,40 (10,73) :' 8,40' .: .. ···--···:·0;00 ... -..;. ... 
1111030 Essencia de Leite Ka 7,62 7,62 0,00 6,80 {10,76) -
1111020 Essencia de Umao Kq 17,19 20,00 16,35" :.zo,oo· 0,00 

1111140 Essanda de Manteiaa Kg 10,42 9,30 (10,75 .; ~' • "9.30 0,00 

1111040 Essincia de Maria Ko 13,66 12,20 {10,69 .. 10,80' .. . (11,48) 

1111041 Essencia de Moranqo t(g 15,46 11,50 (25,61 ... 0 ·tt;50 ~-- _.,. . -- ·-0,00 . .. : l.J 
1111100 Essincia Pao-de-Mel Ko 19,11 13,19 (30,98) .• 13,19 .. -.0,00 

1111150 Essencia de Queiio ka 24,89 21,33 (14,30 21,33 0,00 

1113190 Extramalte K<1 3,06 3,06 0,00 3,06 0,00 

1129909 Farinha de Milho Media Kg 0,31 0,31 0,00 0,33 6,45 

1210000 Fardo 52x1207.0,09 ml 0,13 0,15 11,28 0,1500 0,00 

1210028 Fardo 38x68.0,09 ml 0,06 0,06 0,00 '0,063 5,00 

~}:~ 
Fardo 43x85x0,09 ml 0,08 0,09 14,07 ··o,090 0,00 

Fardo 37x47.0,09 ml 0,0391 0,0400 2,30 0,0400 0,00 

1210011 Fardo 52x80x0,09 ml 0,0898 0,0900 0,22 0,0900 0,00 

1210021 Fardo 39x78x0,09 ml 0,0657 0,0700 6,54 .·' 0;01000 0,00 

1200022 Fardo 38Jl52x0,09 ml 0,0420 0,0440 4,76 0,0462 5,00 

1200002 Fardo 38x60x0,09 ml 0,0492 0,0492 0,00 0,0517 5,00 

1210003 Fardo 50x80X0,09 ml 0,0860 0,0700 (18,60) 0,0700 0,00 

1113030 Fermento lnstantaneo KQ 5,50 5,00 (9,09) 5,00 0,00 

1209000 Fita Adesiva 45 x 1500 mm un 40,72 35,41 (13,04 . 35,41 0,00 
~ 1209009 . Fita~48x.5() mm . Un 1,00 0,79 ,,fz,1.001 ' 0;79 .:.,o::. •;- .o.oo, .J 

1112o80 6ordura Cukin u 1,98 1,73 ''J{12,6~. .. •t 1,73 '"' ·~ ,· . 0,00 

1112013 lecitina de Soia Tb 2,10 2,00 (4;76 2,00 0,00 

1112070 Gordura Hidrooenada Kq 1,90 1,31 (31,05) 1,31 0,00 

1113091 Leite Liauido' L 0,55 0,60 9,09 0,60 0,00 

1113100 Metabissulfito de Potasio Kg 3,80 3,80 0,00 3,80 0,00. 

1112050 OleodeSoia Tb 1,47 1,21 (17,39 1;1833 {2,55 

1600001 61eo Diesel L 0,43 0,49 14,95 0,52 5,69 

1120050 Ovo Cx 19,00 22,00 15,79 19,80 (10,00 

1120051 Ovo lntearal Po KQ 5,60 5,62 0,36 5,50 (2,14 

1118070 Sal Refinado KQ '· 0,1036 0,1036 0,00 0,1036 0,00 

1018002 TomateemPo Kg 10,90 13,41 2303 13,41 0,00 

1118010 Vanilina , .. iii• Kg 28,95 29,98 ::~~,95 13 56 '29,90 (0,27) 
-- ., . ~ 

21110/99 SIMP6sl099/META27 10:15 
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GERMANI ALIMENTOS LTDA. 'ii 

I 
· ~ E BJSCorros 
FONE: (054) 223-8788 FAX: (054) 223-8224 

VAREJO 
CODIGO DESCRICAO \ 

MASSAS COM OVOS 

1502 ESPAGUETE Mfil>IO 500 g 

1511 CONCHINHA ·500 g 

1514 MA.CARRAO MEDIO 500 g 

1520 )>ARAFUSO 500 g 

1522 ll'ALHARIM LARGO 500 g 

1523 TALHARIM Mtrno 500 g 

1524 rI'ALHARIM ESTR. 500 g 

1533 ESPAGUETE NINHO 500 g 

1537• CABELO ANJO 500 g 

. MASSAS LEGUMES 

1515 MACARRONITO 500 g 

1519 PARAFUSO 500 g 

1525 ITALH. ESPINAFRE 500 g 

MASSAS SEM OVOS 

2102 EsPAGUETE MtilIO 1 kg 

2114 MAC.ARRAO W!OIO 1 kg 

2120 PARAFUSO 1 kg 

2123 rt'ALHARIM MEDIO 1 kg 

2133 ESPAGUEl'E NINHO l kg 

2502 ESPAGUErE MIDIO 500g 

2514 MAcARRAO MtoIO 500g 

2520 PARAFUSO 500g 

2523 TALHARIM MEDI0l500s-i-'·J;· .. :'<,;,., ;; ,)\ 

2533 ESPAGUETE NINH<ll ~; 

MASSAS CASEIRM 

1541 ITALHARIM EST. C/ OVOS 500g 

1542 TALHARIM LARGO C/ OVOS 500g 

1545 TALHARIM EST. C/ ESPINAFRE. SOOg 

1546 TALHARIM LARGO C/ ESPINAFRE 500g 

1550 LASANHA C/ OV~-~ 200g 

1551 LASANHA C/ ESPJoit~~lNST. 200g 

' I ., . - ~ ... . . 

' 

: 

VIG~tk 18110#99 '-· · . . : .. ' . ~ 

~. ·-::,.:! ~ : .. -., .. ;.; ? .; 
~ ·~ .. -

: 

' ! 

UJllDADB. . · -VlflllADB -~·~:-
.. 

~AREJO' ,. FUNCIONMKV'· . . - - . - . ~--· .: 

0,92, 0,'(4: .. 

0,92'· ot4= ··'" . ~ . .. 
' ~ .. 

0,92; 0,74 -
. 

.. 

0,92,· o,74 ·. ... 

0,92! . .. 0,14."·' .. -, ... 
.. 

0,92; 0,'~4 

0,92i o,t4· .. 
0,92 0,74 

0,92 j. - ,. 0,?4: :.':..·.; ·' ·. 
. -:·.- : ! •_; -."' :.:;: i ;_ . ·~·-: - : 

.. 

1,29i 1,~ 
• i ., 

.·. 

1,29; 1,Q4 :~. 

· .. \ .. : .. 

. . . - :- ~ . . 
.. ..... : .·., 

- ;.- ... . -.. ' -· . , - . ·~ .. 

- ·' "! • 

-· :, ... ··~·-·-.-..-· ,,·.-~- ····· 

1,29: 1,()4 , . -.. 
.. ·-·-··--- ·- -··• •.; ·-... ;._; - . ~ ".l 

1.40 l,i3 

1,40· 1,13 

1,40 l,l3 

1,40 1,13 

1,40 l,i3-. .. 

0,71 0,$7 
; 

0,71 0,57 

0,71: 0,57 

i..:i~: 0,71 i),57 

0,71. 0,57 

1,40 1,13 

1,40 1,13 

1,40 1,13 

1,40 1,13 

1,40 1,13 

1,40 1,13 ! • l 
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GERMANI ALIMENTQS L TOA. 

I 
MASSAS E BISCOR'OS 
FONE: (054) 223-8788 FAX: (054) 223-8224 

I VAREJO 
OODJGO DBSCRl9J.O '. 

BISCOITOS DOCB8 I 

4113 SOR1IDQS 1 Kg 

4513 SORIIDOS 500 a. 
4514 MARIASOO g 

4515 VARIEDADES 400 g 

5412 ROSQ. LEITE 400 g 

5418 MEL GIAC1!: BRANCO 400 g 

5427 BROA MILHO 400 g 

5514 ROSCA BRANCA 400 g 

~~!_ ______ CHOCOLATE 400 g 

7550 CHAMPAGNE 4oo g 

BIBCOITOS 8ALGAD08 

4527 AGUA E SAL 500 g 

5123 MIGNON lOOg 

5523 MIGNON400g 

7122 SUZI CRACK 100 g 

7522 SUZI CRACK 400 g 

BISCOITOS CASBJROS 

5710 NATA375g 

5711 AMANTEIGAOO 375g 

5712 AMENDOIM 375g 

1129900 FARINHA ESPECIAL 1 k 

8005 FARINHA ESPECIAL 5 k 

r REI'ALHO BISCOITO Kg 

• RETALHO CHAMPAGNE Kg 

\. REI'ALHO :QE MASSA 1 Kg 

CAF!: 1 kg 

CAFE 500g 

CAFE 250g 

I . 

VIGaMCIA: 18110/99 .. / 
; 

-

--· •ir:t'W.) 
.. · ....• -~ .. : 
: Y, ~ r 

.. , ... 

VlODAl>B :_:·· ·-~~4 ... -~- ··· ~--· -

2,02 .. 1,62 .. ~~ .. _, 

1,29 -~ ·- -·l,04 
': ~ .. ·• 

1,29 - - 1,0( - -· -

1,34 ~· ·- : i-.o&- .. -.: . ·' ' 
·-. 

1,29 l.&i - -

1,29 l,04 

1,29 ~. 1,04 

1,29 l,04. 

2,63 ' --
- ~'. \:::·: l "_,7 -~- • - ' •. ' ::.·~ ~:-

. - --- --.~·.· --. -----· 

1~29 

0,34 

-· -· .. ·" ...... r,04--·-·"" .:-

0;2-7 -· 
' 1,29' 1,04 

0,34 0,27 

1,29 1,04· -

1,12 0,90 

1,12 0,9<l-. ·-

1,12 -0,90·· 

0,69 0,62 

3,10 2,79-

~g··134·· 
.- ....... ' · r~()a·· .. 

...,_ ............... J . 

c(;:· 'i.% 1.58 

1,01 0,81: 

7,70 6,93 

3,85 3,47· -

1,85 1,67 

I .... 

.. ; .: 

. ...J 



' ,GERMANIS ALIMENTOS l TOA. 
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. POSICAO DOS CUSTOS FIXOS E GERAIS DE PRODUCiAO 

MA SSAS BJSCOJTOS TOTAL 
CUSTO DOS PRODUTOS VENDIDOS 349.987,43 404.458,42 754.445,85 
DESPESAS ADMlNISTRA TIVAS (33.910,00) (23.331,00) (57.241~00) 

DESPESAS FfNANCEIRAS (25.967,00) {24.866,00) (50.833,00) 
OESPESAS COMERCIAIS (36.643,00) (38.230,00) (7 4.873,00) 
MAO-DE-OBRA D\RETA PRODUCAO (49.483,00) (66.688,00} (116.17'1,00) 
GASTOS GERAIS DE FABRICACAO (19.843,00) (38.551,00) (58.394,00) 
TOTAL 184.141,43 212.792,42 396.933,85 
FRETES OE ENTREGA (45.07 4,06) (31.013,14) (76.087,20) 
COM\SSOES PAGAS {17.275,11) {18.023,43) {35.298,54) 
MATERIA-PRIMA TOTAL 121.792,27 163.755,84 285.548,11 

l ,. 
~, . BISCOITOS -

R$ % 
MA TtRIA-PRIMA · 163.755,84 40,49% 

MAO-DE-OBRA DIRET A PRODU(/AO 66.688,00 16,49% 

ENERGIA ELETRICA 22.909,00 5,66% 

CUSTOS FIXOS: 102.069,00 25,24% 

Despesas Administrativas 23.331,00 22,86% 

Despesas Financeiras 24.866,00 2-4,36% 
-. ,, Despesas Comerciais 38.230,00 37,-46% 

Gastos Gerais de Fabricacao 15.642,00 15,32% 

CUSTOS INDIRETOS: 49.036,57 12,12% 

Fretes de Entrega dos Produtos 31.013,14 63,2-4% 

Comissoes Pagas 18.023,43 36,76% 

CUSTOTOTAL 404.458,41 100,00% 

\ 

I 

·I Out./99 
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GERMANI ALIMENTOS L TOA 
CGC/MF 90.058.082/0001-18 

' ........ . ~-

DEMONSTRACAO DOS. LUCROS ACUMULADOS DO EXERCiCIO DE 
01/01/98 A 31/12/98 

SALDO DO EXERCiCIO ANTERIOR 

LUCRO DO EXERCICIO. 

SALDO ATUAL DOS LUCROS ACUMULAOOS 

Caxias do Sul, 31 de dezembro de 1998. 

Reconhecemos com exatidao as demonstrac;oes contabeis. 

" 

Pagina 4 

R$ 
4.266,66 

12.540,36 

16.807,02 

J 

i ...... 
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GERMANI ALIMENTO$ L TOA 
CGC/MF 90.058.082/0()01-18 ,, ,, 

I 

I 

I 

OEMONSTRACA9 DO RESULTADO DO EXERCICIO DE 
01/01/98 A 31/12/98 

RECEITA OPERACIONAL BRUTA 
Venda de produtos 

(-) DEDUCOES -· 
Impastos e contribui<;oes s/v~ndas 
Devolu9oes d!3 vendas 

RECEITA OPERACIONAL LiQUIDA 

CUSTOS DOS PRODUTOS VENDIOOS 

LUCRO BRUTO 

DESPESAS/RECEITAS OPERACIONAIS 
Oespesas comerojais 
Oespesas administrativas 
Oespesas financelras 

- Receitas .financeiras 
Outras receitas operacionais 

LUCRO OPERACIONAL 

RECEITAS/DESPESAS NAo·oPERACIONAIS . 
PROVISAO P/CONTR.SOCIAL E IRPJ S/LUCRO 

Contribui9ao social 
Impasto de renda 

LUCRO LiQUIDO DO~il'ERCICIO 

Qualitus AS~ifffl 
CGC/MF 00.~~~:-:: 
CRC/RS 3.43 

Pagina 3 

R$. 

9.351.214,40 
9.351.214,40 

(1.377.967,85) 
(1.260.455,85) 

(117.512,00) 

7.973.246,55 

(6.489.546,28) 

1.483. 700,27 

(1.470.296,93) 
(1.139.518,05} 

(250.046,45) 
(153.657. 76) 

70.742,86 
2.182,47 

13.403,34 

4.083,30 ' 

(4.946,28) 
(1.568,30) 
(3.377,98) 

I e 
Diretor Superinte dente 
CPF 098.517.390·49 



GERMANI ALIMENTO$ LTDA 
CGCIMF 90.058.082/0001·18 

/ I 

BALANCO PATRIMONIAL ENC!;.RRADO EM 31 DE DEZEMBRO DE 1998 

PASSIVO 

CIRCULANTE 
EXIGIBILIDADES 

Fornecedores 
lnstitui9oes financeiras 
lmpostos e contribuiy<Ses a recolher 
Provisao de ferias com encargos 
Ordenados e salarios a pagar 
Outras institui<;oes financeiras 
Outras exigibilidades 

TOTAL DO CIRCULANTE 

EXIGIVEL A LONGO PRAZO 
EXIGIBILIDADES 

Fornecedores ~ 
lnstitui~oes financeiras .. . · 
Cont a ·c-0rrente pessoa~ Jigaaas 

TOTAL DO EXIGIVEL A LONqo PRAZO 

PATRtMONIO L:IQUIDO 
CAPITAL SOCIAL E RESERVAS 

Capital social 
Corre1tao monetaria do capital social 

LU~ROS ACUMULAOOS 
Lucros acumulados 
Lucro do exercicio 

TOTAL DO PATRIMONIO L(QUIDO 

~ASSIVO ......... , ................. , ........................ , .... .. 

Pagina 2 

R$ 

1.221.130,23 
700.355,32 
404.329,38 
89.35~.07 
9'.312,0~ 

9.060,00 
4.205,60 
4.509,78 

1.221.130,23 

546.668,37 
49.234,05 

280.434,68 
216.999,64 

546.668,37 

756.174,10 
755.300,00 

874,10 

16.807,02 
4.266,66 

12.540,36 

772.981,12 

I . 

i 

J 

....,; 

., ":> J 

I, 

....I 

~ 

J 



GERMANl,_ALIMENTOS LTDA 
CGC/MF 90.058.082/0001-18 
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/ 
BALANc;O PATRIMONIAL ENCERRADO EM 31 DE DEZEMBRO DE 1998 

CIRCULANTE 
OISPONIBILIOAOES 

Caixa 
Bancos conta movimento 
Aplicayoes financeiras 

CREDITOS REALlzAVEIS 
Clientes a receber 
Adiantamentos a fomecedores 
Outros adiantamentos 
lmpostos a recuperar 
lncentivos PEP 
Adiantamentos para viagens 
Outros valores 

ES TOQUES 
Produtos prontos 
Materias primas 
Material de embalagem 
Mercadorias em poder <i terceiros 
Outros materiais ~~ 

DESPESAS DO EXERCiCIO SEGUINTE 

TOTAL DO CIRCULANTE 

PERMANENTE 
IMOBILIZADO 

Maquinas e motores 
Veiculos '" 
M6veis e utensilios" · .. 
Equipamentos de informatica 
Outras imobiliza9oes 
(-) Depreciayoes acurriuladas 

TOTAL DO PERMANENTE 

~ 
Qualitus Asse1~~~00TH 
CGC/MF 00.303 67 
CRC/RS 3.430 

ATIVO 

Pagina 1 

R$ 

179.629,08 
6.021,51 

94,56 
173.513,01 

1.175.996,78 
961.421,08 

48.292,96 
140.279,77 

7.569,75 
13.885,00 

3.165,00 
1.383,22 

795.918,87 
239.156,17 . 
142.808,70 
137.014,23 
254.531,71 

22.408,06 

449,36 

2.151.994,09 

388.785,63 
315.864,12 

30.800,00 
28.446,10 
17.597,94 
9.350,00 

(13.272,53) 

I 

·/ 
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DEMONSTRACAO DOS RESULTADOS EM 30 DE JUNHO DE 1999. 

ACUMULADO % 

RECEITA BRUTA DE VENDA ·.S.785.998,73 118,13 
Venda de Produtos 6.785.998,73 118,13 

(-) Dedu¢es 
lmpostos e contribuiyOes sobre venda (875.714,53) (15,24) 
Devolu~Oes de vendas (165.731,94) (2,89) 

RECEITA LIQUIDA DE VENDA 5.744.552,26 100,00 
r.? 

CUSTOS DOS PRODQTOS VENDIDOS (4.329.436,26) (75,37) 
I ;. .. 

LUCRO BRUTO. 
_ .. _ -. 1.415.116,00 - ~4.63 

DESPESAS OPERACIONAIS 
DeSPesas Comerciais (865.183, 12) . (15,06) 

" 

Despesas Administrativas (222.865,99) (3,88) 

Oespesas Fmanceiras (334.178,26) (5,82) i 

I ~ 
(-) Receitas Financeiras 26.714,92 0,47 

Outras receitas operacionais 810,5~ 0,01 
.' ,.,. 

LUCRO OPERACIONAL 20.414,11 0,36 

DESPESA(RECEITA) NAO OPERACIONAL (1.163,45) (0,02) 

LUCRO ANTES DOS IMPOSTOS 19.250,66 0,34 

ilmposto de Renda e Contrib. Social (5.303,17) (0,09) 
I 
: llUCRO UQUIDO DO EXERCICIO 13.947,49 0,24 

J 

------+--- --? ------- ----·-· --·~·-· - __ ., ---------- ---- -··- ----·--·-··-- ---- ··- ----·-- -·-· -----·-------t------

---------v .{ 'i J 
.r ..II __j_ 

; ....... 
__....,- o/ , 

' QOAlffl ICY"A 
. .,..... 

~C!ri~ E CONTABILIDADE LTOA CARLOS VALENTIM STEOlLE 
CGCMF00.3 ~-~ 3/0001-10 I DIRETOR SUPERINTENOENTE 
CRC.RS 3.431 i CPF 098.517 .390-49 

l ~: 02gir,a 2 
Pa ina 3 g J 

J 

J 
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PASSIVO 
, 

; 

CIRCULANTE .. 

Fomecedores l 
l 831.032,68 26.96 

Impastos e contribui~es a paaar 
, .. 

133".682;42 ··4,34 
lmposto de Renda e Contrib. Social .. ' ·5.303,17" .\ ·. ·0;11 
Provis:io de fE~rias com encargos 

; .. . ' . 26.888,46 . ;;::·· ·-0,87 ·· .. 

Ordenados e salarios a pagar ... • 18.180,00 . 0,59 
lnstitui~oes Financeiras-Cartas de credito 734'.659,05 ·:··· 23,83 
Outras exigibilidades 8;948,14 0,29 

- .. - -
. TQTAL 00 CIRCULANTE 

......... .. .. --·- ·- ·-··-···- - . ... ... '1.758.693,92 . 57,06 

.. 

EXIGIVEL A LONGO PRAZO 
. - -- . .. • .. .. ... . .... 

Fomecedores 49.234,05 1,60 
Credito de Pessoas Ugadas 

.. 
. 202.247;29 . 6,56 

lnstitui~oes Financeiras-Finames 
.. 285.264,76 .· 9,25 

TOTAL DO EXIGIVEL A LONGO PRAZO "536.746,10 .. 17,41 

... ~~. ~· 

PATRIMONIO LIQUIDO 

Capital social 755.300,00 24,50 
Corre~ Monetaria do Capital 874,10 0,03 
Lucros acumulados 16.807,02 0,55 
Lucro do exerclcio ate junho/99 13.947,49 0,45 

I 
!TOTAL DO PAJRIMQNIO,L,l.QUIDO - 786,928,61 

· .. 
25,53 

TOTAL DO PASSIVO .. 3.082.368,63 100,00 

~ J 
/ v 

I / -------· / ___..-
! L.-- ! 
i 
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CGCJMF: 90.058.08210001-18 -- -· :, ., . 

BALANCO PATRIMONIAL ENCER~DO EM 30'.-DE- JUNHCSl:>E ~199§}>~' . " ~ 
E~REAIS 

/ ioJ 
ATIVO 

JUNH0/99 % 
CIRCULANTE : J 

Disponibilidades ,. 271.865,12 8,82 
Caixa •"· 7.724,55 0,25 

.. --· .. ··-! .. -·.3.693,10 0,12 
260:,446,87 8,45 J Bancos conta movimento 

Aplica~oes financeiras 

~-~-·~~----~---------~-----~~- --~---~~+--~~-+~--~~~~-1-~~-1 

Creditos realizaveis 
Clientes a receber 
Outros adiantamentos 
lmpostos a compensar 
Adiantamento para viagens 
Cheques em Cobran~a 
Outros valores 

··1.610.783,57 
1.416.676,26 

. . . .. . . 45.233;3<4 
3.626,45 
·ss:t75 

' 
52,26 ~ 
45,96 

4,55 
1,47 J 
0,12 
.0,02 
0,14 

. ''" ";' 

1--~-+-~~~~~~~~~~~~~--+~~--"--...,----+-~~~+,.,-~~~~~---l~~---1 ~ 
ESTOQUES ' .. 798.823,42 

Produtos Prontos · · ·· · 205:719,10 -
Produtos em elabora~o - -- 26:41'4,97 
Matena-prima · ·- · ___ ,.. __ ' '·"f18.930,97 
Material de embalagem · · · 146"592,97 
Mercadorias em poder de terceiros · · 272.205,20· · 
Outros materiais 28.960,21 

DESPESAS DO EXERCICIO SEGUINTE 

TOTAL DO CIRCULANTE 

PERMANENTE 
Maquinas e motores 
Velculos 
M6veis e utensmos 
Equipamentos de inform~tica 

i Outros bens 
! (-} Oeprecia~Oes acumuladas 

•. ·f'.-i l 

,lJO'tAL DO PERMANENTE 
i 
!TOTAL DO ATIVO 
i 
! 
i 

! 
! 

/) 
/ .j ./ 

/ fa/ 

Pagina 1 

25,92 
6,67 
0,86 ...J 
3,86 
4,76 

. 8,83 
0,94 1..1 

..J 
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Germani Alimentos Ltda. 
Rua FaljO .Jlintor1 1049 • 95034-10 • Caxlas ·do Sul • RS 

/ 
PRODUTO: 

MARCA 

FABRICANTE 

REGISTROMS 

INGREDIENTES 

FICHA TECNICA 

Biscoito Agua e Sal 

BERO LA 

Massa Falida de Pa_stificio Crudense_ -- -
Rua Feij6 Jllnior, 1049 
95034-160 - Caxias do Sul - RS 
CGC MF N ° 88.621.529/0001-73 
Industria Brasileira 

4.6739.0022.001-0 

Farinha de trigo, a~ucar, gordura vegetal 
- hidrogenada, sat, glucose de milho e extrato 

de matte. Coniem Gluten. · · · 

· CARACTERISTICAS FiSICO-QUiMICAS · --

I . 

/ 

Umidade e substancias volateis a 105 ° C, (p/p) ...................... : .. ::.· .. Max 3,0-: c.,:·· - · · ·:····--- - . - ., 

Residuo Mineral Fixo, % (p/p ) ....................................................... ,M~ 2,8_ -
Corante na massa ..................................................................... _ ...... Ausencia 

CARACTt:RiSTICAS ORGANOLEPTICAS: 
Aspecto 
Cor 
Odor: 

Massa Torrada 

Sabor: 

Pr6pria 
Pr6prio 
Salgado 

APRESENTA<;AO: Pacotes de 500 gramas 

Justina Ines T oneser 
Engenheira Quimica 
CRQ N°05301804 

··--._·f •. -

i~ ;_: .. 
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CARACTERiSTICAS ORGANOLEPTICAS: 

Aspecto: massa torrada 
Cor: pr6pria 
Odor: pr6prio 
Sabor: doce 

Justina Ines Toneser 
Engenheira Quimica 

CRQ 05301804. 
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PROOUTO:. 

MARCA: 

FABRICANTE: 

I . 

Fl~HA TECNICA 

Biscc:>ito Champagne 

GERMANI 

Pastificio Caxiense 
Rua Feij6 Junior, 1049 
Caxias do Sul - RS 

· .. 

CGC MF n.0 88.621.529.0001-73 
lndustria Brasileira 

REGISTRO NO M.S. 4.6739.0023.001-6 

" I.; 

INGREDIENTES: Farinha de trigo, ac;ucar, ovos_e vanilina. Contem 
Gluten. 

APRESENTACAO: · Pacotes de 400 e 200 gramas. 

CONSERVACAO: Conservar em local seco, isento de luz solar e calor. 

INFORMAC0ES NUTRICIONAIS: 

Cada 100 gramas contem em media: 

Protelnas ..................................................... 8,0g 
Lipldios ........................................................ 3,0g 
Carboidratos ................................................ 81,5g 
Valor Energetico .......................................... 385,2 Kcal 

CARACTERiSTICAS FfSICO-QUiMICAS: 

Umidade e Substancias Volateis a 105 ° C(p/p) ............. Max. 9,0 
Residua Mineral fixo, % (p/p) .......................................... Max 2,0 
Corante na massa ........................................................... Ausencia 
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BACON 
C6digo intemo empresa: /7113-30 
C6digo de barras: 789804527146-1 
Validade: 8 meses / 
Peso unitario: 1 OOg 

./ 

. I 

Peso liquido caixa: 3,00 kg 
Acondicionamento: caixas com 30 'unidades 
Empilhamento maxi.mo: 6 caixas. 

QUEUO 
C6digo intemo einpresa: 7i'12-30 
C6digo de barras: 789804527145-4 
Validade: 8 meses 
Peso unitario: 1 OOg 
Peso liquido caixa: 3,00 kg 
Acondicionamento: caixas com 30 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

BATATA CHIPS 
C6digo intemo empresa: 7140-28 
C6digo de barras: 789804527152-2 

. Vali9eide: 3 meses -
Peso unita.rio: 80g 
Peso liquido caixa: 2,24 kg 
Acondicionamento: caixas com 28 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 

BATATAPALHA 
C6digo intemo empresa: 7141-28 
C6digo de barras: 789804527153-9 
Validade: 3 meses 
Peso unitario: I 50g · 
Peso liquido caixa: 4,20 kg 
Acondicionamento: caixas com 28 unidades 
Empilhamento maximo: 6 caixas. 
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MARIA I MAIZENA 

MA98 MJ98 

BIMESTRES 

JA98 $098 

--NESTLE 
TOSTINES 
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-It-PARMALAT 
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RESUMO GERAL BISCOITOS 
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Cl 1996 

•1997 

a 1998 (Ptoj.) 

a 1999 (Ptoj} 

Analisando a demanda de biscoitos dos estados Parana e Santa Catarina em relayao a 
nossa participa<;ao, concluimos que, por sermos novos entrantes, temos boas possibilidades 
de chegarmoS' a 10% do mercado nos pr6ximos 3 anos . ' -r &vr [; FR ui. i/f- ilJ r 

~ 

.f)LA/ Ulk•"4, . peli/~, bUA [,.,..po• •1 • 

t' IA v ,- (A 'fA . ),, J2, f'IA.. b~ (j A l U4 J . 

~ ) IMPORTANCIAtOS SEGMENTOi 

J I) 1 - bl ffe ~ I G{ w..u Ju / 
l 

REDES DE SM 
50% 

SM INDIV. TRADICIONAL 
25% 20% 

+ PRECO 

PA DARIA 
3% 

- CUSTO DE DISTRIBUICAO 

L. CONV. 
2% 

fl 
I/ ,, 

, it/)ytM 

Constatamos que o custo de distribui<;ao cai nas grandes redes de supermercado 
individuais, porem o. preyo aumenta no pequeno varejo. 

. ~~'.~,';~:>:~~ ... ~.·- '. '.¥<~,,~\·;~- . . . .t:'.i.~'J'./:t 
''.{:<.~;*' ~- '~:HA1efros'co't7dNSUMIDOR ' ·<• .. 

. Ct,, · 

- Consumidores que compram no rancho de inicio de m~s com cartao, cheque pre-datado e 
convenios para desconto em folha e complementam as compras do m~s no varejo tradicional 
utilizando o sistema de "cademo". 
- Clientes (Canal de Venda) se super abastecem na ultima semana do mes para chegar nos 
dias de folha de pagamento em condi¢es de atendimento. Demais reposi~s nas outras 
semanas, somente conforme necessidade. 

.. .~ .. ............ 

Germani ;Alimentos L.tda. Ru<1 l't>iJ<i Junior, lll4'J • CEP YS.034-160 · Caxias do Sul ·RS · 
Fo · " 788. Fax (Q54J 223.8224 ·E-mail: germani@zaz.com.br 

~·.: ·::: . . . . .· .. 
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DEMANDA DE BISCOITOS RIO GBANQE DQ §UL 

DEMANDA RS 
·::~ 

Biscoitos ( t ) 
Germani ( t ) · 
%Germani 

Fonte: AC Nielsen 

1996 

38.725 
3.520 
8,39% 

50.000 
.. 40.000 . ;.. 
. 30000 (;;' ... . ,:' i 

... 20.000 

... ~ 10.000 

0 

1997 1998 (Proj.) 

41.690 44.608 
4.440 3.863 
10,65% 8,66% 

1999 (Proj) 

47.730 
4.249 
8,90% 

El Bscoitol ( t) 

j•Gemwi(t~ 
lo%Gemar1 

J 

J 

J 

i.J 

J 

i 

l...i 

I 

...I 

J 
A demands de 6iscoitos no estado do Rio Grande do Sul, esta crescendo em todos os 

periodos, porem . a Germani.· alime,ntos. p_erc1eu pr6ximo a>2% . de · market .. share .{l9,. ultimo'· ano, . · l...i 
perda esta que deve ser recuperada na pr6ximo ano. · ·. ' · 

DEMANDA DE BISCOITOS PARANA E.SANTA CAJ6RINA J 
DEMANDA PR/SC 1996 

Biscoitos ( t ) 
Gttrmani < l > 
% Germani 

Fonte: AC Nielsen 

.:. 

51.113 

.; ,' ~- • • ! ; 

1997 1998 (Proj.). 1999 (Proj) 

~~6~: '"• 
1,50% 

-· ......... ~ 

.Ger,ma~j A\hnei;itos Lt~a. Ru,1 Feij,ci,J,L1nior. lJ!;:l~.-CEP 95.034.16~ · Caxias do Sul· RS 
Fone 1(J~-l1 22'1.8781l - F.i:'\ i1l~4· !: •, 1:o.::1.1 i'-•n.iil: ~ermani@zaz.corn.br 
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~9ermani 
~ .. 

. ~ .. ~~} .' 

16% 

16% 

19% 

; CJ BRASIL •INGLATERRA oARGENTINA CJN. ZELANDIA •USA 

Vemos que no consumo de biscoitos ja estamos pr6ximos dos maiores consumidores, 
todavia constatamos um potencial de crescimento significativo. 

PEMANPA DE BISCQITOS - BRASii, 

BISCOITOS .\996 1997 1998 
j (Projetado) ., 

R$ (bilhAo} 935 1.030 1.195 ,,. .... 
t (mil) 519.835 551.025 622.658 
Cons. Percapto . ..:. .. 

~~? 
6 Kg/h 

"· 
Fonte: AC Nielsen 

·-.:: 

•1997 

01998 
, (Projetado) 

0 grafico nos mostra que no periodo 96/97 houve um aumento ,,, e' 6% na demanda. 
Para 98 a industria de biscoitos projeta 13% de aumento, repetindo assim o aumento de 95196 . 

. ·.--.i~'; .. -.... - .·- ....... . .':5 --~~; --·.-: - . 
. :-,,. 

Germani Alimenlos Lida. Ru;1 r, .. i.·, ''" '". · :i.i 1 - CEP 95.034-160 • (:'a\i~s .do .S.ul ·RS 
fone 1()541 223.!!'8/l · fdx iOS4l 2LJ.tlL24 · l·rnail: germani@z~;d:om})t 

.. ...:..-~ _·' :..::-.:. -- ·~··•..; .... ;..::._... - .. -~~~· -· .~ - - -- -- ~ ~ . . .- --:.:~ ~ ' : . 
:.· < • • '. ",( •• ;."" 
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ROTATIVlDADE MENSAUANUAL. 

ANO 1997 1998 1999/META 1999 
IAN 8,83 2,77 2,50 8,48 
=-EV 6,87 0,00 2,50 3,74 
MR 7,97 7,65 2,50 5,43 
~BR 7,10 1,54 2,50 . 2,29 
111AIO 4,43 1,83 2,50 6,01 
JUN 4,40 2,90 2,50 5,41 
IUL 6,29 4,44 2,50 4,32 
~GO 4,87 2,07 2,50 4,'28 
)ET 9,12 5,79 5,00 5,70 
)UT 3,45 3,65 2,50 
~ov 3,52 3,12 4,00 
)EZ 3,43 2,69 5,00 
"1EDIA 5,86 3,50 3,04 5,07 

ROTATIVIDADE MENSAUANUAL 

10' --I -
gtL- ------------~-1 

8+.--m~--~~~~~~~---~--~-1 

7 +-ml ------·--11•·':'1---'--------------- -1 
I 

0 6 +..------ -·--.. :t----

___,, _________ _,__ 
I -, 

t
z 
~ 5 ~--------- ,:: 
0 J~ 
Q. 4 +m------111-------1•·!:. 

·:~: 

1 

0 

__________ I 
I 
I 

" I 

JAN FEV MAR ABR MAIO JUN JUL AGO SET OUT NOV DEZ 

MESES •1997 
131998 I 
•1999 , I 

'---Cl_1-'-"-_~---49jjl-Pf. ~'!-R,ji._A___,! 13: 52 18/10199 
,. 
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BisAgo . 

162-ANTONIO -X- ·X- 1 
FORNEIROS (2-0-0) 237-JAIRO. .-X-

.. -
-X~ 1 

28$.JUAREZ -X- -X- 1. 
lUBRIFICAcAO. BANDEJAS (1-0-0) 321-MARLI - -X- ·- ;; 

.. ... :~ )(.:, .. : •' -···l· 
EMPACOTAMENTO (7-0-0) 197-TEREZINHA -X- -X· 1 

DANIELE -x- -X- 1 
CRISTIANE -X- -X- 1 
026-CATIA -X- -X· 1 
101-MARCEUNA -X- -X- 1 
~RIANA -X- -X- 1 

-X- -X-
~·· - ·- .. . - ·X: .. 0 ... .. - ' . :~. --~~x;._-- .· .· .. :-o: HOMOGEfMZAOORA OVOS (1-0-0) -X· -X- -- ····· ·-- -- . . . ... 

PESAGEM E SOLDA {1..0.0) 240-MARILENE --~~ .-K~ 
. .1 ···--- " 

L{OER (1-0-0) 274-CECI -X- ' -X· 1 . - -
HIGIENIZADOR (1-()-()) 

. -· - .. 
:~x~ 

.... -
__ 1 264-RrTA - . - . ----. - - -x'.'.'. 

SUPERVISOR (1-0-0) 
.. 

1 ROSMAR -~- -· _-.x .. ~. ·-

TOTAL 50 - . 16 ' 9 79 . .. . .. 

~RIAS 4 2 I 
•. - - -·~-· -------· - .. -· -------· 

P6gina2 
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SET OR MA QUI NA I 
FORNO-t MASSEIRAS (2·1·2) 

ESTAMPAOEIRA (4-3-3) 

. 

DUPLA EMBAL. (12) 

·- .. ------- --··- -· ·-···-··--·- . ·- . 

SOLDAGEMJENCAIXOTAMENTO (3) 

FERMENTAcAO (1) 

COLETA BISCOITO (0-1-1) 

FABRIMA3 ENCAIXOTAMENTO (2·2·2) 

LACRE DAS CAIXAS (1-1-1) 
.... 

ABASTECIMENTO (1-1-1) 

OPERAcAo {1-1..0) 

LfoER I0-1..0) 

AUXIUAR (1..().()) 

FORN01 MASSEIRAS (1-1..m 

ABASTECIMENTO {1-1..0) 

OPERADOR DE MAQUINA (1·1.0) 

i :;e·-. 

L ? R£TJ:t.to'iA10LO} <1-\~ i , • •. ,it ,., 

CALO A PREPARACAO DA CALDA (1-1.0) 

CONTROLE DE vAZ/\o (1-1.0) 

SEPARACfAO DO B1SCOITO (3-3-0) 

COLETA BISCOITO (1-1..0) 

LfDER (G-1..0) 

FORN03 MASSEIRAl~;,, , ,1 · 

' 
(chma~ne) OPERADofjiQiilo41MA (2..().0) 

,,,;- ··:-.-;.: 

Bis Ago 

.. 

DIURNO $EMf..NOTURNO .··NOTUR~ TQTAI.. 

102-t.UIS ' 312-0DIR 280-VILMAA 3 
286-ARCELINO -X- f.18S-ELEANORO 2 
025-PAULO -x- 181-ARIOVAU>O 2 
222-JOAO 254-SEIO 181-LUIS 3 
185-IBANOR -t 1,3-GILSON 232-SARU 3 
309-VALMIR -X- ... .... -:X-:_ .. . t. 
on-ZANETE -X· :.x. 1 
076-ADRIANA -X- -X· 1 
104-IVES -x- -x- 1 
138-BERENICE ·X· -X· 1 
252-t.EONIR -X· ·X· 1 
269-ROSA.NGElA ·X- -X- 1 
123-MARCIA ·X· -X-

- 1 
072-MARISA -X- -X- 1 
347-ROSANGELA -X- ·X- 1 
109-LOEU -X- -X- 1 
120.NEIDE .. -x- ·X- 1 
078-ROSEl.AiNE -X- -:X- ".1 -
244-t.UCl~tA t -X- .. -x~· -1 

.. 
1 18G-CRISLAINE -X- ·X-

221..sANDRO -X- . --x~ ... -1 ... . . 

173-MARIA ·X· --
.. 

·)C· 1 
-X- - -:X· .. .. _-, . -~-~~..:x.- - Q ... .. ,. . .. 

256-ALEXANoRE '· 1·1~V1l.MA ····· ctAUi>lft' . 3 
182-ALMERINOA 213-TEREZINHf\ 1~QUE_t: 3 
222-RA.QUEL ' 252-l.OURDES ·· ; l~El$..SON 3 

-X- ·X- •X':'. 0 . . .. .. 

153-SONIA 31~. L()lffll>E$ ~N ... 3 
-X- .... 

_195-$ENA. ": -~ . ~x-.. 1 
·X· :. ~: ':'x~ ~X-: ·- .. 0 

093-PEDRO 081~RCOS ··-.. ~ -X_- ·.· . 2 
367.fLONI <J80.JANETE '·-x-. 2 -- ... . . 

207:-SONIA "l30-T,eREZINHA .. ' ... _;.x~. ··2· 
".; ., . t f'•.lif'3~rii : L.2. RE NILDA " :~' ;~, . _: ·-

198-REONILOA. 1~1·'1F ·:X.-. 2, 
250-SANTINA 121-t.UCIANA 

.. 2 .... -x-
284-IRACEMA NELi -X- 2 
RENILDA 252-t.OUROES -X- 2 
062-FELIPE 310-LOUROeS -X- 2 

-X- 1~1A -x:.. ". 1 
-X· : AffA - -X':'. .. 1 

038-CLEUSA ::: ... : :: ·: .• :~ ;:;,.,' -~~ .. ~·...._~.-A . 
. ·-· ·- . i ·'· ~-x;· 1 - -

083-0DIL• ,.,~,~ , ... -x.: 1 

: 
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GERMANI ALIMENTOS L TOA. SIMULACAO DE PRECO DE VENDA 22/10/99 

' 

C6digo do Produto: 452720 
Pr. medio oraticado R$ 10,00 Tot.Venda 10,00 

SUGESTAO DE PRECOS 

SJMULA{:AO DO PRE{:O Margem Pr. Venda L. Liq.pl Lucro Liq. Lucro s/ 

Contrlb. p/ Unld. Unld.-R$ p/ Unid.% Venda-R$ 

Prec;o de Venda p/ unid. R$ 2$,00 
Margem Contribuic;Ao 27,74% 
Lucro Uquido p/ Unidade R$ 3,3192 
Lucro Liquide p/ Unidade 18,04% 

25,00% 22,16089 2,83 15,96% 2,83 
24,00% 21,86930 2,66 15,20% 2,66 
23,00% 21,58528 2,49 14,44% 2,49 
22,00% 21,30854 2,33 13,68% 2,33 

.. Quant. Volumes 55 
Valor da Venda R$ 1.265,00 

21,00% 21,03862 .~ 2,17 12,92% 2,17 
' 20,00% 20,77583 2,02 12,16% 2,02 

Lucro s/ venda R$ 182,55 19,00% 20,51934 1, 87 11,39% 1, 87 

Lucro s/ venda 14,43% J 8,00% 20,26910 1, 72 10,63% 1, 72 
00

17,00% 20,02490 1,58 9,87% 1,58 
16,00% 19,78651 1,44 9,11% 1,44 
15,00% 19,55372 1,31 8,35% 1,31 
14,00% 19,32635 1, 17 7,59% 1, 17 
13,00% 19,10421' 0,92 6,83% 1,04 

' • 12,00% 18,88712 ' 0,79 6,07% 0,92 
J~ ·. 11,00% 18,67490 0,67 5,31% 0,79 

10,00% 18,46741 ! 0,55 4,55% 0,67 
9,00% 18,26447 0,44 3,79% 0,55 
8,00% 18,06594 0,32 3,03% 0,44 
7,00% 17,87168 0,32 2,27% 0,32 
6,00% 17,68156 ; 0,21 1,51% 0,21 
5,00% 17,49544 : : 0,10 0,75% 0,10 
4,00% 17,31319 :1(111:; -0,02% ::.:111 
3,00% 17,13471 1(11~; -1,06% ::.t!i1 
2,00% 16,95986 • tCI: ?:; -2,10% '. :. ~ !11 
1,00% 16,76855 tll ·Vi~ -3,14% 1 :,4:!1 

......__ ,. \ 

~n j!Q f k 
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GERMANI ALIMENTO$ L TOA. SIMULACAO DE PRECO OE VENDA 

FORMA<;AO DO PRECO DE VENDA A TRAVES DA MARGEM DE CONTRIBUICAO 
22/10/99 

] ---. 

PEl)ID0/¢1.iiENlE> : :'TP'.452720 L .• . ::4521'20./ :' : 45272<):: • <245.2.7@:: H . '/452720':: '. : 4527200 
' : < > < ; U ,~$.;®%: UhL .'::i2.tQO~:!f! J2=3~QO%.!/ UU~®~Y:/ .Jii~t;Q,_,~ :, :: i;:~O:;QQ~/c{ 

CUSJ"J>S DIRETOS 
Materia Prima 7,4085 7,4085 7,4085 .7,4085 7,4085 7,4085 
Materials Diversos 5,8880 5,8880 5,8880 5,8880 5,8880 5,8880 

TOTAL CUSTO DIRETi 13,2966 13,2965 13.2965 13,2966 13.2965 13.2965 

Ma.r9!fflde.C.onbitl~~: ••s::.::TTIIs\00%.IJ\2.uoMS:723;0Q%C)3!7:Z2iO.O.o/pl:•• =:~T2t.o0.%1 ,_,,:20;®% 

lPRECO SEM IMPOSTQ 17,73 I 17,50 I 17,27] .. 17,05 I 16,83 I 16,62 I 

I ems 12,00% 12,00% 12,00% 12,00% 12,00% 12,00% 
Pis 0,65% 0,65% 0,65% 0;65% 065% 0,65% 
Cofins 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 
Comissoes 4,00% 4,00% 4,00% 4,00% 4,00% 4;00% 
Outros Custos 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 
Despesa Financeira 0,35% 0,35% 0,35% 0,35% 0,35% 0,35% 
PRECO S/ C.FIXO .. R$. 22~1609 R$ 21~17' R$ 21~$9 •... 21"31·· R ::: =: .••· .••• R$: 21~04 R$20;7e 

@USTO FRETE - R$ ptl 0,5567 I 0,5567 I 0,5567 J : . 0,5567 I : 0,5567 I 0,5567 I 

MARGEM ANTES DO l R$ 3,8755 R$ 3,642 R$ 3,415 R$ 3,194 R$ 2978 R$ 2,767 
tmoosto de Renda 15% 15% 15% 15% 15% 15% 
Contribuiclo Social 12% 12% 12% 12% 12% 12% 

{l..ucro Liguido pl Unid4 R$ 2,8291 I 8$ 2,659] R$ 2.4~-lRS 2,331 IR$ 21174 I R$ 2,020] 

lucro Liquido p/ Unidc < : 15.~9,6~ ., 16;~0°4 .: 1••44% · ,•: i.1:~.$8%V ::; :: '~2;92% <: :1 •• 16$-

Pre~o p/ pacote 22;1$ ' #1,87, . 21,0.Sf ::! i .J1,$f . 21~04 io~t•s 

Lucro sf a venda - R$ : 2;83. . <. 2.,66: ... /2;·~ :::.::: :.: ~~$1( ': 2~11 .·.< ·· :z,oi· . . .. . . . 

13:19 1 

] ··---. --i -J ···1 

22110/99 

-1 ········1 



GERMANI ALIMENTOS L TOA. VA~IAVEIS DE CALCULO DO PRE<;O 22110/99 

llTOS MASS AS Encargos de Vendas Item 

Cx/Fd Pr.Venda C6d. Ox/Fd Pr.Venda C6d. do Produto 452720 
150206 ICMS ... 12;00 

150215 COMISSAO 4.Q0% 
150315 Outros Custos - % : 0,00% 
151015 Outros Custos - R$ • • ::t:Mw 
151106 Custa Financeiro > .1;50 
151115 Prazo Pagto. .•· · · · .. ~5 
151215 % de Frete s/ a carga <Oi.00% 
151306 Frete (ROT A) 1 
151315 Frete negociado - R$ < > : . .0 
151615 

1 10,00 151815 
151915 

Pagina 1 



/ 

,. BISCOITO 
/ 

ITEM OESCRt<;AO ....I 

452720 Perola Agua e Sal 20 500 gr 

Materia-Prima 

Item Descri~o Un Quantidade p~~ Pre~Total 
1113070 Acido Latico 85% Kg 0,01776 2,4880 0,0406 
1113210 Enzima Kg 0,00044 69,4500 0,0306 
1111140 Essencia de Manteiga Kg 0,01203. . 8,1~0 O,Q984 
1112030 . Lecitina de Soja Lecsan-n Kg 0,04400 1,6600 0,0730 
1112070 Gordura Sane! Kg 1,42080· 1.1~21 .. 1,6937 
1113060 Acido Fosf6rico Kg 0,00028. 3,1()42 0,0009 I 

1113150 Bicarbonato de s6dio Kg 0,06808 0,5540 0,0377 -~ 

1113160 Bicarbonato de amonio Kg 0,06fi12: __ O,~O 0,0432 
1113190 Extramalte E M S -A Kg 0,02960 2.~28 0,0797 
1118070 Sal Refinado Kg 0,20720 0,0859. 0,0178 
1120001 A~carComum Kg 0,40700 . 0,3168 0,1289 
1113030 Fermento lnstantaneo Kg 0,02960 4,1500 0,1228 
1129902 Farinha Trigo 12 Especial Kg 5,92000. 0,4278 2,5326 ...i 
1129905 Farinha Trigo 15 Comum Kg 2,96000 0,3441 1,0185· 
1210056 Bob bob 205 mm kg 0,10000 5,6140 0,5614 
1209000 Fita Adesiva PP 373 HM 50x1500 un 0,00086. ·. 29,3903 0,0253 ' ' i.J 
1221999 Etiqueta ml 0,00100· 5,2622 0,0053 
1210109 SC PP agua e sal Un 20,00QOO ,. _. 0,0~~3 . .0,3668 
1221002 Caixa Papelao 520x250x300 Un 1,0000Q• .. 0,531~ ' . 0,53~,-~ ,-; :- . 

;,,J 7,4085 
Mao - de - Obra 

Custo 1..1· .. 
1 Kg 20,00000 0,2944 5,8880 

Custo Total 13,2965 

Pagina 1 
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------------------------------ .. ---------------.. ----------------------.... ------------------------------------------·-------------------
SERHAlll Al.lllENTOS lTDA Necessidadu Brutas Folhu 8 
---=-------------------------------------------------------------------------------------------------·---·-- 211JO/J999 - JJ: 20 :00 

6rupo de i:stoque: 20 - "ATERIAI. DE E"BAl.A6EM 

Itel 
DescriCiD 

Un Sal do 

1221001 UH 1.276,00 
CAIXA PAPELAO 25M7MOOa llENDR 

1221002 UH 6.307 ,ao 
CAIXA PAPELAO 520x250x30(1 -BISC/KASS 

1221999 Hl O,OO 
ETJOUETA BCD FOSCOCOD/BARRAS 7,0X5,0 

tnMlO llH 94.400,00 
SC PP 1bX24 HACARROllJTO LE&UllES 1515 

1494824 UN 0100 
Fil A ADE SJ.VA 3bM X 50 "TS 

Toti I Grupo Es toque 

\, 

llES 
Base 

3.250,00 
i.011,n 

40.400,00 
17 .101,32 

81,21 
mt 

3.000,00 
nu 

399,20 
m• 

4J2.555 
4!.755 

·J···· ... , .. , ... ., 
r 

-----····-------------·-····----------------------------------mASUL • Pl.AIUMEJIJI} - l'l./010~ • Yjl.00.001 

GERMANI AllllEllTOS LTDA llemsidades Brutas Folha: ? 

·----------------------------------------------·---------------------------------·------·------·---·--···-··· Z l / l O/ l 999 - 11: ZQ: M 

-~----·.------ PARAKETROS CONSIDERADDS ------------

l1prie total do !tea: Hao 
l1pri1e NarratiVi do lte1: Nao 
Considtra Saldo H Terceiro5: Mao 

-------------------- SHECAO -----------------

lniciaJ 

Plano de Producao: 02 
Grupo de Estoque: 10 

Fa.ilia: 
Codi go do I tet: 
Descricao ltet: 

Co1prador1 
Planejador: 

Final 

02 
20 
zmmz 
mmzmmm 
mmmmzmzz 
zzzmmm 
mzzmmz 

--·------------·- CLASSIFICACAO ----------------
! - Por Grupo Estoque e Cmligo do Ite. 

'<,.,' 

----·--··------·------------·----·---------------------------DATASUL -PLAllEJAllENTll - Pl/Ol05A - V:l,00.(101 

)' 
1·~~ 

' I l J ' ' i f t :1 



)._____ "1------· J------ J-----· - ]------ ].-----· --- ---i------ --.-----· ---:i------· --]-----· 
BERllAlll ALlllEllTDS lTDA lltc1ujdidK Brvt11 Fol~il a 
-- -------------------------------------------------------------------·------------------------------------- 21/ 10/ 1999 :- 11 :201® 

Grupo d~ utoquf:' 20 - l!ATERIAI. DE EllBAl.A6Elf 

Itta 
Descricao 

u. Soldo llES 
Bnr 

................ ------------------------------·-------------... -------·--.. -----------·---------------·-----~-------
1210053 K6 464,30 
BOB. PP 590. SEllOl.A 2m 

1210055 K6 466,15 
BOB. BOPP l'ION 21smo11 llARIA 

1210056 KS m;o1 
BOB. BOPP 205- 27SX520I A6INI E SA!. 

l2l0107 Ull 56.000,00 
SC PP+PP CllAllPAllHE4006 18135112 mo 

1210109 ...1ltl · 89.eoo;oo 
SC PP A6UA E SAi. SOOG 20x30xB 4527 

1210110 Ull 53.870,00 
sc PP llARJA 5006 1sm, sxa 014 

l210Ul Ull 94.001),00 
SC. PP+PP CHAllP. 16127U2 200& 7250 

1212055 Un 3.564,00 
ETJGIJETA "ASSA SDPA 1515 500 q 

1212059 UN 4.m,oo 
ETlQUETA llASSA ESPJll. 1525 

1220100 KG 611,70 
BOB. PP+PP SORTIDD 5006 4513 

1220JOJ KG 270,70 
BOB. PP+PP llEL BRANCO 4006 ma 

1220103 KS 228,65 
BOB. PP+PP YARIEllADES 4006 4515 

1220104 KS 600,72 
BOB. PP+~P BRtlA DE "ILHO 400& . sm 
1220105 KG 618,00 
BOB. PP+PP SUZI CRDK JOOS 7122 

1220107 KS 501,31 
BOB. PP~P "JSll!lll 1006 ' 51n.. 

1220108 l6 260,07 
BOB. PP+PP SllZI CROCK 4008 7522 

1220200 (6 - 235, 50 
BOB. PP+PP ROSCA DE LEITE 400S 5412 

375,00 
1.27&,13 

165,40 
nu 

105,49 .... 
' 27.600,00 

am 

105.400,00 .... 
165.400,00 

uu 

3.600,00 .... 
200,00 

1,os 

240,00 
1,30 

716,80 
Ult 

91,00 
.... 

91,00 .... 
319,20 .... 

6,00 
un 

12,00 
uu 

202,30 
am 

m,4o .... 
i 
I 

-------------------------------------------------------------DATASIJl -P1AllEJAl!EllTO - PL/OlOSA .lv11.oo.001 ' ·j; 
: : ·:. ! 
~ . 

I 

-] -.--- --1------ ].-----· --- --i------ ------i-----· ----:1------ -----i-----· --i-----. --1------ -----}----- - --1 
&ERllAlll AllllellTOS LTDA Ntctstidades 9rutn Folha: 7 
----------------------------------------------------------------·--·-- --------------------------------------- 21.' J.0/ 1999 • 11 :20:M 

6rupo de Estoque: 20 • llATERIAL llE EKBAl.AIH 

J~ .. 
Ducricao 

1111 Sal do "ES 
Bue 

......... _ .. ___ ........... ---------------------·------------.. --------------------------------... ------------------------------
~20300 r.s 280,36 2(11,60 
BOB. PP+PP ROSCA BRAllCA 4006 5514 uu 
I 

1220400 . lG 395,48 316,40 
BOB. PP+PP CllOCDLATE 4006 0531 nu 
! 

n20500: KS o,oo 235,90 
BOB. PP+PP "16llllll 4006 5523 uu 
' 1220600, . l6 527,04 157,50 

IOB. PP+PP C~AllWO SOOS 1510 OU 
j 

m0601 KG 245155 105,00 
BOB. PP+PP TAl.HARIK l!EDIO 5006 2523 ma 

1220602 (6 109,00 75,00 
BOB. PP+PP ESPAG. S/OYOS SOOS 2502 .... 
1220603 KS 139,10 105,00 
IOB. PP+PP PARAFUSO S/OYDS SOOS 2520 ma 

1220/,04 l6 406,70 250,00 
BOB. PP+PP PARAFUSD S/OYOS K6

1
, 2120 am 

1220605 r.s ·ssa,15 24,0~ 
BOB. PP+PP ESPlllAFRE SOOS 1525 uu 

1220606 r.s 124,45 10,00 
BOB. PP+PP llAtARRAO S/OYOS KS 2114 uu 

122061(1 K6 189,30 105,00 
BOB. PP+PP llllCARRAD SEllOLA 5006 2514 uu 

1220611 UH 56.000,00 9.000,00 
SC PP+PP PARAFUSO LESUllES 5006 1519 ma 

mo100 KS 936,55 135,00 
B~B. PP+PP TDRTILHONE SOOS 151/J .... 
1220900 rs 483,45 180,00 
BOB. PP+PE ESPA&U. FURAllD 5009 1503 .... 
1220901 r.s m,65 72,54 
BOB. PP+PE ESPA&IJETE 1Kg S/DVOS 2102 .... 
1220902 (6 1.600,56 568,80 
BOB. PP+PP PARAFUSO C/OYOS 5009 mo uu 

• '!"..',' 

1221000 KG 829,60 297,00 
BOB. PP+PP SDRTIOO kg 4113 uu 

·····-------------------·--------------·---------~-------------------DATASUl • PUINE~Alff:llTD - Pl/OlOSA - Y:J.00.001 

11r~~
4

~: 



-............................... ---------· -.. ---------------------.. -................................... ----..... ___ ... __ .. -.. --------...... -·----- .................... - ................ -.................. .. 
&EllMIJ 11.JIBJtS UM llKIHil .... lruU. , ,fill1u 4 
--------------------------------------------··----·-··-·---_; _____________ 21/10/., • lh20itf 

. I ' • I , • 
! ' ! ' 

er.,. Ii fl_..1 10 • ~'IEllA PIJllll' : . '. ! j ; 
ltN "" &a•• ., : , i!l I 
INctiat -:. l&H i I ' -. ___________ .;.e.lioO••-------------------------------------- -- _.. ... ----
11200tl ---·I', 10.m,.. .,.m.~ . H . 
ACUCM £.- • S2.450,'9 I 
U2tt50 n ~37,00 

ows --
1120051 It 3.401',55 
DVO llTEM. EllPO 

1129902 It 29.003,20 
FMI• Jal• i2 ESPECIAL 

1129905 lt 1.870,60 
FMI• t11• U 1:811!11 

112'M ,, 1.200,ll 
FMll• IE •ll.19 118111 

3.778,38 
2.942,22 

6.533,40 
Jl.621,66 

421.823,'8 
u.t.5'7,Jt 

m.m,57 
.... 12,79 

8.612,'14 
2.'51,SJ 

m.m 

I 
; 
(I ··1 

"!--" 
:t= :, 

tM.i~•;;;i·~~;;·~------ ······-----·····7·;~;;;:;~ ·;;~;:~---··· ............. -- --·, ... .. . ······-······ .. ·•··--;~;~I- 5 

t-·--------·--·-·--------------··---·------··-·---··--······------------------------------------------ 2J/Jf)/J999 - 11:20:00 
(.!.1·; :', ... i 
~r';. ·j .q ; ,· .> .. 'I : ;~: , ; 'r ! · q; ~ ar... M ht1141W1 20 - llllt:lMM. IE EM*" 

~~·:>;: ,,.,., .1.. .; SaJile IES -.::;;:· 
lncriw , IMt , 

Er----,.,-. . -------.. -. ------------·-----------------------------------------------
! :· •",,lit, .:.• j'I l,JOf,00· ,,».~ 

,, Jltl6hlt,J2 ..,, .. PCl 27,23 ' 
'1 :. 
~ ". "J#I· ·'• c ' J.7$0,00 ,_PP 311&1520MI0,12 
C': ... , :. 
~···': ,., .. ·,·(;; lf,Of 
fllTA AIKIVll PP 3'9 451111 I 1*" 
:J• I;, , ~· ', • ~I • 

~·- •:-: " " Ult . 11.200,ot· ".MIO PP 521120H0,8' 
'~~. • i :.· . =1:£ S2~io,:1 ~S::i1 

1. '1: 
moo12 · .. , ... i.. .· · ... u.600,ee 
; .. PE 3701470.l0,09 

1210021 1111 3.400,00 

.f. 

1.4~.~ 
»,25 
' ·' ~-: , •.r 

·Jf,01: .... 
.·.·. \' .. .,, .. ~ .... 

" 

•·NA.• 7:M,05 
':;; "~ 

U.fl0100 .... ,. 
1.706,00 T.UJ llr"9 flt..-

280.'" .. ~ I°~}· .'.. :::; HUI PE 3901180lelt,09 IH1M 

.....__ .,, 

\ -.... , ......... 

:..·-- -~·-· 

>. 

.; 
, ;I 

i 

I 
I .. , 
I 

: ,j 
! 'j i. 
; I 
' i 

. '·: 

J210021 1111 7 .050 ,oo 
~-PP ~1680lel0,12 EOIU. 06 PCT 

121o029 1111 'l.500,00 
'-MIO PE 4301850NI0,09 

1210030 19 J.101,26 
IOI. PP+l'E ESPA&llJE llEDIO 500& 1502 

1210032 k& 17. 95 
IOI. PP 590M SEllllA 2123 

1210037 16 216,40 
... PPfllP 510. lAUIMI" LMl&O 1522 
' 

121ot38 l& 955,23 
IOI. PPfllP 1ALllARI" llEllD 500 G 1523 

mooco rs 1.m,H 
... PPfllP 510111 ESl'A&UElE 11111111"3 

motu re 1.442,6t 
a. PPfllP 510. CAIELll aE AllJO 1537 

Ul0047 Di 422,ts 
... Pl'fllP Clllllfllllll 500 6 1511 

1218044 k& IS7,45 
•· PP 3'°" Rl6'1111 !Sit I'' 

1.no,00 
n,12 

16.HG100 
J.3»,:SO 

480,00 
4.441,30 

329,&5 
1.122,48 

""'~:'.' 
286,65 

1.221,•1 

392,70 
3.871,90 

6ff,'10 
S.995184 

3'16,'IO 
1,697,8' 

70,50 
· m,1• 

111,so 
'16,_st 

' j .. 
\ . ' :: 

--~--..:.··- -·-----------··-MJAli. · ftJll:Ull8lft • l'l/fld" frl .... tfl '"------------------.. • •• • --------··----------·--MJASll · JllMfJllllJO • Pl/olf,. • V:J,04).NtJ , .. 'ti'{'·"· .... , ..... "" .. '!;.,,.,.,. ........ , .. ,,,,_ · ...... · ............. · .. • · · 1 tr ..... -.~~-
) J l l l l J J I . ! 

1 J J : l l l 1 l l i .! J ) ··, · 



J-----· l----- -·------ - J.----- --i------ - -i----- --i----·· --i---·--· ]------ :1------
&ERIWll Al.llOTOS lTDA lltcHsid1dK llrltas Folb;u 2 
--"-------·------------------· -··----------------------------------------------------------------------- 2111011999 - J l 119: 59 

&rupo dr ,htoqH: 10 • IMTERIA PRIM 

ltr1 
DHcric10 

10%00i\ 

Un Sil do 

l9 7,97 
SOL. A800SA Cl.llHJILI t·l0.000-115 

1006001 lg 1,85 
fORAllTE CARii!" A-300-¥5 FCC· II 

1(\\16002 ., 7,02 
:illl.. 111111. lllJtlJll 11-260-115 

1018000 16 74,20 
fSPIWRt_ Ell PO 

1018001 16 19,00 
M:TERAUA E" P8 

IOlllO(l2 16 54,00 
IOllATE Et! PG ·-

1111020 16 9,16 
ESSEllCIA DE LlllMI 

111103' 16 15,% 
ESSEllCll IE LEITE 

1111040 16 47,30 
ES!KllCIA DE IWIIA 

111105il rs 68,:18 
ESSEllCIA IE IAIJlllLllA 

1111080 ., 68,JO 
i"ORAllTE r.MMIELO 

1111100 16 31,07 
ESSBICll IE PAD DEll1 

IJUUO Lt 24,60 
ESSENCIA DE lMMUA 

,· 1111140 lS 27,45 
fSSEll:IA DE lllllEl&A 

lll2030 r, 605,88 
LECITIM DE sea LECSAIHI 

lll205f lt 249,60 
OLEO Ill 50.JA 

1112070 rv 8.912,'6 
60RllU VESETM. lllll06EMIA 

-

llES .... 
2,54 

120,70 

5,97 
192,34 

1,07 
2,75 

41,28 
405,19 

12,96 
110,56 

12,96 
120,20 

6,55 
65,:i4 

3,15 
18,87 

17,52 
230,70 

30,94 
128,40 

10,57 
23,26 

2,94 
34,13 

10,~1 
75,75 .. ;. 

63,41 
499,86 

1.368,114 
1.734,17 

.. ~ 

866,52 
904,65 

30. 908,311 
31.~,25 

---·-----·-·-------------·--··------·------····--IAT"51l. • Pt.MIEJRIDTO - Plltl05A • ¥Jl.OO.ot1 

"]-----· -]------ - ]------ ---:i-----· ------i------ - 1--···- -----i------- -----1------~ J----·- -- ----i-----· ---1 
8ERllMll Al.lllEllTOS LTDA · lltnnid1dn Brutas 1olha: ,; 
----------------- --- •••• -- -- --··-- -------------------------~- --------- ----------------- - ---- ---------------- 2111 Of I q9q - 11 : 19: 5•i 

lrupo dt h~ur1 JO - llATEAUI PRIM 

u .. 
lllcricto 

IU2G80 
CUllll Fl 

'113030 

Un 

16 

19 
FERllEllTB lllSTAllTAllEO 

1113060 16 
AClll!l FOSFORI tD 851 

U13070 Kg 
ACl80 lAlltD 951 

UJ3090 19 
LEllE Ell PD 

JU3091 LT 
LEITE LlllUJ DO 

1113100 19 

.. Saldo 

.... 98,40 

• 33,5-0 

17,01 

399,14 

27,67 

2,00 

0,84 
llETAllSSllFITO DE POTASSIO 

1113150 lg ·. 318,60 
llCAlltOllAlO DE SOllO ;• 

103160 19 141,99· 
lll:MIOIATO DE AllOllID 

1113190 lg 48,40 
EXTRWI. TE E"S-A I SECO) 

1113210 r, 9,45 
EMZIM PllOTEollTIC (PllOTEZlll S2001 

1118010 lg ~0,46 

9MlllM CRISTM.IZADA 100111 

1118030 lg 2,20 
flin CARDTEllO LIWl811 

·. Ul1!050 . (9 12'1,00 
CM:MI E" PD 

Ull070 lg 577,70 
sM. REFlllADO 

U18100 r, J.972,00 
MIDll DE llllMO 

1118110 lT 54,78 
M.CGlll. lllUSTRIM. 96 

llES 
But 

289,62 
582,74 

155,99 
m,oi, 

15,93 .... 
254,59 
669,11 

10,14 
30,42 

340,14 
187,09 

45,54 
Jl3,39 

1.161,80 
597,86 

1.175,05 
604,68 

303,16 
871,~• 

2,34 .. ; 
99,23 

72,44 
1.750,4~ 

6,28 
1.SIS,48 

796,50 
1.634,26 

3.033,38 
653,69 

4.325,53 
1.115,42 

i"-· 

4,76 
3,51 

·---------------···-····-:-·····-··-·---·····--·---·-··-···-··-----·--·-··-IATASUI. • PUllEJAllElfTB - PLIOHl5A • Y:l.00,(•M n r.. -- .... ., ' ...... _ 
/ : ' 
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J ] ----:1 . ·1 ··-:i , 
GERMANI ALIMENTOS L TOA. 

C6digo do Produto: 

SiNJi;J;£ACAO DO PRECO 
. / '<\, :·.i' 

Preoo de Venda p/ unid. 
Margem Contribuioao 
Lucro Uquido p/ Unidade 
Lucro Llquido p/ Unidade 

Quant. Volumes 
Valor da Venda 
Lucro s/ venda 
Lucro s/ venda 

---·----...--
.:;·, .. ,,i.,J,J~ . 

. ':· t ?~ ~ t'•Ti:r'f~~<. · 

~
r--· 

.. , .. --......,. . 
··li;f,i.fbt ' 
* :~lf.:~ll·~~q~~-r~ :~ · 

10:57 

'. ·~ . ...:~ 

; R$: ... ' , 20;00, 
27,54% 

R$ 2,8011 
17,56% 

..• ,···.:· ....••.... • ••::1QQ 
R$ 2.000,00 
R$ 280,11 

14,01% 

.....,. , 
~· 

nd'O •. tl· 
.,_ . .,,. ......... 

2rroi·; ...._. 
La~o.a : 
};·~;··.~ 

'. ( 

.. :..···~ 
.1 • ) 

I 

·,. 

-, ·1 ·1 ] - -i ] -· -'] . -'] 

SIMULACAO OE PRECO DE VENDA . 
J . ·--i . ·-:i .. J 

22110/99 
'] 1 -1 

·~'.· 

755015 
Pr. medio praticado R$ 10.00 Tot.Venda 10,00 

SUGESTAO DE PRE1:os 

Margem Pr. Vernia L. Liq.pl Lucro Liq. Lucro S/ 

Contrlb. pl Unld. Untd.-R.$ p/ Unld.% Venda-RS 
25,00% 19,32222 ' 2;41 15,61% 2,41 
24,00'!6 19,06798 2,26 14,85% 2,26 
23,00% 18,82034 2, 11 14,08% 2, 11 
22,00% 18,57906 1 ;97 13,32% 1,97 
21,00% 18,34388 1,84 12,55% 1,84 
20,00% 16,11458 1,70 11,79% 1,70 
19,00% 17,89094 1;57 11,02% 1;57 
18,00% 17,67276 1,45 10,26% 1,45 
17,00% 17,45984 1,32 9,49% 1,32 
16,00% 17,25198 1,20 8,73% 1,20 
15,00% 17,04902 1,08 7,96% 1,08 
14,00% t6,850n' i . 0,97 7,20% 0,97 
13,00% 16,65709 0,74 6,43% 0,85 
12,00% 16,46780 0,64 5,67% 0,74 
11,00% . 16,2827'7 0;53 4,90% 0,64 
10,00% 16,10185 . 0;43 4,14% 0,53 
9,00% 15,92491 0,33 3,37% 0,43 
8,00'!6 15,75181 0,23 2,61% 0,38 
7,00% . 15,58244' . 0,23' 1,84% 0,23 
a.00% 1s,41eer. ·, -. : 0~1;~ , ·' (oa% - 0.13 
5,00% · 15~~ " · 0,04 0,31'llr 0,04 
4;00% ' 15,09648: .. : qH tH; -0,62%' ~:;:ni 

, 3,00% I 14;93986 .: •'- ,j(f;~:: -1,67%••. :·:,;01 
2,00% 14,787~-! . 1,td:;;, -2,72% ::. ~;!1 
1,00% 14,63805 ttl•H' -3.77% r;,.4•f1 

:t: 

.··j', 

ii 

~.; ' 

2 

., 
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GERMANI ALIMENTOS LTOA. 
r r r I < 

SIMULACAO OE PRECO OE VENDA 

FORNl-"cAooo PRECO DE VENDAArRAVES DA MARGEM DE CONTRIBUlc;Ao 
. 22/10/99 

PED.IOOICPEtfre·::;· ::: : ~:~~~ . ::~!~~::= ·~·~~~:~ ~ ~:~~~ '.~~ :;:I~~~1! ~: ~g~i~ 

. ..... _ . 
Materia Prima 5,1395 5,1395 5,1395 5,1395 5,1395 5,1395 
Materiais Oiversos 6,4200 6,4200 6,4200 6,4200 6,4200 6,4200 

TOTAL CUSTO DIRET1 11,5595 .11,6696 11,6596 11,5696 11.6695 11,6596 

M~r~: de=contobuJc .... ·:.··=. := •2S,OO%. :< 24;00% : : 23;00% •. :· .•• 22;00% :\ 21;00% •?20;®% 

12,00%1 12,00%1 12,00% 12,00%1 . 12,00% 
0,65%1 0,65%1 0,65% 0,65%1 t 0,65% 
3,00% 3,00% 3,00% 3,00%. 3,00% 
4,00% 4,00% 4,00% 4.00% 4,00% 
0,00%1 0,00%1 0,00% 0,00%1 0,00% 
0,58%1 0,58%1 0,58% 0,58%1 0,58% 
:11·o":f .. '71:1•a2 FIR-·-$Ts'·1a· -:=~;1 ;= . 
. . . J .t.: .... nt111 ....... ·1· ... _ l"I:. ::·"· "'-.:_ J"-9.1.": 11;34]' RJ:1a;:11:: 

l~u~fo ~ETE ~ Rs:eil o,5sa7£ o.sse7 I . o,s5a11 o,55s1 I : ,: o.s~1 I : o,ss61 I 
~i ~ -- -
- . 

MARGEM ANTES DO l R$ . 3;2965: R$ 3,094 R$ 2,896 R$ 2,704- . R$ . 2,516. .R$ 2,333 
tmposto de Renda 15% 15% 15% 15% ... .. 15% , .... '15o/o 
Contribui~Aif Social 12% 12% 12%. 12% : ·. 12% .: 12% 

li:Jlcro~i~~.~ pl Unid4 RS 2,!064} R$ ~.2~8 IR$ 2,114 j R$ 1,974 I~$. .1,8~7.f R$ 1,~p3.I 

~~:~:::Uni~::,•••·•·•' .. :• :t:~:,.:,.:;,.:;·:~i::?:·:: .. :~::='.~~d.r~;~~~ 
_i· -· . ... ... -··' 

Lucro ~~,a. V,~?da ~Rf :.:,:;, :,,,;:,= :•, ·, .L~~t1<~>:,.:l•i::··~··::;:/:;::;;:.:::~'1' =/=•:·:::;:~: ;;:1;9't:l,:::j;U'.:.:;:;1~,;~~ffi;~L~~,;:,:;,:, 1~~f: 
i 

. I"() t IQ llj{1(,• 
,;· •;!' ·, 

fo:sa ,• .\' 

''"'-"1'~H•''"''".'"'"°•,', •"','.•" ... l 

f - - f 
22/10/99 
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GERMANI ALIMENTO$ L TOA. VARIAVEIS DE CALCULO DOPRE<;O _; 

BJSCOITOS MAS SAS 

C6d. Cx/Fd Pr.Venda C6d. Cx/Fd 

411309 150206 
451220 150215 
451308 150315 
451317 151015 
451406 151106 
451408 151115 
451420 151215 
451508 151306 
451521 151315 
755008 
755015 1 10,00 

Pr.Venda 

: 

Encargos d& Vendas Jtem 

C6.d. /do Prodt,rto = :TSSo15 
.. tCMS : 12,00 
COMISSAO 

Outres CUstos -. 'lb :JM>O% 
oUtros Cuttos - R$ 

Custo J=inanceiro 
Prazo Pagto. ::::":::: 35 ................... 

% dEi Frete sl .a cama 
::::::•::::A: ................. 

: ,, ·::::,;., 

Pagina 1 
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GERMANI ALIMENTOS L TOA. 
r r ' r : r ! 

SIMULA<;AO DE PREOO DE VENDA 2 ... , I _,,99 ( 

-,..__ .......... 

\ .......... 
' ·C6digo do Produto: 451220 

Pr. medio raticado R$ 10,00 Tot.Venda 10 00 
: SUGEST 0 DE PRECOS 

SIMULA(AO DO PRE(O Margem ;Pr. Venda L. Uq.p/ Lucro Liq. Lucro s/ 

Contrtb. ·• p/Unld. Unid.-RS p/Unld.% Venda-R$ 

PreQo de Venda p/ unid. R$, :/, ·::20;00 
Margem Contribuicao 46,14% 
Lucro Lfquido p/ Unidade R$ 4,9675 
Lucro Uquido p/ Unidade 31,14% 

Quant. Volumes .,:::::::::::=~:::U:':':tPQ.: 
Valor da Venda R$ 2.000,00 
Lucro s/ venda R$ 496,75 
Lucro s/ venda 24,84% 

25,00% 14,36162 1,68 14,70% 1,68 
24,00% ; : 14,17265 1,57 13,93% 1,57 
23,00% I . 13,98859 1,47 13,15% 1,47 
22,00% 13,80925 1,36 12,37% 1,36 

21,00% 
i 

13,63445 1,26 11,59% 1,26 

20,00% 13,46402 1,16 10,82% 1,16 

19,00% 
! 

13,29780 1,06 10~% 1,06 

18,00% 13,13563 0,97 9~% 0,97 
•,'[( 

17,00% 12,97737 0,88 8,48% 0,88 

16,00% ; .. 12.~~ 0,79 7,71% 0,79 

15,00% 12,67202 0,70 6,93% 0,70 

14,00% 12,52467 0,61 6,15% 0,61 

13,00% 12,38071 0,45 5,38% 0,53 

12,00% 12,24002 0,37 4;60% 0,45 

11,00% 12,10249 0,29 3,82% 0,37 

10,00% 11,96802 0,21 3,04% 0,29 
9,00% 11,83650 0,14 2,27% 0,21 

... 
8,00% - 11,70785 0,07 1;49% 0,14 

7,00% 11,58195 0,07 0,71% 0,07 

6,00% 11,45874 I( 11) I; -0,09% 
f "' ~ • 

l"'•• I 

~J 5,00'li. 11,33812 II I i : ; -1,16% : : '1111 

4,00% 11,22002 1(1 :?:; -2,22% ::,;01 
3,00% 11,10435 II I ; ! : ; -3,28% ~: t ~Hi 

2,00% 10,99104 I (I : I:; -4,35% 
, ..... , 
\ •,: o I 

1,00% 10,88002 I (I • ~ i; -5,41% ~ : , d • , l 

11:01 '· 2 
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BISCOITO 

ITEM DESCRl<;AO 
755015 Perola Champanhe 15 400 gr 

Materia-Prima 

w 
Item Descri~o Un Quantidade Pret;o Preco Total 
1120050 Ovos Kg 1,68750 0,9130 1,5407 
1120001 Avucar Comum Kg 2,85938 0,3168 0,9059 
1210107 Sc PP +PP Un 15,00000 0,0395 0,5925 
1221002 Caixa Papelao 520x250x300 Un 1,00000 0,5312 0,5312 
1209000 Fita Adesiva PP 373 un 0,00086 29,3903 0,0253 
1113060 Acido Fosf6rico Kg 0,00020 3,1042 0,0006 ,...j 

1129902 Farinha Trigo 12 Especial Kg 2,81250 0,4278 1,2032 
1112050 Oleo de Soja Lt 0,18750 1,0532 0,1975 
1113160 Bicarbonate de amonio kg 0,02438 0,6640 0,0162 ...J 
1118110 Alccol tndustriaf It 0,00213 0,6474 0,0014 
1118010 Vanilina Cristalizada Kg 0,00015 25,3600 0,0038 
1129905 Farinha Trigo 15 comum Kg 0,18750 0,3441 0,0645 
1111020 Essencia de limao Kg 0,00293 17,6000 0,0516 
1221999 Etiqueta ml 0,00100 5,2622 0,0053 

'. 
~:· 

~ ·"' tJ 

l..i 

5,1395 
~ 

Mao - de - Obra l..J 

Custa 
~;..-Ji} ....J 

1 Kg •, . 15,00000 0,4280 6,4200 

CustoTotal 11,5595 

Pagina 1 

' 
~ 
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~RESUMO DA$ REGIOES 
. AREA DE DISTRIBU~AO RIO GRANDE DO SUL 

TOTAL DE REPRESENTANTES (VENOEOORES): 
TOTAL DE REPOSITORES: 
TOTAL DE MUNICJPIOS ATENDIOOS: 
MEDIA VENDA POR POR REPRESENTANTES: 

% VENDA SOBRE FATURAMENTO: 

--
AREA DE DISTRIBUlo.\O PR/SC -- . 

TOTAL DE'~PRESENTANTES (VENDEOORES): 
TOTAL DE REPOSITORES: 
TOTAL OE MUNICIPIOS ATENDIDOS: 
M~OIA VENDA POR POR REPRESENTANTES: 

% VENDA SOBRE FATURAMENTO: 

~.: 

ANO 

29 
34 

344 

1998. 

.. 

.1999 
BISCOITO: 105.~3.35 74.932,25 '6 

•'\l"! MASSA: 

AN 

AN 

87.451,83 100.476,46 -
.SSA 

_ _ _ . _____ . _ _ __ __ _ _ aa~86 -~·-~ .. --ofiifo;, 
1999 2.526.&20,92 3.237.998,50 2.173:035,38 2.913.817,50. 86,01 89,99 .. --,..-~-(f1· 

11 
4 

227 

J 

':'1;' 

,?·~ 

~eA.. 
'~ 
.....,;~ 

~·-

,,........ 
f'.lf-
,..,. 

w.: .. 
. ·~ 

.:i 
% 

OliOIMASS: 
17.071 13,14 
13,991 10,01 

l 
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PAS·TtFiCIO CAXtl:NSE 

fATURAMENTO POR REGl~O EM R$ 
) } .: 

. -

CAPl"r: ~' 5 CENTRAL J. FRONTEIRA 2. SC/PR q TOTAL 

" 
...... 191 i~A 1997 1997 1997 

MESES BISCOITO BISCOITO MASSA BIScolTO MASSA BISCOITO MASSA 1998 
JANEIRO 79.729,98 ;. '.. 68.524 81 201.800.56 209.244,59 85.689,38 65.290,00 120.460,28 . 79.146,77 . 909.886,17 
FEVEREIRO 71.255,23 oe.i\ 62.957 ,89 203.202,24 188.575,90 96.718,56 65.319,06 134.965,92 60.318,18 883.312,98 
MARCO 76.523,50 1} 88.626,91 234.4..93,45 191.594 15 108.020,86 74.917,80 143.189.42 60.709,49 978.075,58 
ABRIL 78.74832 ;Sf 65.262, 11 233$9,69 173.688,31 94,.601,03 69.623,36 138.130,49 54.412,83 907.666,14 
MAIO 86.010,19 ''Ii 59.284,52 229.327,53 136.272,67 126.199,63 79.437,73 145.519,38 69.776,86 931.828,51 
JUN HO 107.001.35 I~ 60.505,32 248.369,25 159.955,45 114.320,98 69.178,57 170.298,08 52.733,34 982.362,34 
JULHO 88.735,05 .,,,:· 76;216.58 285.519.04 195.004,61 116.686,60 101.890,37 153.245 52 64.178,94 1.081.476, 71 
AGOSTO 87.721,20 jt,,._; 59.417.70 248.615,58 162.386,38 97.530,18 55.100,66 148.302,43 62.520,10 921.594,23 
SETEMBRO. 98.476,89 ·\~\ 75.576,84 261.046 87 184.882,81 125.082, 18 72.431,02 120.903,13 73.466,81 1.011.866,35 
OUTUBftO . . : .. '. 84.41s.ea ,:;;; 60.407,79 225.588,85 138.114 59 97.129,45 55.764,39 181.193,72 78.721,29 . 921.935.71 
NOVEMBRO . 93.710.94 .1e:; 39. 738.80 292.477,11 ·112.019,03 111.496,43 42.355,16 144.072,68 68.991,71 904.861,86 
DEZEMBRO ,, . 78.934,21 .. ~/ 45.387,73 222.440,42 125.294,63 87.506,48 48.117,84 112.814,93 45.300,45 ,1as.na.a9 
TOTAL 1.031.262,41 J,.4 1761.818,60 2.886.080,69 1.977.033,12 1.261.111,76 799.426,96 1.713.095,98 770.276.77 11.200.643,27 

TOTAL GERAL ANO 1.793.149 ·09 4.863.113.71 .. 2.061.007,72 2.483.372.75 11.200.643,27 

:·: 
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Biscoitc>s 
Sort. 1kg 
Sort.500 
Leite 
Roscas 
Chocolate 
Champag. 
Agua Sal 
Maria 

: ~ f)~::.;e:.~a :~, ;. 

. :11 W!>l<lh:' ~ 

~. '; 

... 1: 

{ I I r f 

Comparativo maio dezembro,1997/1998 · ' 
MAIO I JUNHO ,~t JULHO 1· AGOSTO -I SETEMBROI OUTUBRO.INOVEMBR61DtlEMBRO I TOTAL 

1997 TT998 I 1997 I 199Q 1997I1998i11997 I 1998 I 1997 I 1998) 1997119981199711998 I 1997 I 1998 I 1997 -~-. I 1998 - I- % 
51480 32895 53388 3072 .. 56601 45216 5a62 36063 51579 41118 56232 53361 35064 38106 ~~'5442 24937 392.148 303.082 -23% 
88026 41998 64744 47812 61413 62016 ·635o3 62568 98166 49120 50447 56451 38904 44582 47795 39814 518.998 404.967 -22% 
20134 11071 32306 11373 ·20664 12818 16584 10800 25099 10888 15624 113.74 13986 8299 13162 7854 157.559 84.477 -46% 
13255 11soa 16228 112a· 14532 13809 1500s 6464 11109 16396 10189 13532 10323 10441 9290 15918 100.534 99.457 -1% 
25972 19488 24284 19017 30315 23226 25250 27192 23620 17088 21890 25964 15666 16044 210109 13910 377.106 161.929 \ -57% 
12486 7860 15174 64 11892 9 15426 '~'/452 9606 8046 20616 . 8412 72048 34896 23214 31992 180.462 105:165 \ -42% 
34041 28203 35364 301') 39154 47376 35050 36499 36460 36100 34720 41496 28330 37070 28950 38980 272.069 295.901 9% 
75600 90993 90205 659 L ,86278 73426 71110 57590 62270 68970 64590 70210 48340 59150 52590 56050 550.983 · 542,371 -2% 

'i '"'!:· 

· .. ! 

: 2;\ I 2-.549.859,000(U99.347,036[2!;59% 

.·/3~ 
:\9} 

. J01 'li 
' :98{ 

:.~.·' -

... !'· ·.· .. ··• 
'·•' •'"'• " ,•~' • • '- '~ '•," 1· '. '"'• •O ' "'"'" • ""·»/ •, O••: '', •I '•• " ' "' I ( .... ,,.,.,./ •,,/.' ........... , .. , ... , .... , "· ...... •:• 
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,.· 
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Comparativo vendas 199711998 

/ Biscoito 
Sortido 1 kg 
Sortido 500g 
Leite 
Roscas 
Chocolate 
Champagne 
Agua e sal 
Maria 

Sortido 1 kg 
Sortido 500 
Leite 
Roscas 
.Chocolate , .. 
Champagne 
Agua e Sal 
Maria 

1997 
230679 
298815 
84455 
56519 

106535 
140910 
163510 
298900 

1380323 

161559 
220183 

73104 
44015 
_80571 
39552 

108559 
252083 
979626 

Agosto/Oezembro 

1998 % 
151308 -52,46% 
203475 -46,86% 
49215 -71,60% 
62731 9,90% 

100198 -6,32% 
90798 -55,19% 

190145 14,01% 
311970 4,19% 

1159840 -19,01% 

Maio/Jullh< 97 /98 

108837 32,63% 
151826 31,05% 

35202 51,85% 
36706 16,61% 

, '61731 23,38% 
23394 40,85% 

105756 2,58% 
230040 8,74% 
753492 -30,01% 

~ . 

. -··,7-;::: -- -·- -
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TOTAL VENDAS - BISCOITOS - R$ 
•. 

1998 
JAN 466.370,00 
FEV 110.667,95 
MAR 488.944,87 
ABR 460.252,99 
MAI 477.384.01 
JUN 470.462,05 
JUL 586.247,92 
AGO 527.213,16 
SET s10.9n,99 
OUT 557.047,69 
NOV 595.674,96 
DEZ 524.671,69 
TOTAL 5.875.915,28 
MEDIA 489.659,~1 

-·. -. I "' 

1999 
431.396,02 
468.474,74 
561.398,20 
506.969,25 
511.728,94 
520.760,00 
481.254,62 
556.317,20 
470.583,55 
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4.508.882,52 
500.986,95 
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fOTAL VENDAS - 81SOOITOS - KG 0 , .. 5 I 

MEDIA MEDIA 
Me$-

. .,. 

1998 / 1999 ANO 
..· 
~--- - ' .. 

"• 

JAN 302.356,00 268.696,00 -12i32 ~ .. 11,13: 3G2 ?-~~Ti ~r 
FEV 67.675,50 262.856,93 -14~!3 ~. 28$,41 
MAR 276.052,10 300.142,90 -2~oe . ~ . ..: .. 873::· 

-' ... 

. . - ' 
" rr • : •• '· 

l.. i ~ .: '.. - - i.J . -- ... -· .. 

ABRi 297.812,90 279.276,43 ..a;si , .. 
-6.22; 

MAI 317.393,30 283.637,50 -7~ ' -10,64; ,! 

JUN 306.517.40 290.429,88 -5J23 ~'; ' -~.25 ~ 
JUL 383.898,40 267.606,70 ;(a12;68 ~~·· -30,29 :-
AGO 336.533,20 314.025,75 2!47 
SET 401.750,90 259.903,38 -15!1-9 
OUT 357.459,10 

... . ~·;:- ···; 
·~ -•... · ' 

NOV 332.633,00 
,, . 
~ ~-:!: 

DEZ 297.391,45 r"< 
TOTAL 3.677.473,25 2.526.575,47 -31~30 
MEDIA 306.458._10 280.730~61 -8i39 
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GERMANI ALIMENTOS 

IT\J 

FATURAMENTO POR REGIAO EM R$ 
1!&91TM 1J r.llNTa&I T PRONTEIRA .Z. f· ArJPR 4' .... :t. .. , t! -- ~~1llil --~ 11..-- -- ......... -- -~----~1---......: ..=j~:1"!::.- - ~~.,~998 MAB~ .,,~_!':O MASSA 

<I · n ·"' 7 • ~ n "' I 1QQ. 'Pl""' "'" ....... ·• •• n n 107.rs:: .... ,.,, · 69.1"" .oc O ·• O"' 51.462 43 25 103 T8 
- . 19. 88 1 ; 13 .88 7' .410 48.46516 21. . . 209.293 7'I 176.100 66 13.236 63 4 ~3.79 141 838 48 ' 112 522 82 2& 616 28 5.370 81 53.455 ?8 30 023 3& 

n. "" " !!I • _.,.,,, n . 206.641.27 108. ' 268.156'1 140.978 '" 106 ....... "" 64""" 88 128 <470 40 · 123 492 80 9fJ 90610 53.517 07 88.851 95 38 :.172 .-15 
'IJT. _, c. .- ee . 21e.058M 100 ... -757,7114"" '34.14984 84.743.eo 43.649 .... 130111e19 12315930 9~13~a2 .i2.4g4e3 511zr94 25a22!Y• • 

- &4. 1 .:i • 91 .211 !II' 93. ~48 219."""'15 111. 8 ·.nn4()678 258.10984 97.431 SO 59.64675 14481948 12830955 1573592 30.83480 80.2(1313 3786801 
75.0891 42, •74 94.01988 f3T, f98 214.03618 127. '86 214.- 11' 159.46381 101.00846 5309762 133.67699 115973.02 8034622 25.32404 78.39730 600286El 

HO . , sa._'4D,64 48. .64 . 8Ui00.01 141.2Clt62 268.254.73 ·_ 162.ln:t~ 202.761.1.J.4 155.42M2 !2Jf919,01 69.4131.06 1~-~!i4.16 , 116 622.80 91 325.54 25.234.45 60 738.61 31 151 ~o 

.. =-:~r--.n''=ll~r-~~~.--~~--
245.33057 145. '27 223.69479 158.39699 111.58665 65.03 17 23.78766 91.06507 6834418 
2n.964.01 135_431;99 198.126.36 142.923.65 142.620.41 es054.14 20.ss1.19 58.543.92 2s 014 s;-
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.-ii.ii:it-ltitiihB..t'-.:m~~~it:l~i.9b!!!'!l~!!!lt~~-~-~t:!t!~~ 

1.'40,tftM tMO.Bf& 
11;1.c.4!J!Y: 34!r.42tM616 

M0,174,n 

---..... 

. .ill 
! ; , ',., 

--
*:i 
,' 

':.'• 



.. ...__ 

[ . 

/ 

.,,· 

71'' 
/ 

PASTIFiCIOCAXIENSE 

·"'-- --f 
FATURAMENTO POR REGIAO EM Kg 

.JO.' 

- CAPITAL 
1n1 

ilm':. 
CENT FRONTEIRA . TOTAL 

1997 . 1997 ( . 
S ~Q ~-- __ -I - BfSC()ITO ___ .. MASSA BISCOITO MASSA 1998 

\ 5'[l01-10 -··· 65:279 50 106.404,30 . ~. '-99~~0 ---52.240,20 .. 51.l72,00. -· -82.44 72.403,00 -586.898,20 
-- 47.477 70 59.987,00 107.520,60 107.469,50 60.998 80 . 58.559,50 83.33 ,· 60.943,50 586.2 ·50 ::o, ·• 

~~~~.:.......;---+-~~~*"~~~:-:t---~~~=t--~~~~1--~~~1---=-=~~+-~~°"' ~---~~"=±1-=~~~r.., ~--· 
53.911,80 99.183,50 133.313,10 . ; 105.571,00 69.676,00 85.538,50 93.26 : ... 58.907:~ 679.'' ;· '~+--

i.ABRIL 53.33890 59.61700 121.923,50 106.72800 59.003,10 ·. 61.259,50 55.641,'SO 
MAIO 80.535,40 53.843,00 121.013,20 ! . 9().693,00 83.293,00 69.178,00 76.265,50 --

70.848 80 . 52.449 50 157.45"0)0 ' 111.867,00 71.627 50 .. ·' 61.557,50 51.845,00 689.4W,--W ·-~11~ i'j 
'58.658i80 65.389,50 177.685,00 ' .! 137.320,50 72.545,80 . 88.216,_00 70.949,00 766.932,70 

:AGOSTO 56.986,JOI ~.030,QOI 157.359,~J~ l J00.~1~J)I_ ~~f.563,201 ·. ~8.661!_001_ .. _ 89~Q9?A.OL 7'.1. .()l(?,SQL_ ~7~014,30 
ISETEMIRO 89.845,701 73.288,501 110.975,301 i '.137.383,0QI as.404,00I 11.a10,001 ao.04,a,001 86.203,501 m.991,00 
OUTUBRO 59.848,SOT 59:379,oor ___ 131.21o~~sL·T-f1()~793,sol - 65~975,201' ss:s21.so1 109.786,901 _ . 93.249,soi 692.128.45 
NOVEMBRO 48.927,201 34.408,00I 145.673~701 87.142,0QI _ ~1.27~. 101 _ 40.975t.OOI 79.401,oot 88.373,SOI 586.174, 10 
OEZEMBRO 48.503,00J- 41.361.so1 · -132.121,201 i-81]137,00l - 54.100,sor-:- 4;:010,501 64.789,401 54.1s1,001 -523.104,40 
TOTAL 

fofAC CiEm AN6 
t77:1'11:!- ·11t:f1400 aoo:7lH;-3 11T.12s;oo T.073:1<>4,&o 840.039,oo 1.na.s 1,35 

1.39'.133,30 1.526.526.30 1.913.143.80 7.778.621,35 
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GERMANI AUMENTOS , 
- FA'IVRAMENTO POR REGIAO EM Kg 
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