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RESUMO

O presente trabalho trata de um relatorio de estagio obrigatério do curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, do Instituto Federal do Rio Grande
do Sul, Campus Bento Gongalves, em uma empresa que atua ha mais de 5 anos como
parceira de vinicolas na terceirizacdo de servigos totais ou parciais no setor de
elaboracao de vinhos e espumantes no municipio de Caxias do Sul, Rio Grande do
Sul. O estabelecimento em estudo busca a qualificagdo através de reconhecidos
sistemas de certificagdes, visando assim conquistar ainda mais a credibilidade de
seus clientes. O estagio teve duragcdo de 450 horas, foi supervisionado pelo
proprietario do empreendimento, e consistiu em acompanhar a empresa contratada
para prestar consultoria para a obtencéo da certificagao, tendo como principal escopo

as melhorias necessarias a nivel de infraestrutura predial.

Palavras chaves: Qualidade, certificacdo, FSSC22000, Industria de Alimentos,

Seguranga de Alimentos.
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1. INTRODUGAO

Com o avango acelerado da globalizagdo o acesso a informacédo, seja ela
verdadeira ou ndo, esta cada vez mais facil. De um lado, o consumidor que esta tendo
acesso as tecnologias que trazem um conhecimento mais técnico, em uma linguagem
de mais facil compreensao, tornando-os mais conhecedores e consequentemente
mais exigentes. Do outro lado existem as empresas, numa busca incessante em se
diferenciar da concorréncia e ganhar a confianga e fidelizagdo desse novo padréo de
consumidor.

Essa abertura dos mercados internacionais aumentou a busca pela
diferenciacao e fez com que as empresas descobrissem novas alternativas. Inicia-se
entdo a valorizagdo dos programas de garantia de qualidade, como é o caso do
programa normativo da ISO. Esses sistemas possibilitam as empresas se certificarem
dentro dos padrdes internacionais, atendendo as exigéncias de outros paises
considerados mais criteriosos.

Esses aspectos citados acima refletem na industria de uma forma geral, mas
um dos setores mais atingidos, em fungao dos riscos a saude, € a area de alimentos
e bebidas. Por essa razao foi pensado um modelo de certificacdo diferenciado, e
assim surge a FSSC22000.

Este trabalho refere-se ao acompanhamento de consultores orientando uma
empresa do segmento de bebidas nas melhorias necessarias para se submeter a

avaliagao para a obtencdo de uma certificagao internacional.

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Indicar os pontos criticos a fim de orientar e sistematizar, através de projetos

de infraestrutura predial da empresa em estudo, os processos para fins de obtengao
da certificacdo FSSC 22000.

2.2 Objetivos Especificos
o Elucidar conceitos relativos aos temas de gestao da qualidade;

o Realizar diagndstico da situagao atual da empresa;



o Propor melhorias com bases na literatura, legislagao e boas praticas na

industria de alimentos e bebidas.

3. REVISAO DE LITERATURA

Neste capitulo serdo abordados assuntos relacionados a pesquisa e que se
fazem necessarios para a elucidacdo do tema, abordando assim o histérico e
conceitos relacionados a Gestdo da Qualidade e as atuais formas de se obter as

certificagdes para a validacdo dos processos.

3.1 Conceitos relacionados a Gestao da Qualidade

Segundo o dicionario, o conceito de qualidade define-se por:

“Tracgo positivo inerente que faz alguém ou algo se sobressair em relagao aos
demais; Grau de perfeicao, de precisao ou de conformidade a certo padréo.”
(Michaelis, 2023).

Ha tempos as empresas tém discutido a qualidade e seus processos. O
conceito de qualidade é espontaneo e aplicado em situacdes do cotidiano. O ser
humano frequentemente esta avaliando ou é avaliado, principalmente quando ha

interagcdo a atos de consumo presentes no dia a dia. (FGV, 2010).

3.2 Histoérico da Gestao da Qualidade

De forma espontédnea, no século XIX, surgem os primeiros indicios de
qualidade, onde na época, os artesdos tinham o dominio do processo total da
producao inclusive pds-venda, sendo capazes de realizar diversos trabalhos
dependendo das necessidades dos clientes, e a satisfacdo destes eram divulgadas
no boca a boca.

Com a Revolucgao Industrial, se instala uma nova ordem de producéao, onde o
atendimento personalizado da lugar a padronizagdo e producdo em larga escala,
fazendo com que comegasse a surgir a necessidade de se pensar na qualidade em

forma de ciéncia.



A qualidade é um assunto discutido ha muito tempo e seu estudo foi dividido
em 4 eras: Inspegado, Controle estatistico da qualidade, garantia da qualidade e
Gestao estratégica da qualidade.

A Era da Inspecéo, época da Revolugao Industrial até meados do século XIX,
foi um periodo em que 100% dos produtos produzidos eram inspecionados, sem uma
metodologia estruturada. No momento seguinte, por volta de 1930, em fungdo das
demandas de producédo, ficou inviavel a inspecdo de todos os produtos e se
estabeleceu a inspegéo por amostragem. N&o existia planejamento e esse processo
iniciou com algumas regras que foram aperfeicoadas com o tempo. Esse periodo foi
chamado de a Era do Controle Estatistico da Qualidade. (Palandini, 2012).

Com as grandes guerras e a demanda por produg¢des aceleradas, as técnicas
de avaliacdo de qualidade foram aprimorando e por volta de 1950, surge o Total
Quality Control (TQC), ele consistia em aperfeicoar os conceitos de qualidade desde
a fase de projeto de desenvolvimento de produto, abrangendo aspectos funcionais e
de desempenho envolvendo nos processos de melhorias todos os funcionarios, em
todos os niveis de hierarquia, bem como fornecedores e clientes. Esse periodo
encerra com o momento zero defeito, que tem como premissa fazer certo da primeira
vez através da filosofia e processos de trabalho utilizando da motivagao e
conscientizacao.

Ha pouco mais de duas décadas entramos na quarta Era, a da Gestao
Estratégica da Qualidade. Com todos os conceitos anteriores assimilados pela maioria
das empresas, a qualidade se torna parte estratégica do negdcio, e o mercado passa
a valorizar quem possui controles de qualidade.

Nos dias de hoje a qualidade se tornou fundamental no meio organizacional,
com a diferenga que atualmente ela esta relacionada com as necessidades e anseios
dos clientes atrelados aos programas de qualidade e melhoria de processos. Nao
importa fazer bons produtos com bons processos se o que realiza ndo vai de encontro
ao consumidor.

Esses periodos e suas caracteristicas podem ser melhor compreendidos

através do quadro adaptado por Palandini (2012) como se observa a seguir.



Tabela 1: Quadro comparativo das Eras da Qualidade

Papel dos Quem é o
Caracteris Interesse Visao da Enfase Métodos Profissionais da responsavel
ticas Principal qualidade Qualidade pela Qualidade
Basicas
Inspecgao,
classificagao,
Inspecgao Verificagéo Um problema Uniformidade Inspecgéo de contagem, Departamento
a ser resolvido de Produto medigao avaliagédo e de Inspecao
reparo
Uniformidade Solugéo de
Controle do produto Ferramentas e problemas e Departamentos
estatistico Controle Um problema com menos técnicas de aplicagéo de de fabricagéo e
do a ser resolvido inspecao estatistica métodos engenharia
Processo estatisticos
Toda a cadeia Todos os
de fabricagéo departamentos
desde o com a alta
Um problema projeto até o administracao
a ser mercado, e a Planejamento, se envolvendo
Garantia Coordenagdo | resolvido, mas contribuigéo Programas e medigéo da superficialment
da que é de todos os sistemas qualidade e e no
Qualidade enfrentado grupos desenvolvimento | planejamento e
proativamente funcionais de programas na execugao
para impedir das diretrizes
falhas na
qualidade
Estabelecimento
Planejamento de metas, Todos na
estratégico, educagédo e empresa com a
Uma As estabelecimen treinamento, alta
Gestao Impacto oportunidade necessidades | to de objetivos consultoria a administracao
Total da Estratégico de de mercado e ea outros exercendo forte
Qualidade diferenciacao do cliente mobilizagéo departamentos e lideranca
da da desenvolvimento
concorréncia organizagao de programas

Fonte: Palandini, adaptado de Garvin 1992.

3.3 Certificacoes

Com a evolugéo dos conceitos de qualidade fez-se necessarios documentos
normativos, que podem ser Normas internacionais, normas regionais, relatoérios e
especificacbes técnicas. As normas sao elaboradas através de conhecimentos

cientificos, tecnolégicos e de vivéncias. Em 1947 ocorreu o primeiro férum



internacional de normalizacdo, onde paises interessados estabeleceram normas em
comum acordo para facilitar a comunicacdo entre eles e consequentemente o
comércio internacional. Neste momento da histéria surge uma organizagdo né&o
governamental de normalizagdo, onde todas as suas normas derivam do prefixo grego
isos, que significa igual. (Palandini, 2012).

Palandini (2012) cita em seu livro os principios fundamentais da normalizagéo

internacional:

“ - lgualdade de direitos dos membros, qualquer membro da ISO tem direito
a participar de quaisquer comité técnico que desenvolva normas que julgar
de interesse para seu pais. Cada pais tem direito a um voto
independentemente do tamanho e riqueza de sua economia.

- Normas voluntarias, todas as normas desenvolvidas pela ISO séo de carater
voluntario e sao adotadas pelas empresas e nagdes apenas se o desejarem.
- Direcionamento ao mercado, a ISO sé desenvolve normas quando ha
interesse do mercado. S&o reunidos especialistas e representantes de
agéncias governamentais e da academia, dos consumidores e de laboratérios
para a elaboragcdo das mesmas.

- As normas ISO sao desenvolvidas a partir do consenso das partes
envolvidas, o que lhes da, apesar do carater voluntario, uma enorme
penetragao no mercado mundial.

- As normas ISO constituem-se em um acordo técnico que da a base para
uma tecnologia compativel internacionalmente.”

No final da década de 80, no inicio da globalizagao, surge o modelo normativo
da ISO (International Organization for Standardization) para a area da Gestdo da
Qualidade. Essas normas sao da série 9000, Sistema de Garantia de Qualidade que
sdao de carater voluntario e serviram de padronizagdo técnica as exportacoes,
facilitando a relagao entre clientes e fornecedores com relacdes internacionais. A
ISSO 9000 tornou-se rapidamente um requisito de ingresso em cadeias produtivas e
logo foram criadas diretrizes adicionais a norma. (Palandini, 2012).

No Brasil a qualidade ganha destaque com a implantagcdo da Fundagao
Nacional da Qualidade, uma entidade privada, sem fins lucrativos. Sua missao é
disseminar os fundamentos de exceléncia em gestdo para o aumento de
competitividade das organiza¢des nacionais, com ela surgem também as demandas
de certificagdes, tornando-se um elo de comunicagdo entre as empresas e seus
clientes, adequando seu sistema aos padrdes de qualidade utilizando as normas como
referéncia.

Segundo a Fundagao Getulio Vargas (2010), certificagcdo é um conjunto de
atividades desenvolvidas por uma instituigdo, sem relagdo comercial, com o objetivo
de atestar publicamente que determinado produto ou processo esta em conformidade

com os requisitos especificados, podendo ser eles nacionais ou internacionais. A



certificacdo deve ser pensada como um processo que tem inicio com a
conscientizacdo, de todos os colaboradores, da necessidade da qualidade para

competitividade e permanéncia no mercado.

3.3.1 Certificagbes na industria de alimentos

Esses padrdes normativos foram introduzidos também na area de alimentos
e bebidas, com regimentos que atendem as especificidades do setor. GFSI, vem do
termo em inglés Global Food Safety Initiative, que em portugués significa, Iniciativa
Global de Seguranca de Alimentar. E uma entidade, com mais de 20 anos, criada
pelos maiores lideres da industria de alimentos mundial com o objetivo de
supervisionar os padrdes de segurancga de alimentos e ajudar no fornecimento de
alimentos seguros em todos os lugares. Ela é responsavel por reconhecer programas
de certificacdo, entre os quais, se destacam no ramo da industria de bebidas a FSSC
22000 e ISO 22000. (GFSlI, 2023).

A I1SO 22000 é a normativa ISO que esta ligada especificamente ao Sistema
de Gestao da Seguranga de Alimentos, porém ela ndo conseguiu atingir 0 programa
de pré-requisitos para a aprovagao do GFSI, por essa razdo houve a compilagao da
ISO 22000 e da PAS 220, que detalha a questao de pré-requisitos e fez-se uma nova
normativa denominada de FSSC22000. Esta norma tem sua publicacdo no ano de
2009, foi aprovado e reconhecido pelo GFSI, e traz consigo diversos beneficios como:
fornecer boa estrutura para desenvolvimento do sistema de gestao de segurancga de
alimentos, possibilitar flexibilidade de escolha da melhor maneira de controlar seu
proprio sistema, pode ser aplicada em uma ampla gama de organizagdes sejam
publicas ou privadas, grandes ou pequenas, além de garantir que a politica e os

objetivos de seguranga sejam cumpridos. (DIAS, 2019).

4, METODOS E PROCESSOS

A escolha do método depende dos quesitos abordados na pesquisa. Este
capitulo abrange os elementos metodoldgicos utilizados para embasar o trabalho: o
estudo de caso, levantamento de dados, analise dos dados obtidos. Baseado nos
objetivos especificos, elaborou-se o quadro a seguir para explanar os procedimentos

de metodologia.



Tabela 2: Quadro de metodologia e procedimentos

Objetivos Especificos Procedimentos
Elucidar conceitos ¢ Revisao de Literatura
relativos aos temas de e Pesquisar sobre os meios de certificagdo
gestéo da qualidade. existentes, bem como as empresas mais

confiaveis para certificagao.

Realizar o diagnostico da |e Levantamento de dados no local. (foto, medidas,

situacao atual da | entrevistas).

empresa. e Entrevista com a consultora contratada para
preparar a empresa para certificagao

¢ Localizar onde esses conceitos estao aplicados
e se estdo de acordo.

Propor melhorias com |e Desenvolvimento de setorizagdo, organograma e
bases na literatura, | fluxogramas.

legislagéo e boas praticas |e Projeto apresentando as alteragdes necessarias.
na industria de alimentos e | ¢ Memorial apresentado pelas consultoras com as

bebidas. devidas melhorias.

Fonte: Autora, 2023.

5. RESULTADOS

O estagio teve inicio com a apresentagdo da equipe contratada para dar
consultoria para a obtencédo das certificagbes FSSC22000 e ISO 9001. O objetivo
dessa consultoria era implantar o método criado por eles e fazer apontamentos sobre
diversos segmentos que necessitariam da criagdo de métodos e processos para uma
melhor gestdo administrativa e organizacional, visando a melhoria do processo e
qualidade de produtos.

Dentro do objetivo desse estagio, que visa melhorias na infraestrutura técnica

e predial, o primeiro passo foi fazer um levantamento de imagens e medidas para



desenhar a planta baixa atualizada da empresa, facilitando os apontamentos das
mudangas necessarias, a inclusdo de novos equipamentos e um controle dos fluxos
internos durante as épocas produtivas.

A coleta das imagens teve o acompanhamento da empresa de consultoria que
simultaneamente emitia pareceres e apontava reformas necessarias. Para esse

trabalho setorizamos a empresa em 7 grandes areas conforme imagem a seguir.

Figura 1: Planta de Setorizagao

Area produtiva - Cantina

Recebimento de uva
Estoque de insumaos e produtos prontos
Envase

Expedicdo

Camara fria

EEEEE(CN

Area técnica

Fonte: Autora, 2023.
Na sequéncia realizou-se uma vistoria em cada uma das areas destacadas
acima onde foram identificados problemas que podem impactar na qualidade do

processo de produgéo.

5.1 Area Produtiva
Esta area serve de acesso aos sanitarios, que se localizam na area
técnica, ocorrendo o transito frequente de todos os funcionarios na area

produtiva (figura 2).



Figura 2: Corredor de acesso aos sanitarios

Fonte: Autora, setembro 2020.

Observou-se a falta de separagdes dos espagos de cantina (figura 3),
degorge, expedicao e sala de barricas, misturando os processos e fazendo com que

materiais diferentes funcdes ndo compativeis ocorram no mesmo espaco.

Figura 3: Registro da falta de divisorias entre as areas

Fonte: Autora, setembro 2020.



Outro fator relevante é o estado de conservagao dos pisos e canaletas (figura
4), oferecendo riscos aos funcionarios e contaminagdo em fungdo da falta de

escoamento dos liquidos durante o processo (figura 5).

Figura 4: estado de conservagao das canaletas
: : - :

Fonte: Autora, setembro 2020.

Figura 5: Detalhe da falta de caimento para escoamento de agua

Fonte: Autora, setembro 2020.



Ndo ha um espago destinado ao armazenamento de materiais utilizados
durante as operagdes e mangueiras e equipamentos sao encontrados em diferentes

espacos, nao planejados, ao longo do setor (figura 6 e 7).

Figura 6: Materiais armazenados de forma impropria
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Fonte: Autora, setembro 2020.

Figura 7: Materiais espalhados pela area produtiva

Fonte: Autora, setembro 2020.

Em diversas situagdes percebe-se a preocupacado da empresa em atender
quesitos basicos de higiene e organizagdo, como pode-se perceber na figura 8, as

entradas e saidas dos equipamentos sao protegidas.



Figura 8: Equipamentos protegidos

Fonte: Autora, setembro 2020.

Na figura 9 e 10, observa-se que os itens de protegao dos equipamentos
quando removidos nao sao descartados da forma correta e acabam prejudicando a

politica de boas praticas.

Figura 9: Itens de higiene descartados no chéo da cantina

Fonte: Autora, setembro 2020.



Figura 10: Itens de higiene descartados em tanques na cantina

Fonte: Autora, setembro 2020.

Juntamente com a area produtiva ficam os depdsitos de insumos enolégicos
e produtos quimicos. Esses locais sdo separados das demais atividades com paredes
e portas, porém necessita de reforma para inclusao de prateleiras deixando o material
organizado, bem armazenado de modo a manter eles proprios para uso e evitando

passiveis erros de utilizacdo em fungao da falta de identificagao deles (figura 11 e 12)

Figura 11: Sala de insumos enoldgicos

Fonte: Autora, setembro 2020.



Figura 12: Sala de insumos enolégicos

Fonte: Autora, setembro 2020.

A empresa nao tem area de vivéncia para os funcionarios e os sanitarios e
vestiarios se encontram no mesmo ambiente da area produtiva. Durante o
levantamento de dados da consultoria foram encontradas evidéncias de que refeigdes

eram realizadas dentro desses espacos. (figura 13 e 14)

Figura 13: Foto sanitarios femininos

Fonte: Autora, setembro 2020.



Figura 14: Sanitarios masculinos

Fonte: Autora, setembro 2020.

Nos sanitarios percebe-se também a falta de espaco para guardar as roupas

de todos os funcionarios que atuam na empresa (figura15).

Figura 15: Vestiarios

ELILADD
o A

Fonte: Autora, setembro 2020.



Por falta de espaco a area dos chuveiros acaba sendo usada para estender
roupas e guardar sapatos. A falta de higiene também pode ser observada nessa

imagem (figura15).

Figura 16: Area de chuveiros

Fonte: Autora, setembro 2020.

5.2 Recebimento de uva
Foi constatado que estava servindo de depédsito de residuos e depdsito de
materiais sem utilizagdo, ndo havia na empresa local apropriado para descarte (figura
17).
Figura 17: Descarte de materiais juntamente ao recebimento da uva
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Fonte: Autora, setembro 2020.



5.3 Estoque de insumos e produtos prontos

Os produtos apods finalizados vao para dois lugares, em ambos acabam
ocorrendo atividades paralelas que podem danificar o trabalho ja realizado, além
desses espacos apresentarem problemas de infraestrutura e necessitarem de reparos
imediatos. Pelas imagens percebe-se que ndo ha uma éarea especifica de pupitres e
os produtos acabam ficando vulneraveis a problemas de estrutura predial como o

acumulo de agua por falta de escoamento (figura 18).

Figura 18: Armazenamento de produtos acabados

Fonte: Autora, setembro 2020.

5.4 Expedicao

A finalizagcao dos produtos ocorre dentro da area de produgao, com isso as
atividades acabam se misturando. Entradas de produtos considerados sujos dentro
de areas que necessitariam um cuidado especial ou barreiras sanitarias.

Conforme a figura 19 entende-se que a area de envase, ao fundo, tem

comunicacgao direta com a expedi¢gdo, sem nenhuma barreira sanitaria até o momento.



Figura 19: Area de envase

Fonte: Autora, setembro 2020.

O envase das latas esta locado dentro da area da expedicao e ndo junto

com o envase geral como deveria ser (figura 20).

Figura 20: Envase das latas

Fonte: Autora, setembro 2020.

O mesmo ocorre com o degorge dos espumantes tradicionais, que se localiza
ao lado do envase das latas. Quando a empresa nao esta trabalhando no degorge, o
local acaba armazenando diversos tipos de equipamentos e materiais (figura 21).



Figura 21: Area de Degorge

Fonte: Autora, setembro 2020.

5.5 Camara fria
O espaco destinado a camara fria hoje funciona também como estoque de

produtos finalizados, sem nenhuma separacgao entre os dois ambientes.

Figura 22: Camara fria

Fonte: Autora, setembro 2020.

5.6 Area Técnica
Este setor compreende o laboratério de analises fisico-quimicas, a sala de

degustacao e de experimentos, um espago de manutengao e outro reservado para as



maquinas de refrigeragcdo e central de aménia. Apesar de ndo se ter registros

fotograficos dessas areas observou-se a necessidade de reparos urgentes.

Finalizado o levantamento entende-se que a empresa tem a preocupacao com
a qualidade e sabe que necessita melhorias para melhor atender seus colaboradores
e cliente, por essa razao a consultoria foi chamada e propés um plano de melhorias,
que teve inicio com um zoneamento de controle higiénico afim de estancar problemas
de contaminagcdo cruzada. Para essa etapa utilizou-se o quadro (Anexo I),
desenvolvido pelas consultoras, que analisa a probabilidade de contaminacdo do
produto nos diversos ambientes da empresa.

Baseado no quadro anexo desenvolveu-se um zoneamento do projeto em
estudo alertando para areas que precisam ser revistas, pois oferecem risco de

contaminacéao.

Figura 23: Planta de Zoneamento de areas de risco
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. Sem risco de contaminacdo.

. Com risco de contaminagdo.

Fonte: Autora, setembro 2020.

Apos 0 mapeamento das areas pode-se perceber que havia um alto risco de
contaminagcdo em fungdo da falta de barreiras dividindo os ambientes. A fungéo
dessas separacoes € limitar a passagem de pessoas e de materiais de uma area para

outra, deixando toda a planta produtiva protegida da contaminagao cruzada.

Com base nos resultados da coleta de dados e na planta de setorizag&o foi
sugerido um plano de ag¢do. Para isso usou-se a tabela a seguir (tabela 3) elencando

os problemas e sugerindo melhorias através dos setores.



Tabela 3: Quadro explicativo

SETOR

PROBLEMAS

PROPOSICOES

AREA PRODUTIVA

1. Falta de separacgao entre a
Cantina/ Setor de Degorge/
Sala de Barricas.

2. Acesso aos sanitarios dentro
da area de preparagao dos

produtos
3. Funcionarios realizando
refeicdes dentro dos

vestiarios/sanitarios.
4. Pisos em mas condicdes de

conservagao.

5.Falta de espago para
armazenamento dos
equipamentos usados na
producgao.

6. Utensilios em  péssimo
estado de conservagao
7.Falta de espago para

higienizacdo dos materiais
usados na produgao.

8. Falta de organizagdo nas
salas de insumos enolégicos
e de produtos quimicos.

1.Construgdo de
diviséria de setores.

2. Realocagcdo dos sanitarios
para area de vivéncia.

3. Criagdo de uma area com
refeitorio, sanitarios e
vestiarios.

4. Refazer todo o piso dando
atencdo aos niveis de
caimento de agua.

5. Criagdo de um setor dentro

paredes

da area produtiva para
armazenar de forma
organizada 0s
equipamentos.

6. Substituicdo  por  novos

utensilios de trabalho.

7. Instalagdo de uma bancada
com tanque ou cuba mais
profunda para a higienizagao
dos materiais.

8. Identificagdo dos armarios,
prateleiras e produtos.

RECEBIMENTO

1. Diversos materiais
armazenados de forma
impropria.

2. Lixo Seletivo colocado de
forma aleatdria.

1. Retirada dos materiais e
colocagao deles em seus
respectivos setores.

2. Criagdo de um setor no
terreno com espago de
separagao por tipo de
residuos e com facil acesso
de caminhdes de coleta.

1. Ocorre no mesmo espacgo da
camara fria.

1. Criagdo de um local
apropriado para estoque em
outro setor.

ESTOQUE DE 2. Problemas com escoamento | 2. Instalagdo de um ralo para
de agua drenagem da agua
INSUMOS E empogada,
PRODUTOS PRONTOS
1.Falta de um ralo para | 1.Criar um sistema de
escoamento de agua escoamento de agua.
2.Auséncia de barreira | 2. Criagao da barreira
ENVASE sanitaria sanitaria.
3.Entrada de material sujo em | 3. Controle de entrada e saida
area limpa. de materiais.
1. Problemas com escoamento | 1. Instalagdo de um ralo para
de agua drenagem da agua
X 2. Materiais depositados de empogada.
CAMARA FRIA forma imprépria. 2. Organizagdo e setorizagao

3. Produtos em fase de
finalizagéo expostos a
problemas de infraestrutura.

dos produtos.

3. Criagdo de areas para que
0s produtos fiquem
separados.




AREA TECNICA

1. Dificuldade de acesso para
manutengao.

2. Falta de organizagé&o interna
dos espagos.

1. Criar acesso pela area
externa do prédio.

2. Organizagdo dos espacos e
dos materiais depositados.

EXPEDICAO

1.Falta de separagdao dos
ambientes.

2.Envase de latas e degorge
ocorre no mesmo ambiente

3.Armazenamento de materiais
como paletes, caixas, latas.

1.Construcdo de paredes
diviséria de setores.
2.Criagcdo de um setor de
envase com barreira
sanitaria.

3.0rganizagdo dos espagos
prevendo um estoque
minimo para atender a
producao.

Fonte: Autora.

Identificadas as necessidades e as passiveis solugdes, no quadro acima,

elaborou-se uma planta esquematica da divisdo dos setores conforme pode-se

observar na imagem a seguir.

Figura 24: Planta de sugestdes de alteragéo
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Vestidrios/ Sanitdrios/ Refeitério

Fonte: Autora.

. Area de envase isolada com barreira
sanitaria.

Barreira Sanitaria

Construgdo de parede divisoria de
cantina com finalizacdo de produto.

Local para separagdo dos residuos

Novo local dos banheiros e drea de
vivéncia
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6. CONCLUSAO

O sistema de gestdo da qualidade na industria de alimentos vem ganhando
relevadncia com os avangos tecnologicos. Para bons resultados € necessaria uma
associacao de planos de APPCC, Boas Praticas e Sistema de Gestao, para isso o
ideal é a contratacao de pessoas que detenham o conhecimento especializado em
qualidade, pois a maioria das empresas tem agdes voltadas para a essas areas, mas
sem o conhecimento técnico para tal.

Com essa pesquisa pode-se constatar a importancia de se identificar os
problemas através do suporte de profissionais capacitados, que trazem um olhar
externo para dentro da empresa e relatam as situagdes que, na maioria das vezes,
quem esta dentro do processo ndo percebe.

Foram identificados ao longo do estagio que as manutengdes regulares na
estrutura predial podem evitar danos maiores ao patrimdénio, além de nao oferecerem
riscos de contaminagao durante a produgcdo. E que as melhorias trazidas com as
implementagdes dos processos podem resultar em reducao de despesas, impactar na
qualidade do produto e dos processos, além de possibilitar a otimizagdo da
industrializacdo, redugédo de perda de matéria prima e outros prejuizos que podem

ocorrer durante o processo.
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ANEXO |
Quadro de analise da probabilidade de contam

inacao.
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Fonte: Silvia Berenguer, 2020.
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