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RESUMO

A industria alimenticia € um dos setores que mais cresce no Brasil e no mundo. No
Brasil, em 2016, o setor foi responsavel por 25,4% do faturamento da inddstria de
transformacdo e por empregar mais de 1 milhdo e 600 mil pessoas. A préatica da
qualidade é responsavel por desenvolver, projetar, produzir e comercializar produtos
de qualidade que sejam mais econdmicos, mais Uteis, seguros e sempre
satisfatorios para o consumidor. Portanto, o sistema de gestdo da qualidade € um
conjunto de atividades para dirigir e controlar uma organizacao no que diz respeito a
qualidade. Este sistema de gestdo é composto por ferramentas como as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), os Procedimentos Operacionais Padrdes (POP) e o
programa 5S. Este trabalho tem com objetivo relatar a experiéncia de estagio no
setor de controle da qualidade do grupo 3coracbes — Unidade Mossord. Além das
observacOes realizadas e préaticas vivenciadas, o trabalho é composto por revisao
bibliografica obtida através de conteudo técnico, livros e artigos. Ao término desta
experiéncia, foi possivel aplicar o conhecimento técnico-teérico obtido em sala de
aula, entender a influéncia das variaveis do processo e, além do lado profissional,

crescer de forma humana.

Palavras-Chave: industria alimenticia, gestao da qualidade, beneficiamento de milho.
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1. INTRODUCAO

De Acordo com a DEPEC (2017) — Departamento de Pesquisas e Estudos
Econdmicos do Banco Bradesco, a industria alimenticia € um dos setores que mais
cresce no Brasil e no mundo. Coletto (2012) explica que o crescente aumento na
diversidade de produtos alimenticios tem elevado o nivel de exigéncia por parte dos
consumidores. Em virtude da grande variedade de marcas, tipos e precos, a
qualidade deixou de ser um diferencial competitivo, tornando-se uma
obrigatoriedade para manter-se no mercado.

Entendendo a importancia do tema, as organizagdes iniciaram suas acoes
para a manutencdo de produtos de alto nivel, mediante o chamado controle de
qualidade (BERTOLINO, 2010).

Nas dUltimas décadas, cada vez mais o0s consumidores experimentam
mudancas substanciais no setor alimenticio em decorréncia de diversos fatores,
dentre eles, o fenbmeno da globalizacdo, os diferentes habitos e costumes, e a
rapidez da informacdo. Com a industrializacdo progressiva e a liberacdo dos
mercados ocorreram diversas mudancas no setor alimenticio, tanto na producéo
quanto na comercializagéo (SILVA e AMARAL, 2004).

A gestdo e controle da qualidade em geral e, especificamente nos alimentos,
vém sendo um assunto de extrema importancia na industria. A literatura apresenta
isso macicamente, o que justifica despender estudos sobre o assunto e aplica-lo a
uma realidade de estudo, aprofundando e conhecendo novos esforcos cognitivos
assim, contribuindo, de forma geral, para todos que procuram se embrenhar nesta
seara de conhecimentos aplicados (ZAMPA, 2014).

A 3Coracdes € um grupo do setor alimenticio de origem nordestina que
atualmente possui influéncia nacional. A unidade do moinho, presente na cidade de
Mossor6-RN, produz derivados de milho genuinamente nordestinos, como o0s
colorificos Dona Clara e Kimimo, pipoca Dona Clara Premium e Pula Pula, Tempero
Dona Clara, os flocos Claramil e o flocdo Dona Clara (GRUPO 3CORACOES, 2017).

O objetivo deste trabalho é relatar a experiéncia de estagio realizado no setor
de controle da qualidade do moinho do grupo 3Corac¢les. Especificamente
atividades como a execucdo do sistema de gestao da qualidade e a aplicacao de

suas ferramentas, andlises de produto final e acompanhamento dos processos.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. BALANCO DA INDUSTRIA ALIMENTICIA NO BRASIL

De acordo com a ABIA — Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentacao
(2017), em 2016, o setor foi responsavel por 25,4% do faturamento (livre de
impostos indiretos) da industria de transformacdo, correspondendo a R$ 614,4
bilndes e por empregar mais de 1 milhdo e 600 mil pessoas.

As exportacfes mantiveram crescimento no ano passado e fecharam em US$
36,4 bilhdes, contra US$ 35,2 bilhdes em 2015. A participagéo do setor de alimentos
e bebidas no saldo da balanga comercial brasileira foi muito significativa. Em 2016, o
setor contribuiu com saldo de US$ 31,5 bilh6es para o superdvit total da balanca
comercial do Pais, que foi de US$ 47,7 bilhdes (ABIA, 2017).

Esses dados apresentam a importancia do segmento alimenticio na economia

brasileira e no processo de industrializacéo.

2.2. GRUPO 3 CORACOES

O Grupo 3coragdes iniciou sua historia em 1959, em uma pequena cidade no
interior do Rio Grande do Norte. Hoje, esta no Brasil e no mundo. Fechou parcerias,
agregou novas marcas, langou produtos, inovou, cresceu e se transformou. Em todo
o Brasil, sdo mais de 5 mil colaboradores e 300 mil pontos de venda atendidos
(GRUPO 3CORACOES, 2017).

A 3coracdes é um sistema onde 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 e 1 Unidade
Corporativa — a Integradora (CE, SP e MG) —, que garante que todas as fabricas
tenham os mesmos processos, que todos os grdos tenham a mesma qualidade e
gue todos os colaboradores e parceiros falem a mesma lingua. O Grupo conta ainda
com a Escola de Servicos e Sabores 3coragfes, em Eusébio (CE), uma solucdo de

aprendizagem pioneira que integra a Educacao Corporativa da companhia.
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A sua missao é proporcionar experiéncias prazerosas que promovam alegria

e bem-estar, criando lagos duradouros e gerando valor para todos.

2.2.1. Unidade Mossoro

A unidade da 3coragcdes em Mossoro, localizada na Avenida Dehuel Vieira
Diniz, 4661, bairro Santa Julia, Mossor6/RN, surgiu em 1994 com 0 nome de Santa
Clara. No inicio a unidade produzia apenas os flocos de milho. Em 1996, a entdo
Santa Clara passou a produzir mais um produto: o colorifico. J& em maio de 1998,
houve o inicio da producéo da pipoca. Visando ampliar os negdcios, no ano de 2001,
a unidade de Mossoro realizou investimentos em novos produtos. Desta vez, a
unidade passou a produzir amido de milho, canjica e tempero. Em julho de 2003, a
unidade do moinho acrescentou o flocdo ao portfélio de produtos. (BARBOSA,
2016).

2.3. MATERIA-PRIMA

A principal matéria-prima nos processos produtivos do moinho da 3Coracdes
€ o milho. Apesar de possuir diversas outras matérias-primas, todos os produtos

possuem o milho como base para a sua producéo.

2.3.1. O Milho

Segundo a Abimilho - Associacdo Brasileira das Industrias do Milho, apenas
15% do volume de milho produzido nacionalmente é destinado a alimentacdo
humana. Em 2013 o consumo girava em torno de 2,2 milhdes de toneladas na
industria de moagem a seco; 2,4 milhbes de toneladas na industria de moagem
umida; e 1,02 milhdo de toneladas para o consumo humano in natura. A qualidade
exigida dos graos € determinada conforme o destino ou o uso final (REGITANO-
D’ARCE et al., 2015).

Conhecido botanicamente como uma cariopse, 0s grédos do milho séo,
geralmente, amarelos ou brancos. Possui peso medio individual variando entre 250

a 300mg e sua composicdo média em base seca é 72% de amido, 9,5% proteinas,
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9% fibra e 4% de 6leo. O grao de milho é formado por quatro principais estruturas
fisicas: endosperma, gérmen, pericarpo (casca) e ponta, as quais diferem em
composi¢cdo quimica e também na organizacdo dentro do grdo que pode ser
visualizado na Figura 01 (EMBRAPA , 2006).
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Figura 01 — Estrutura fisica do grdo de milho.
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Fonte: EMBRAPA , 2006.

Baseadas nas caracteristicas do grdo existem diversas classes ou tipos de
milho. A principal diferenga entre os tipos de milho é a forma e o tamanho dos gréos,
definidos pela estrutura do endosperma e o tamanho do gérmen. Milhos duros
diferem dos milhos farinAceos e dentados na relacdo de endosperma
vitreo/endosperma farinaceo (EMBRAPA , 2006). O milho duro apresenta maior
rendimento ao final do processo, enquanto que os classificados como farindceos o
dentados geram quantidades excessivas de pé (residuo do processo). A Figura 02
abaixo representa as propor¢cdes do endosperma farinaceo e vitreo em classes de

milho.

Figura 02 — Tipos de milho e as relativas proporcdes do endosperma

farindceo e vitreo.

11",

Pipoca Dentado Farinaceo

Il Endosperma vitreo [ ] Endosperma farindceo E= Gérmen

Fonte: EMBRAPA , 2006.
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A industria alimenticia, de forma geral, utiliza os grdos secos, que sao
transformados em diversos produtos. As principais etapas pos-colheita do milho séo:
recepcdo do produto na unidade armazenadora; se o produto for colhido Uumido,
deve seguir para as operacdes de pré-limpeza, secagem e limpeza e, a partir dai,
para ser armazenado ou seguir para a industria; para o milho que ja foi seco no
campo, a etapa de secagem ndo € necessaria, sendo feita apenas a limpeza e
armazenamento (REGITANO-D’ARCE et al., 2015).

2.4. SISTEMAS DE GESTAO DA QUALIDADE

De acordo com Faria (2006), SGQ - Sistema de Gestdo da Qualidade -
define-se como um conjunto de atividades para dirigir e controlar uma organizacao
no que diz respeito a qualidade. Aplicadas de forma a satisfazer requisitos de
estabelecimento, implementacdo, manutencdo e melhoria continua do sistema,
essas atividades deverdo ser mensuraveis e coerentes com a politica da qualidade
(MENDES, 2003).

Toda organizagdo possui inimeros fluxos de processos que se repetem
diariamente. Ao conhecer, analisar e planejar o melhor funcionamento desses fluxos
promove-se a formacdo de processos mais estaveis e seguros, gerando,
logicamente, produtos mais estaveis e seguros. Deve-se, entdo, gerenciar a rotina
dos processos, 0 que pode ser feito por meio de acfes e verificacdes conduzidas
para que cada empregado assuma as responsabilidades no cumprimento das

obrigac¢6es conferidas a cada individuo e a cada organizacdo (BERTOLINO, 2010).

2.4.1. Controle da Qualidade

Deming (2000) definiu a qualidade como sendo um grau previsivel de
uniformizacdo e fiabilidade a um custo baixo, adequado as necessidades do
mercado. Além disso, Deming propds uma cadeia de rea¢do que mostra a relacédo
dos padrdes de qualidade com os outros setores da empresa. De acordo com Silva
(2009), a cadeia de reacdo de Deming, apresentada na Figura 03, mostra que as
empresas ou organizacbes devem apresentar uma maior preocupagdo com O0S

padrdes de qualidade do que com a sua capacidade produtiva, visto que a qualidade
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preventiva traz iniameros beneficios como a reducdo de custos, reducdo do

retrabalho, redugéo de falhas e melhor aproveitamento dos materiais.

Figura 03 — Cadeia de reacédo de Deming.

Diminuicdo de Custos

Aumento da quota de mercado,
com melhor qualidade e pregos mais baixos

Oferecer mais emprego

Fonte: SILVA, 2009.

Para melhor entendimento do conceito de qualidade no segmento da industria
de alimentos, Bertolino (2010) aborda duas o6pticas, 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
composicao nutricional e caracteristicas da embalagem. Enquanto que a qualidade
intrinseca € tudo aquilo que o consumidor considera como ébvio 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.

A qualidade deixou de ser um diferencial competitivo tornando-se uma
condicdo para permanecer no mercado. Ao dar prioridade a qualidade, os lucros
virdo como consequéncia. Todavia, se perseguir o objetivo de atingir lucros em curto
prazo, perdera a competitividade no mercado e, em longo prazo, perdera os lucros.
Portanto, deve-se manter preocupag¢do constante com a qualidade de todos os
processos da organizacgéo, partindo da definicdo clara do que seria um produto de

gualidade com base nas necessidades e expectativas dos clientes. Em seguida,
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fazer um planejamento da qualidade, aliando projeto, desenvolvimento de novos
produtos e servicos e garantia da qualidade da producdo. Fomentando na
organizacdo uma insatisfacdo continua com os niveis de qualidade obtidos,
buscando sempre niveis mais elevados, 0 que se constitui em mola propulsora para
a busca da melhoria continua (BERTOLINO, 2010).

Bertolino (2010) conclui que praticar qualidade é desenvolver, projetar,
produzir e comercializar produtos de qualidade que sejam mais econémicos, mais

Uteis, seguros e sempre satisfatorios para o consumidor.

2.4.2. Ferramentas Para Gestdo Da Qualidade

Durante o periodo de estagio acompanhou-se o0 uso de algumas ferramentas
do controle da qualidade como o manual de boas préaticas de fabricacdo (BPF),
procedimentos operacionais padroes (POP) e o programa 5 sensos (5S), descritos a

seqguir.

2.4.3. Manual de Boas Praticas de Fabricacdo

As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) representam uma importante
ferramenta da qualidade para o alcance de niveis adequados de seguranca dos
alimentos. Sua aplicacdo € um requisito da legislacdo vigente e faz parte dos
programas de garantia da qualidade do produto final (MACHADO, 2015).

O cumprimento dos principios e das regras de BPF deve ser de
responsabilidade de todos os colaboradores, buscando sempre o aprimoramento
dos produtos fabricados pela organizacdo. Ao descumprir tais regras, 0s
colaboradores estardo submetidos as penalidades legais previstas na Consolidacao
das Leis do Trabalho (CLT), uma vez que descumpre um principio de seguranca dos
alimentos, pondo em risco a saude dos consumidores (BERTOLINO, 2010).

As boas praticas devem ser aplicadas desde a recepcdo da matéria-prima,
passando pelo processamento, seguindo até a expedicdo de produtos,
contemplando os mais diversos aspectos da industria, que vao desde a qualidade da
matéria-prima e dos ingredientes, incluindo a especificacdo de produtos e a selecao
de fornecedores, a qualidade da agua. Um programa de BPF é dividido nos

seguintes itens: instalacbes industriais; pessoal; operacfes; controle de pragas;



19

controle da matéria-prima; registros e documentacao e rastreabilidade (MACHADO,
2015).

2.4.4. Procedimentos Operacionais Padrdes

Os Procedimentos Operacionais Padronizados — POP - definidos como
procedimentos descritos de forma objetiva e que definem as instrucbes para a
realizacdo de uma atividade na rotina de producdo de alimentos, seja ela na
elaboracdo, como no transporte ou armazenamento. Controle de potabilidade da
dgua, manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos, programa de
recolhimento de alimentos, selecdo de matérias-primas, ingredientes e embalagens,
higienizacdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios, manejo de
residuos e controle integrado de vetores e pragas urbanas sdo aspectos que
requerem criacdo e manutencdo de procedimentos operacionais padronizados
(ANVISA, 2002).

Conforme escrito na resolucdo n° 275/2002, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, a padronizacdo destes procedimentos tem de ser redigida de
forma clara, objetiva e resumida, a fim de determinar a sequéncia correta para que
as operacbes de rotina sejam realizadas, sejam elas de andlises laboratoriais,

armazenamento, expedicdo ou recebimento.

2.4.5. Programa 5s

O programa 5S, ou cinco sensos, é considerado o passo inicial para a
implantacdo de programas de qualidade. E denominado 5S devido as iniciais das
palavras japonesas seiri, seiton, seiso, seiketsu, shitsuke, que em portugués sao
conhecidos como os sensos de utilizacdo, organizacdo, limpeza, saude e
autodisciplina. Pode ser considerado como um sistema organizador, mobilizador e
transformador de pessoas e organizagdes. O programa 5S € visto como uma
ferramenta de qualidade total dentro da empresa, visando a organizacdo do
ambiente de trabalho a partir das aplicacdes de algumas praticas que proporcionam
a melhoria tanto na vida dos colaboradores como no ambiente em que se é aplicado
(GODOQY, BELINAZO, PEDRAZZI, 2001; VANTI, 1999). A Tabela 01, encontrada
abaixo, apresenta as aplicacdes e objetivos dos 5 Sensos.
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Tabela 01 — Aplicacdes e objetivos dos 5S

5 SENSOS

Acéo

Objetivos

Seiri

Apbés avaliacdo do local a receber a
implantacdo do programa, sera feito uma
separacdo de tudo que é essencial daquilo
gue nao é essencial. Papéis, caixas, pallets

sem utilizacdo serdo descartados.

Com a separacéao e descarte
do que néo é necessario no
local, tem-se uma melhor

organizacdo do ambiente.

Seiton

Sera feito uma organizacdo do ambiente, de
modo a tornar facil a procura por materiais e
identificagdo dos mesmos, facilitando a
operagdo organizacional e de processos.
Manuais, utensilios e equipamentos serao

recolocados em seus devidos lugares.

Com a organizacdo do

ambiente, teremos uma
melhoria na qualidade de
vida dos funcionéarios, e
melhor adaptacao as
eventuais mudancas no

trabalho.

Seiso

Feito a aplicacéo dos primeiros sensos, sera
feito uma limpeza geral na area. Toda a area
sera devidamente lavada, inclusive os locais
menos acessiveis: portas,

teto, janelas,

equipamentos.

A limpeza vem como um

modo de incentivar uma
rotina de higiene geral e
faciltar a manutencdo e
identificacdo  de  pontos

criticos.

Seiketsu

Depois de realizados os trés sensos acima,
serdo estabelecidos planos de limpeza
mensais e semanais de acordo com as
necessidades de cada setor, além da
cobranca de vestimentas apropriadas, como

toucas, jalecos, sapatos adequados.

Com a cobranca da prética
constante de higienizacao,
0s envolvidos terdo maior
faciidade em manter a
qualidade e  seguranca

alimentar.

Shitsuke

Neste senso, tem-se a autodisciplina dos

funcionédrios, cobrando destes a pro-

atividade na resolucdo de problemas,
necessidade de melhorias e inovacdes nos

processos.

Através do ultimo, fica facil
delimitar os erros, preveni-
los bem como observar as
mudancas

positivas que

ocorrerao.

Fonte: NASCIMENTO, 2014.
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3.  DESCRICAO DOS PROCESSOS DE PRODUGAO

Em seguida serdo apresentados fluxogramas simplificados e descritos 0s
processos do beneficiamento de milho realizados no moinho da 3Coracdes.
Produtos como amido de milho e milho de pipoca ndo passam por processamento,

apenas envase, portanto nao serdo apresentados neste capitulo.

3.1. FLOCOS, FLOCAO, CANJICA E FARELO

A alimentacdo do processo se da através do milho que sai dos silos de
armazenamento, localizados no exterior da fabrica, no qual, ap6s o recebimento,
passou por um processo de pré-limpeza. Apés a alimentacdo, o milho passa por um
separador, que visa a retirada de impurezas solidas nao retidas na pré-limpeza.

Apos o separador, o milho € encaminhado a degerminacao, que consiste na
retirada do gérmen e da pelicula por meio de quebra mecéanica e friccdo em um rolo
aspero. Posteriormente h4 a separacdo do gérmen por diferenca de densidade na
mesa vibratéria e da pelicula por suc¢éo. Ao final desta etapa, obtém-se a canjica. A
canjica pode variar quanto ao seu tipo e isso ira determinar o seu direcionamento no
processo.

A saida do processo anterior podera tomar trés rumos, que sao: embalada e
comercializada; matéria-prima nos processos do colorifico e tempero; moagem e
laminacéao.

Apbés a etapa de moagem, a canjica transforma-se em graos de milho,
conhecidos como gritz. Também é produzida uma farinha denominada de fuba que
servirh de matéria-prima na producdo de colorifico. Os gritz’s sdo separados de
acordo com o seu didmetro e encaminhados para a laminagdo em rolos de alta
pressdo. A separacdo do gritz € essencial para distinguir a producdo de flocos e
flocdo, dos quais se diferenciam através das dimensdes da lamina. Em seguida o
produto é transferido para os silos de armazenamento para que possam ser
envasados. A Figura 04 ilustra o fluxograma do processo de forma simplificada.

Ao decorrer deste processo, ha a formacéo de um subproduto denominado de

farelo de milho. O farelo é envasado e comercializado como ragéo animal.
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Figura 04 — Fluxograma simplificado de processo do flocos e flocédo

Alimentagao

sl DEGERMINACAO

LAMINACAO

Fonte: Autoria Propria

3.2. COLORIFICO

S&o produzidos duas marcas de colorificos: Dona Clara e Kimimo. A
descricdo do processo e o fluxograma simplificado serdo apresentados de forma
generalista, para que nao fira a individualidade e o diferencial dos produtos
desenvolvidos pela empresa.

O processo parte da alimentacdo e segue para a moagem, onde € produzida
a massa que servird de base para a produc¢éo do colorifico. Em seguida, a massa é
inserida no misturador onde ha& uma segunda alimentacdo com insumos,
diferenciada de acordo com a marca. Apos a homogeneizacdo o produto é
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encaminhado para os silos de armazenamento para que possam ser envasados. A

Figura 05 ilustra o fluxograma de processo de forma simplificada.

Figura 05 — Fluxograma simplificado de processo do colorifico

Kimimo e Dona Clara

Alimentacao

MOAGEM

MISTURADOR MISTURADOR
KIMIMO DONA CLARA

COLORIFICO COLORIFICO
KIMIMO DONA CLARA

Fonte: Autoria Prépria

3.3. TEMPERO

Ha a producéo de dois tipos de temperos: com cominho e sem cominho. O
processo de producdo para ambos € idéntico, alterando apenas os ingredientes
utilizados para cada produto. Em ambos 0s processos, as matérias-primas sao
levadas a um misturador para a homogeneizagdo e em seguida para um moinho,

onde ocorre a trituragdo da mistura. Apos a etapa de moagem, o produto passa por
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peneiramento e em seguida é armazenado em silo para que possa ser envasado. A

Figura 06 ilustra o fluxograma de processo de forma simplificada.

Figura 06 — Fluxograma simplificado de processo do tempero

Alimentacao

MISTURADOR MOAGEM TEMPERO

Fonte: Autoria Propria

4. ROTINA DE TRABALHO

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

A primeira, realizada em sua maioria dentro do laboratério, estava voltada a

andlise de produto final, e se dava da seguinte forma:

e Analises de contagem, fisico-quimica, granulométrica e sensorial para
o flocos e flocao;

e Analise de granulométrica, fisico-quimica e sensorial para cada marca
de colorifico;

e Analise de granulométrica, fisico-quimica e sensorial para o tempero;

e Andlise granulométrica para o fuba;

e Analise fisico-quimica e granulométrica para o farelo;

e Laudo de classificagdo da canjica amarela.

Este periodo de acompanhamento de produto final proporcionou maior
entendimento sobre as especificidades do produto e como as variaveis de processo
poderiam afetar na qualidade final.

Ao identificar ndo-conformidades, buscava-se o operador do processo que

estava afetando o produto e realizava o acompanhamento da sua resolugéo. Depois
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de solucionado o problema, um relatério era redigido para que 0s responsaveis pela
geréncia da unidade ficassem cientes e pudessem ser tomadas medidas que
impossibilitasse uma nova ocorréncia do género.

A segunda, voltada ao acompanhamento das etapas do processo, ocorreu da

seguinte forma:

e Acompanhamento do preenchimento de formularios, realizacdo de
analises de processo e cumprimento do BPF pelos operadores e
auxiliares de producao;

e Acompanhamento, de hora em hora, da qualidade do milho que
alimenta o processo;

e Acompanhamento da qualidade da canjica produzida pelas
degerminadoras;

e Acompanhamento da granulometria dos flocos, flocdo, massa do
colorifico e do tempero durante o processo;

e Analise visiométrica do colorifico;

e Analise visiométrica de embalagens e funcionamento dos datadores;

e Auditoria de fardos e cartuchos;

e Controle de peso e funcionamento das balangas check weight

Registrando a presenca de nao-conformidades, revisando e/ou segregando
produtos e indicando reprocessos, sempre que necessario.

O periodo de acompanhamento de processo proporcionou entendimento em
relacdo a dindmica industrial, relacdes entre colaboradores, hierarquia e a reacédo do

processo a mudancas em suas variaveis.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Ao término do periodo de estagio foi possivel compreender de forma mais
clara a dinamica industrial. Diferente de uma sala de aula, e mesmo possuindo
atividades pré-determinadas, a monotonia ndo faz parte do espaco de producéo e

controle da qualidade.
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O conhecimento técnico-tedrico obtido em sala de aula nem sempre possui
aplicabilidade tdo evidente, necessitando de tempo e dedicacdo na visualizacdo do
seu encaixe. O dominio do processo e suas variaveis sdo adquiridos ao longo do
tempo, necessitando muito mais do que alguns meses de estagio.

Por fim, fazer parte de um grande grupo como é a 3 Coracdes permitiu, além
da aprendizagem e experiéncia técnica em engenharia quimica, agregar formacao
humana, devido ao seu perfil e cultura organizacional. Contribuindo ndo s6 de forma

profissional, mas também pessoal.
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