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RESUMO

Nos ultimos anos, o crescente aumento da oferta dos produtos alimenticios tem levado a
um nivel de exigéncia cada vez maior por parte dos consumidores. Diante da importancia
do tema, as industrias alimenticias iniciaram suas acOes para a manutencdo e
aperfeicoamento dos produtos, através do controle de qualidade. A qualidade é percebida
pelo consumidor atraves de caracteristicas visuais, de sabor, odor e até composicdo
nutricional, enquanto que para a indUstria, diz respeito tanto a caracteristicas nutricionais,
como o peso adequado, bem como, e fundamentalmente, sua seguranga quanto a
contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos. Praticar qualidade é desenvolver, projetar,
produzir e comercializar produtos de qualidade que sejam econémicos, Uteis, seguros e
sempre satisfatdrios para o consumidor. Este trabalho tem como objetivo relatar a
experiéncia de estagio no setor de controle da qualidade de uma industria de refresco em
po do grupo 3coracdes — Unidade Mossoro.. Ao término desta experiéncia, pode- se
concluir que as agdes realizadas pelo setor do controle da qualidade no &mbito da empresa
3coracBes atendem bem aos propdsitos e objetivos do grupo bem como encontram-se em

excelente execugao.

Palavras-Chave: Industria de alimentos. Controle da Qualidade. Refresco em po.
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1. INTRODUCAO

Em busca de produtos com qualidade os consumidores tém sidos mais exigentes no
que se refere a aquisicdo de produtos alimenticios. Colleto (2012) explica que a
diversidade de marcas, tipos e precos tornaram o parametro da qualidade um dever para
gquem quer manter-se no mercado, deixando de ser apenas um diferencial competitivo.

Segundo Bertolino (2010), os padrdes de qualidade sdo utilizados pelas industrias
para seguir normas relacionadas ao ramo bem como manter-se no mercado, visto que, 0
consumidor tornou cada vez mais exigente na busca por produtos que atendam suas
expectativas. Além disso, os padrdes de qualidade quando estdo presente nas diversas
etapas do processo produtivo, trazem maiores lucros para a empresa, e mais confianca
por parte do consumidor e do mercado.

Diante da importancia do tema, as inddstrias alimenticias iniciaram suas acdes para a
manutencdo e aperfeicoamento dos produtos com qualidade, através do controle de
qualidade. (BERTOLINO, 2010).

A qualidade é percebida pelo consumidor através de caracteristicas visuais, de sabor,
odor e até composicao nutricional, enquanto que para a industria, diz respeito tanto a
caracteristicas nutricionais, como o peso adequado, bem como, e fundamentalmente, sua
seguranca quanto a contaminantes fisicos, quimicos e biologicos (BERTI e SANTOS,
2016).

O objetivo principal da gestdo de qualidade é promover melhorias continuas no
processo produtivo para melhor atender ao cliente. Uma gestdo de qualidade eficiente
necessita da criacdo de um conjunto de estratégias e planos de acdo com o intuito de
acompanhar o desenvolvimento da producdo (GOBIS, 2017).

A 3coragOes € um grupo do setor alimenticio de origem norte rio-grandense que nos
ultimos anos vém se destacando, também, no mercado internacional. A empresa atua em
varios segmentos, entre eles estdo o café, maguinas multi-bebidas, produtos derivados
do milho, temperos, achocolatados e refrescos (GRUPO 3 CORACOES, 2017). Em
Mossor6-RN, a planta fabril do grupo é composta por duas unidades, a unidade do Frisco,
que produz refresco em pd, e a unidade do moinho, responsavel pela producdo dos
derivados de milho.

Nesse sentido, esse trabalho busca relatar a experiéncia de estagio realizado no setor
de controle da qualidade da unidade fabril Frisco do grupo 3coragdes, especificamente
das atividades realizadas no laboratério de controle da qualidade executadas de acordo


https://pt.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9
https://pt.wikipedia.org/wiki/Milho
https://pt.wikipedia.org/wiki/Tempero
https://pt.wikipedia.org/wiki/Achocolatado
https://pt.wikipedia.org/wiki/Suco

com a gestdo da qualidade da empresa e a aplicagdo das suas ferramentas, bem como

analises de produto final e acompanhamento dos processos.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Cenario da Industria Alimenticia no Brasil

Segundo o Relatério Anual da Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentos
(ABIA), a industria da alimentacdo cresceu nominalmente 4,6% em 2017, com um ganho
real no faturamento de 1,01%, e atingiu a cifra de R$ 642 bilhdes, significando uma
correlacdo deste faturamento com o PIB do pais da ordem de 9,8%.

Outro segmento importante da industria de alimentos que contribui para o
crescimento econdmico do pais, € o de producdo de bebidas de frutas. De acordo com a
ABIR — Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas Nao-
Alcoolicas, no periodo de 2010 a 2015, a producéo das bebidas de frutas — sucos, refrescos
e néctares — aumentou de forma expressiva. A producdo dessas bebidas cresceu mais de
17% no Brasil durante o periodo. Um dos fatores que impulsionaram a producéo foi a
mudanca estrutural na gama de bebidas produzidas pela industria, em grande parte devido
as mudancas e tendéncias do mercado consumidor.

Mesmo diante de uma desaceleracdo econémica, a industria de alimentos e bebidas
mantém crescimento. Todos os dados apresentados mostram a grande influéncia que esses
setores tém para a economia do pais. (A VOZ DA INDUSTRIA, 2019)

2.2 Grupo 3coragdes

O grupo 3coracoes é lider nacional no segmento de café torrado e moido, pioneiro e
lider de mercado com o Cappuccino 3 Coracdes, e lider nas regides Norte e Nordeste com
o café Santa Clara. O grupo 3cora¢des comecou a escrever sua historia em 1959, em uma
pequena cidade no interior do Rio Grande do Norte. Hoje, estd no Brasil e no mundo.
Fechou parcerias, agregou novas marcas, lancou produtos, conquistou mercados. Em todo
0 Brasil, sdo mais de 5 mil colaboradores e 300 mil pontos de venda atendidos. Seus
produtos compreendem desde cafés especiais, multibebidas, achocolatados, refrescos, até
mesmo milho e temperos. (GRUPO 3 CORACOES, 2017)



A 3coragdes € um sistema no qual interagem 3 unidades de compra e beneficiamento
de café verde, 5 plantas fabris com 8 unidades industriais, 25 centros de vendas e
distribuicdo (CDs), 2 escritérios de vendas, 4 parceiros comerciais, 2 unidades de
assisténcia técnica TRES e Food Solutions. Além disso, possui 1 unidade corporativa — a
Integradora (CE, SP e MG) —, que garante que todas as fabricas tenham os mesmos
processos, que todos os gréos tenham a mesma qualidade e que todos os colaboradores e
parceiros falem a mesma lingua. O grupo conta ainda com a Escola de Servigos e Sabores
3coracdes, em Eusébio (CE), uma solucdo de aprendizagem pioneira que integra a
educacdo corporativa da companhia (GRUPO 3 CORACOES, 2017).

A empresa conta com uma politica de gestdo de alta eficiéncia que consiste em
satisfazer consumidores e clientes com produtos e servicos de qualidade, atraves de uma
continua melhoria, da inovacdo e do fortalecimento dos lacos estabelecidos com o

publico, sempre visando o crescimento sustentavel.

2.2.1 Planta Fabril Mossor6/RN

A planta fabril de Mossor6-RN do grupo 3coragdes surgiu em 1988. Inicialmente, na
cidade, funcionava apenas como a primeira filial de vendas e distribuicdo de café. Ja em
1993, foi inaugurada a planta industrial do Moinho Santa Clara na qual foi criada para
desenvolver produtos ligados & culinaria nordestina. (GRUPO 3 CORACOES, 2017)

Em 2009, novas marcas foram incorporadas ao grupo, dentre elas os refrescos em pd
Frisco e Tornado. No ano seguinte, a fabrica de refrescos foi inaugurada e chamada de
Frisco. Desde entdo, os refrescos em po sdo produzidos na cidade de Mossoro-RN.
(GRUPO 3 CORAGCOES, 2017)

Figura 1. Planta fabril do grupo 3coracdes em Mossord-RN.



2.3 Refresco em Pé

Os preparados solidos para refresco (PSR) sdo utilizados no preparo de bebidas,
devendo ser dissolvidos em agua fria, simulando o sabor do suco de fruta natural. Entre
as vantagens do consumo destes produtos estdo as facilidades de estocagem e de preparo,
além da grande aceitacdo por adultos e criancas (DROUZAS et al., 1999; NOTTER et al.,
1955). De acordo com uma pesquisa de habitos alimentares realizada no Brasil, os PSR
sdo considerados itens da cesta basica e constitui alternativa econébmica em relacéo a
sucos prontos e refrigerantes. O consumo anual por habitantes de refresco em p6 em 2017
foi de 19,20L (ABIR, 2017).

A ABIR explica que o refresco € uma bebida ndo fermentada, obtida pela dilui¢do em
agua potavel, do suco de fruta, polpa ou extrato vegetal de sua origem. Os PSR sédo
definidos como produtos a base de suco ou extrato vegetal de sua origem e acucares,
podendo ser adicionado de edulcorantes hipocaldricos e ndo-caloricos, destinado a
elaboragdo de bebida para consumo imediato, pela adicdo de 4gua potével. Pode conter
em sua composicao suco ou polpa de fruta desidratada, acucares e edulcorantes artificiais,
aromatizantes aprovados pela legislagdo e devem apresentar caracteristicas sensoriais e
fisico-quimicas compativeis com a composicdo do produto. Os PSR devem conter uma
quantidade minima de suco desidratado da fruta de 5% em peso (BRASIL, 1998).

A adicdo de polpa de fruta, em 1999, mudou o conceito do produto junto ao
consumidor (FUJII, 1999), e recentemente alguns produtos introduziram também fibras
na formulacéo. O apelo vem dos precos baixos e da facilidade de transporte.

A Frisco que é o refresco em pd do grupo 3coragdes conta com mais de 15 sabores
presentes no mercado. Além dessa marca, 0 grupo também produz os refrescos em po

Tornado, que contém bem menos agucar.



2.4 SISTEMAS DE GESTAO DA QUALIDADE

De acordo com a NBR 1SO 9000, gestéo da qualidade compreende um conjunto de
atividades coordenadas para dirigir e controlar uma organizacdo no que diz respeito a
qualidade. A gestdo da qualidade se fundamenta na visdo integrada dos processos,
sistemas e recursos disponiveis na organizacdo (ABNT, 2000).

O termo Qualidade, segundo Oakland (1994), pode ser empregado no sentido de
“exceléncia” de um produto ou servico. Para tal faz-se necessario observar as exigéncias
do cliente e todas as caracteristicas que englobam um produto ou servigo.

Para uma gestdo de qualidade eficaz é necessaria a identificacdo de requisitos de
qualidade do produto ou servico, estabelecendo um planejamento para obter o padrdo a
ser atingido, sempre na busca da melhoria e do aperfeicoamento, visando as necessidades
dos clientes (GOBIS, 2017).

Dentro de uma boa gestdo de qualidade torna-se necessaria a criacdo de um conjunto
de estratégias e planos de acdo com o objetivo de acompanhar o desenvolvimento da
producéo, onde os reflexos do sistema de qualidade ndo sdo imediatos, pois necessitam
do envolvimento de toda a empresa por um longo periodo, de forma continua e
progressiva, ou seja, um processo evolutivo (PALADINI, 2000).

Dentre inimeros fatores que envolvem o bom funcionamento do processo de gestédo
de qualidade de uma empresa destacam-se: 0s métodos estatisticos, a padronizagdo, a
qualificacdo e treinamento de pessoal, o layout, os estoques, a manutencdo dos
equipamentos, o tamanho dos lotes, a sincronizacdo da producéo, além de fatores ligados
diretamente aos funcionarios como: participacéo, indicadores de desempenho, dominio

de novas tecnologias, sistema de remuneracao, entre outros (NICOLOSO, 2010).

241 CONTROLE DA QUALIDADE

Para o consumidor, um produto (ou servi¢o) é considerado como de qualidade quando
atende a finalidade para a qual foi adquirido. Ja, para o produtor, a qualidade do produto
é confirmada quando este satisfaz o consumidor (EQUIPE GRIFO, 1994).

A norma NBR I1SO 9001:2008 define qualidade como “grau no qual um conjunto de

caracteristicas inerentes satisfaz a requisitos. Sendo requisito, segundo a mesma norma,



definido como “necessidade ou expectativa que € expressa, geralmente de forma implicita
ou obrigatoria” (ABNT, 2008).

Para entender melhor o conceito de qualidade no segmento da industria de alimentos,
especificamente, Bertolino (2010) aborda duas Opticas: a qualidade percebida e a
qualidade intrinseca. A qualidade percebida esta relacionada as caracteristicas do produto,
recompensadas pelo consumo e que irdo atrair o consumidor a recompra. Dentre estas
caracteristicas, podemos citar as propriedades sensoriais em geral, a composi¢do
nutricional e caracteristicas da embalagem. Enquanto que a qualidade intrinseca é tudo
aquilo que o consumidor considera como 6bvio no produto, como exemplos temos o peso
correto do produto, auséncia de contaminantes, auséncia de componentes proibidos pela
legislacdo, utilizacdo de dosagens seguras, portanto a qualidade intrinseca esta
relacionada a seguranca e ao atendimento a legislacdo por parte do produto.

Praticar qualidade, entdo, é desenvolver, projetar, produzir e comercializar produtos
gue sejam mais econdmicos, mais Uteis, seguros e satisfatorios para o consumidor. Assim,
é possivel concluir que a qualidade deixa de ser responsabilidade de um departamento de
controle, para ser obrigacdo de todos, do presidente da organizacdo ao funcionério do
mais baixo nivel hierarquico. Por isso, essa pratica necessita de um sistema que crie

condigdes favoraveis ao seu aperfeicoamento constante (BERTOLINO, 2010).

2.5 ANALISES DE ALIMENTOS

Quando se trata de seguranca de alimentos, alguns parametros devem ser medidos
para que atendam as exigéncias previstas em lei. Na industria de alimento, o controle da
qualidade é responsavel por realizar analises em laboratério obrigatorias por lei para o
processamento e venda de alimentos. Analises fisico-quimicas, sensoriais, microscopicas
e microbiologicas sdo alguns exemplos que podem ser utilizados na avaliacao e controle

da qualidade de produtos.

2.5.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas sdo utilizadas para medir algumas importantes
caracteristicas dos alimentos permitindo, por exemplo, conhecer a composi¢do da
matéria-prima e do produto acabado, assegurar o alimento para consumo, controlar e
garantir a qualidade da matéria-prima e do produto acabado (FOOD SAFETY, 2015).



As analises fisico-quimicas realizadas no PSR séo, principalmente, para garantir as
especificacbes previstas em lei para consumo humano. Dentre as analises, podemos
destacar: a checagem da matéria-prima recebida, bem como do produto acabado, aferi¢éo
do peso, umidade; confirmar a auséncia de corantes, conservantes e aromas artificiais;
verificar a quantidade de contaminantes (FOOD SAFETY, 2015).

2.5.1.1 Umidade

A determinacdo da umidade é uma das medidas mais importantes e aplicadas na
analise de alimentos, estando diretamente relacionado com a estabilidade, qualidade e
composicao de produtos alimenticios, além de auxiliar na tomada de decisdo em varias
etapas do processamento, como escolha da embalagem, modo de estocagem do produto,
etc. (BRASIL, 2005).

Geralmente, o teor de umidade é determinado por uma abordagem termogravimétrica,
ou seja, pela perda na secagem, na qual a amostra é aquecida e a perda de peso devido a
evaporacdo da umidade é registrada. As tecnologias de analise de umidade geralmente
usadas séo o analisador de umidade e o forno de secagem combinados com uma balanca
(BRASIL, 2005).

Na industria do refresco em po, tanto o produto em processo quanto o acabado passam

por uma analise de umidade, bem como o agucar utilizado.

2.5.1.2 Analise Granulomeétrica do agUcar

A andlise granulométrica consiste na determinacdo das dimensdes das particulas
solidas do acUcar que constituem as amostras. As peneiras granulométricas sdo 0s
materiais para laboratorio que permitem a execucdo deste procedimento. As medidas
seguem padrdes internacionais e podem ser adquiridas considerando as polegadas e/ou 0s
milimetros. O processo € realizado num trabalho conjunto entre peneiras e agitador de
perneiras. As peneiras sao depositadas sobre o agitador, que iniciara a vibracao, fazendo
com que 0 material, neste caso o agucar, passe pelas peneiras granulométricas de forma
automatizada (SPLABOR, 2017).

No laboratério do controle da qualidade do Frisco, as amostras de todo o agUcar que
chegam a fabrica sdo submetidas a analise granulométrica com peneiras de mesh que

variam entre 30 e 60, além do fundo.



2.5.2 ANALISES SENSORIAS

A avaliacéo sensorial intervem nas diferentes etapas do ciclo de desenvolvimento de
produtos; como na selecdo e caracterizacdo de matérias primas, na sele¢do do processo
de elaboracéo, no estabelecimento das especificacdes das variaveis das diferentes etapas
do processo, na otimizacdo da formulacédo, na selecdo dos sistemas de envase e das
condicBes de armazenamento e no estudo de vida Gtil do produto final (BOSI, 2003).

As analises sensoriais sdo utilizadas para avaliar a aparéncia, sabor, odor, cor e textura
de um alimento. Esse tipo de analise € muito importante para o controle de qualidade em
alimentos, e pode ser utilizado em dois momentos principais: (a) no controle do processo
de fabricacdo, quando é necesséario testar a qualidade da(s) matéria(s) prima(s) utilizadas
ou no controle do processo pelo qual o alimento passou ou sofreu algum tipo de variagéo;
(b) no controle do produto j& acabado, quando é necessario monitorar se houve perda de
qualidade devido a algum processo de armazenamento ou transporte, por exemplo.
(FOOD SAFETY, 2015)

3. DESCRICAO DOS PROCESSOS DE PRODUCAO

Nesta secdo serdo apresentados fluxogramas simplificados e a descricdo dos
processos para producéo dos refrescos em po Frisco e Tornado realizados no frisco da

3Corac0es, em Mossor6-RN.

3.1 Refresco em po

O processo de producao do refresco em po inicia-se com o recebimento e a devida
alocacgdo dos ingredientes. O preparo em p6 ¢é elaborado manualmente com a composicao
dos insumos em suas quantidades e proporgdes adequadas no setor chamado “pré-mix”.
Nesta sala, todos os insumos que compdem o refresco de determinado sabor, exceto o
acucar, sdo fracionados em sacos adequados e dispostos em pallets de plastico.

Em seguida, os pallets com os insumos pesados s&o levados para as salas de
mistura do pé com o agucar das maquinas Jones I, Il e I, e as Boatopack I, Il e Il que

podem comportar até 1000kg de material. Nesta etapa do processo, 0S insumos Sao



adicionados um por um a um misturador rotativo seguindo uma ordem determinada para
formarem a batelada. A batelada permanece no misturador até que toda mistura esteja
completamente homogénea.

O acUcar, utilizado para producdo do refresco em po6 Frisco e Tornado, chega a
indUstria em grandes bolsas de lona, chamadas bags. Este insumo pode ser considerado o
mais importante de todo o processo por influenciar diretamente na umidade,
granulometria e peso do produto final. Ele é peneirado e nesta etapa, um ima retira todas
as impurezas metalicas que possam comprometer a qualidade do produto. Apos esse
procedimento, o agucar € transportado para silos de armazenamento.

O processo segue para as etapas de mistura do preparo em p6 com o agUcar, que
se encontra nos silos de armazenamento, seguindo para o processo de mistura em batelada
por meio de dosadores automatizados. Apds a batelada, ha envasamento do produto,
seguido de encaixotamento e despacho para expedicdo. A seguir, o fluxograma mostra

todo o processo para o preparo do refresco em po.

Figura 2. Fluxograma simplificado do processo de producdo do refresco em p6 Frisco e

Tornado.
RECEBIMENTO DO RECEBIMENTO DOS
ACUCAR INSUMOS
A 4 A 4
PENEIRAMENTO PRE-MIX
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Fonte: Autoria prépria.



4. ROTINA DE TRABALHO

Rotina de trabalho é uma lista sequenciada de atividades que deverao ser realizadas
durante o turno, apresentando a frequéncia e os horarios que deverdo ser realizadas.
Durante o periodo de estagio, existiam duas rotinas de trabalho.

A primeira, realizada em sua maioria no laboratério de controle da qualidade,
consistem nas analises fisico-quimicas e sensoriais, a saber:

e Analise sensorial, de umidade, de acidez para o po da batelada;
¢ Medicdo da densidade do produto acabado;

e Analise sensorial para o produto acabado;

e Andlise granulométrica do agucar;

e Andlise da umidade e de pontos pretos do agUcar.

No laboratério eram realizados os recebimentos de todos os insumos, no qual era
verificado se as especificacdes dispostas no laudo do fornecedor estdo dentro das exigidas
pela empresa e previstas em lei. Ainda no laboratério, todas as embalagens, displays e
caixas recebidas eram dimensionados em altura, largura, peso e gramatura e verificados
se sua padronizacdo estabelecida estava atendida.

Este periodo proporcionou maior entendimento sobre as especificaces do produto
final e do pd ainda em processo e como as diversas variaveis de processo poderiam afetar
na qualidade do produto final.

Ao identificar ndo conformidades, como por exemplo selagem fraca nos sachés,
durante auditorias do produto final, buscava-se comunicar aos demais colegas de
laboratdrio e/ou até mesmo a qualquer outro colaborador responsavel, para que tivessem
ciéncia do ocorrido e tomassem, em conjunto com a qualidade ou outro setor, medidas
que impossibilitassem novas ocorréncias do género. Toda e qualquer ndo-conformidade,
seja do processo ou de praticas dos colaboradores, eram registradas em
formulérios/planilhas para que os supervisores e gerente da unidade ficassem cientes.

O controle da qualidade era também responsavel por realizar auditorias do produto
acabado a cada duas horas de todas as maquinas que tivessem funcionando, verificando
a integridade da embalagem e do produto e registrado em formularios.

A segunda rotina de trabalho é voltada para o acompanhamento das etapas do

processo, e ocorreu da seguinte maneira:



e Acompanhamento do preenchimento de formuldrios e cumprimento das
instrucdes de trabalho pelos operadores e auxiliares de producéo;

e Verificacdo da precisdo das balancas das maquinas através da pesagem de
displays e sachés em balancas analiticas para comparacéo;

e Teste de hermeticidade nos sachés para garantir a integridade do po realizado em
aquario a vacuo com pressao de 50kPa;

e Verificacdo da limpeza das maquinas apos lavagem seca ou Umida;

e Controle de Relatério de Recebimento (RR) dos insumos a serem utilizados no
pré-mix;

e Organizagio do “shelf life” (depdsito de contraprova de produtos dentro dos seus

prazos de validade) do Frisco e Tornado.

Identificando a presenca de n&o-conformidades, eram realizadas revisdes e/ou
segregacao de produtos para decidir se era necessario reprocesso, caso nao, o produto era
liberado sob autorizacdo do supervisor da qualidade.

O periodo de acompanhamento de processo proporcionou entendimento em relacao a
dindmica industrial, relagdes entre colaboradores, hierarquia e a reagdo do processo a

mudancas em suas variaveis.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Ao término do periodo de estagio foi possivel compreender de maneira mais clara o
funcionamento, a dindmica e o desenvolvimento de uma industria do setor alimenticio.
Apesar dos conhecimentos técnicos-tedricos aprendidos em sala de aula tenham sido
enriquecedores, compreender a dindmica de processos e o papel de um engenheiro
quimico na industria ndo sao tarefas faceis, fazendo necessario mais meses de estagio
para uma melhor visualizagéo.

Pode- se concluir no desenvolvimento deste trabalho que as agOes realizadas pelo
setor do controle da qualidade no &mbito da empresa 3coracfes atendem bem aos
propdsitos e objetivos do grupo bem como encontram-se em excelente execugdo. A

aplicabilidade dos métodos tem conferido a empresa a possibilidade de aprimoramento



das acOes e procedimentos, tornando possivel a mudanca de seus métodos quando
necessario. Além disso, as exceléncias do sistema de gestdo da qualidade tém elevado o
grupo 3coracg0es a atingir certificacdes nacionais e, posteriormente, internacionais.

Por fim, ter tido a oportunidade de estagiar no grupo 3coracgdes possibilitou, além da
experiéncia adquirida, obter conhecimentos a cerca de uma inddstria, crescimento tanto
individual como em grupo, Vvisto que a empresa procura sempre estreitar os lacos com

seus colaboradores no que concerne ao bom convivio na area de trabalho.
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