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RESUMO

Nos ultimos anos, o nivel de exigéncia por parte dos consumidores em relacdo a produtos
alimenticios teve um crescente aumento. Diante de um mercado altamente competitivo,
as industrias alimenticias notam a incessante necessidade por transformagdes cada vez
mais rapidas e evidentes em relacdo a melhoria continua, nos processos produtivos e um
maior controle de qualidade. A qualidade significa competéncia, produtividade e,
sobretudo profissionalismo e competitividade no mercado. Sempre buscando por
alimentos com sabores atrativos, de facil e rapido preparo e consumo, com valores
nutritivos que propiciem beneficios a saide, os consumidores estdo cada vez mais atentos
a qualidade dos produtos alimenticios. Essa percepcdo pode ser feita através de
caracteristicas sensoriais, visuais e também através da composicao nutricional do produto.
Por outro lado, na industria, a qualidade diz respeito tanto a valores nutricionais, bem
como, o cuidado no processo de fabricacao, levando em consideracéo a seguranga quanto
a contaminantes quimicos, fisicos e biologicos, comercializacdo de produtos que sejam
economicamente uteis e satisfatorios para os consumidores. Diante disso, 0 presente
trabalho tem como objetivo relatar a experiéncia de estagio no setor de controle da
qualidade de uma industria de refresco em p6 do grupo 3 cora¢des — Unidade Mossoro.
Em meio a toda experiéncia proporcionada, conclui-se que as acOes realizadas pelo o
controle de qualidade da planta industrial atendem ao quesito qualidade, assim como, 0s

propdsitos e objetivos do grupo, exceléncia e responsabilidade com seus consumidores.

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

Para se manterem no mercado, as indUstrias fazem uso de padrGes e ferramentas
de qualidade, assim, adequando-se a normas pertinentes do ramo. Berti e Santos (2016)
explica que ao utilizar as ferramentas de qualidade durante toda as etapas do processo
produtivo, a empresa tende a um crescimento em relagéo a lucratividade. Tendo em vista
que, propaga-se uma maior confiabilidade ao consumidor, uma vez que estes, estdo mais
exigentes na aquisicao de produtos alimenticios que atendam suas expectativas. Logo, as
industrias do ramo alimenticio iniciaram a¢des de manutencdo e melhorias para garantir
a qualidade dos seus produtos, através do controle de qualidade (BERTOLINO, 2010).

O controle de qualidade consiste em um conjunto de atividades coordenadas e
elaboradas com intuito de administrar e controlar um determinado processo e/ou
organizacdo relacionado a qualidade, englobando desde o planejamento, o controle, até a
garantia e melhoria da qualidade. Assim, surge o conceito de Gestdo da Qualidade Total
(TQM - Total Quality Control) (Paladini et al. 2012).

Pode-se relacionar a qualidade dos alimentos a aspectos como, atratividade do
produto pelo consumidor, citado como exemplo, caracteristicas sensoriais e atributos
considerados pré-requisitos, como a auséncia de perigo a saude Colleto (2012),

O grupo 3coracdes € uma empresa do setor alimenticio com origem no Rio Grande
do Norte. Nos ultimos anos, tem ganhado forte destaque, ndo somente no cenario
nacional, como também internacional. Com atuacdo em varios segmentos, entre eles
destaca-se o café. Possui maquinas multi-bebidas, temperos, achocolatados, derivados de
milho e refrescos em p6é (GRUPO 3 CORACOES, 2017). A planta fabril situada em
Mossor6-RN, possui duas unidades, a unidade do refresco Frisco, produzindo refrescos
em po, e a unidade do moinho, produzindo derivados de milho.

Ambas unidades contam com um rigoroso controle de qualidade, onde faz uso de
normas e padrbes estabelecidos de acordo com a legislacdo, como certificacdes de
qualidade, regras de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), Programa 5S, Ciclo PDCA,
assim, atendendo todo o territorio nacional. Diante disso, o presente trabalho tem como

objetivo 0 acompanhamento das atividades do setor da qualidade da unidade fabril Frisco.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. CENARIO NACIONAL DA INDUSTRIA ALIMENTICIA

De acordo com o Relatério Anual da Associacdo Brasileira das Industrias de
Alimentos (ABIA), houve um crescimento nominal de 4,6% em 2017 na indUstria de
alimentacdo, tendo um ganho real de 1,01%, atingindo uma cifra de R$ 642 bilhGes.
Constituindo uma correlacdo deste faturamento com o PIB do pais da ordem de 9,8%. Em
2019, mesmo em meio ao cenario moroso de recuperacdo da economia brasileira, a
industria de alimentos obteve um crescimento de 1,3% no primeiro semestre no setor de
vendas em comparagdo ao mesmo intervalo do ano anterior

A Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas Nao-
Alcodlicas — ABIR, expde que no periodo entre 2010 a 2015, houve um crescimento
expressivo da producéo das bebidas de frutas — sucos, refrescos e néctares — aumento de
17% no territdrio nacional. Esse acréscimo tem relacdo direta a mudancas estruturais no
ramo industrial, como tambem nas tendéncias do mercado consumidor.

O segmento de sucos industrializados, ao mesmo tempo evidencia um crescimento
no setor da industria de sucos, impulsionando o ingresso de outras empresas ao mercado.
No ano de 2004, houve movimentagdo de aproximadamente 2,4 bilhdes de litros (medida
inclui a agua adicionada), sendo o segmento com maior crescimento nos ultimos dois
anos. [Esse aumento significativo é fortemente ligado a algumas caracteristicas do
produto, como seu baixo preco, alta praticidade, portabilidade e alto rendimento por saché
(CAVALLLI, 2013).

2.2. GRUPO 3CORACOES

Os passos do grupo 3coracdes se entrelacaram com a evolucgéo do café no Brasil
e no mundo. Sua histéria teve inicio em 1959, na pequena cidade do interior do Rio
Grande do Norte, S8o Miguel. Seu pioneiro Jodo Alves de Lima iniciou as atividades
vendendo café verde na cidade. Hoje, o grupo é lider nacional no segmento de café torrado
e moido, pioneiro e lider de mercado com o Cappuccino 3Coragdes, e lider nas regifes
Norte e Nordeste com o café Santa Clara. Seus produtos compreendem desde cafés

especiais, multibebidas, achocolatados, refrescos, até mesmo derivados de milho e
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temperos. Com parcerias, agregou novas marcas, langou produtos, conquistou mercados.
Com 300 mil pontos de vendas de atendimentos e mais de 5 mil colaboradores, a 3coragoes
hoje, esta no Brasil e no mundo (GRUPO 3 CORACOES, 2017)

A 3coracbes é 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 escritdrios de vendas, 4 parceiros comerciais, 2 unidades
de assisténcia técnica TRES e Food Solutions, possui 1 unidade corporativa — a
Integradora (CE, SP e MG) —, garantindo 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 Servicos e Sabores
3coragdes, em Eusébio (CE), uma solucdo de aprendizagem pioneira que integra a
educacdo corporativa da companhia (GRUPO 3CORACOES, 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, através de uma
continua melhoria, da inovacdo e do fortalecimento dos lagos estabelecidos com o

publico, sempre visando o crescimento sustentavel.

2.2.1. Planta Fabril Mossor6/RN

Em Mossord-RN as atividades do grupo 3coragdes teve inicio nos anos 1988 com
a inauguracdo da primeira filial de vendas e distribuicdo de café. Posteriormente, 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, houve a incorporacgdo de novas marcas ao grupo, dentre elas os refrescos
em po Frisco e Tornado. No ano subsequente, 0 grupo inaugura a fabrica de refrescos
chamando-a de Frisco. Desde entdo, os refrescos em po sdo produzidos na cidade de
Mossor6-RN. (GRUPO 3 CORACOES, 2017). A Figura 1 mostra a planta fabril do grupo

3coracgdes em Mossor6-RN.
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Figura 1 Planta Fabril do Grupo 3cora¢des em Mossord-RN.

Fonte: 3coragBes, 2017.

2.2.1.1. Refresco em Po.

Devido a incessante preocupacdo dos consumidores e produtores com a qualidade
e praticidade em relagdo aos alimentos, pela redefinicdo dos habitos alimentares das
pessoas, pela reestruturacdo da indudstria de alimentos, e também por serem de rapido e
facil preparo, no entanto, com a qualidade sensorial equivalente ao produto fresco, 0s
produtos industrializados tornam-se cada vez mais atraentes para 0s consumidores
(SILVA et al., 2006).

Até os anos 1990, as bebidas em p6 eram vistas como produtos de segunda linha,
mesmo possuindo participacdo significativa no mercado de bebidas (CAVALLLI, 2013).
Entretanto, com o forte investimento por parte do setor em formulagdes, tecnologias e
melhorias, evidenciou-se um grande potencial de crescimento, tornando-se mais atraente
ao consumidor e incentivando o ingresso de varias empresas nesse mercado (ROSA;
COSENZA; LEAO, 2006).

Conforme Instrugdo Normativa 17, de 19 de junho de 2013 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento os preparados solidos para refresco, sdo
classificados e designados em:
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a) Preparado solido para refresco de fruta, aquele destinado a
elaboragéo de refresco de fruta;

b) Preparado sélido para refresco de vegetal, aquele destinado a
elaboragéo de refresco de vegetal;

c) Preparado solido para refresco de extrato, aquele destinado a
elaboracdo de refresco de extrato;

d) Preparado solido para refresco misto, aquele destinado a
elaboracdo de refresco misto;

e) Preparado sélido para refresco artificial, aquele cuja matéria
prima de origem vegetal foi substituida por aditivo aromatizante;

f) Preparado solido sabor de, seguido do “nome genérico do
ingrediente caracteristico”, para o produto que atender aos
quantitativos minimos no Anexo desta Instrugdo Normativa e ndo
atender aos padrbes da bebida pronta para o consumo apds a
diluicéo;

g) Preparado solido misto sabor de, seguido do “nome genérico
do ingrediente caracteristico”, para o produto que atender aos
quantitativos minimos estabelecidos no Anexo dessa Instrugédo
Normativa e ndo atender aos padrbes de bebida pronta para o
consumo apos a diluigéo;

h) E proibida a especificacdo do nome da fruta, do vegetal e do
extrato padronizado desidratado na denominacdo do preparado
solido para refresco (BRASIL, 2013, p. 4).

Os preparados solidos para refresco (PSR), sdo bebidas dissolvidas em agua fria,
simulando o sabor do suco de fruta natural (DROUZAS et al., 1999; NOTTER et al.,
1955). Conforme o INMETRO (2012) os (PSR), estdo inseridos no cotidiano das familias
brasileiras, principalmente por serem produtos de facil estocagem e preparo, bom
rendimento e preco atrativo em relacdo a outras bebidas, além da grande aceitacdo por
adultos e criancas.

Segundo Caleguer (2006), por definicdo os preparados sélidos para refrescos, sdo
produtos a base de suco ou extrato vegetal e acUcar, podendo ser adicionado de
edulcorantes hipocaldricos e ndo caldricos, destinado a elaboracdo de bebida para o
consumo imediato pela adicdo de 4gua potavel.

O grupo 3coracgdes possui duas marcas dos preparados solidos para refrescos, a
Frisco e 0 Tornado, a primeira possui mais de 21 sabores presentes no mercado, o segundo
com 11 sabores é caracterizado por conter menos aglcar em relacdo ao primeiro.
Anualmente o grupo investe em novas formulagdes e sabores, assim conquistando e

aumentando seu nicho de mercado.
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2.3. SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE

A partir da década de 1970, a qualidade ganha foco e passa a ser vista como uma
ferramenta para a vantagem competitiva. Projetos com alto nivel de qualidade,
incorporados a pregos competitivos e entrelagados a bons servigos, garantiram a grandes
empresas, como as japonesas, posicdo de referéncia no mercado mundial (Martins e
Laugeni, 2005).

Para Carvalho e Paladini (2012, p.28), “[...] qualidade é um os pilares de
organizagdo do mercado”. Moreira (2011), relata que a qualidade estaria ligada a um
conjunto de atributos de um determinado servico ou produto. J& Oakland (1994), mostra
que a qualidade esta relacionada ao sentido de “exceléncia “de um produto, onde se faz
necessario observar as exigéncias e necessidades do cliente, como também todas as
caracteristicas quem englobam um produto e/ou servico. De acordo com Carpinetti,
Miguel e Gerolamo (2011), observa-se que a partir das Ultimas décadas a gestdo da
qualidade ganha espaco e comeca a fazer parte de todas as etapas do processo de
producéo, desde o recebimento de insumos até a expedicdo do produto.

A NBR ISO 9000, explica que a gestdo da qualidade compreende a um conjunto
de atividades coordenadas para dirigir e controlar uma organizacdo no que diz respeito a
qualidade. Fundamentando-se na visdo integrada dos processos, sistemas e recursos
disponiveis na organizacdo (ABNT, 2000).

Uma boa gestéo da qualidade pode ser relacionada a criacao de estratégias e planos
de acdo, da utilizacao de ferramentas que proporcionem crescimento organizacional. Vale
salientar, que os resultados de um sistema de qualidade ndo sdo imediatos, tendo em vista
que se trata de um trabalho a longo prazo, onde é necessario o envolvimento de todos 0s

setores, de forma continua e progressiva (PALADINI, 2002).

2.4. ANALISES DE ALIMENTOS

No ramo do ensino das ciéncias que estudam os alimentos, destaca-se as analises
de alimentos. Sua atuacdo abrange segmentos do controle de qualidade, que véo desde o
recebimento de insumos e matérias-primas, 0 processamento, até o armazenamento
desses alimentos. A bromatologia é a ciéncia que estuda os alimentos, esta, possui relacdo
direta com o alimento desde a producdo, coleta, transporte da matéria-prima, até a venda

como alimento natural ou industrializado. Sendo responsavel por especificacbes em que
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o alimento deve se enquadrar, detectando possiveis adulteracdes, ou quaisquer aditivos
novicos a salde, e possiveis contaminacgdes, que podem ser dos mais diversos tipos, como
contaminagdo cruzada, em embalagens, no processo de esterilizacdo, nos rétulos, ou no
armazenamento (GOVERNO DO CEARA, 2013).

Na industria de alimentos, o controle da qualidade é o setor responsavel pela
realizacdo de analises laboratoriais obrigatorias por lei, para o processamento e venda de
alimentos. Analises fisico-quimicas, sensoriais, microscépicas e microbiologicas sdo
alguns exemplos que podem ser utilizados na avaliagdo e controle da qualidade de

produtos.

2.4.1. Principais Métodos De Andlise De Alimentos.

No que diz respeito a importancia das analises dos alimentos, a nivel industrial,
abrange-se o controle de qualidade, controle de processo de aguas, alimentos, matérias-
primas, embalagens, produtos acabados, vida de prateleira. No ambito de uma
universidade e institutos de pesquisa, tem-se 0 desenvolvimento de metodologia, controle
de processos a nivel pesquisa, prestacdo de servicos. A nivel de érgaos governamentais
inclui registros de alimentos, fiscalizacdo na venda e distribuicdo (GOVERNO DO
CEARA, 2013).

2.4.1.1. Analises Fisico-Quimicas

A finalidade das andlises fisico-quimicas, é a determinacdo e qualificacdo dos
componentes especificos de um determinado alimento, fornecendo informacdes sobre a
composicao fisico-quimica do produto. Esse tipo de analise é parte obrigatéria do controle
de qualidade e sanitario. Sua funcdo é verificar a possivel presenca de elementos que
possam ser prejudiciais a saude, como também a delimitacdo das informacdes
nutricionais, onde obrigatoriamente deveram constar nos rétulos dos produtos
alimenticios de acordo com a legislacdo (GOVERNO DO CEARA, 2013).

Os preparados sélidos para refresco precisam obedecer as especificacfes previstas
pela legislacdo em relacdo ao consumo. Dentre as analises, pode citar a checagem da
matéria-prima recebida, bem como do produto acabado, afericdo do peso, umidade,
acidez, textura, sabor, teores de sodio, quantificacdo de acidulantes e corantes (MULLER,
2018).
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2.4.1.2. Analises sensoriais

Segundo a ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS - ABNT
(1993) a analise sensorial é caracterizada como a area cientifica empregada para evocar,
medir, analisar e interpretar reacfes das caracteristicas dos alimentos e materiais,
perceptiveis pelos sentidos do olfato, gosto, visao, tato e audicao.

Fazendo uso das técnicas de analises sensoriais € possivel avaliar a selecdo da
matéria-prima usada no processo produtivo, o efeito no processamento, o sabor, na
otimizacdo da formulacdo, na selecdo dos sistemas de envase, na estabilidade do
armazenamento, no estudo de vida Gtil do produto final, como a reacdo do consumidor.
Sé&o criados métodos avaliativos diferentes, com o objetivo de uma melhor adequacao ao
produto, tais métodos, apresentam caracteristicas que se moldam a finalidade da analise
(TEIXEIRA, 2009).

Analises sensoriais tem grande importancia no setor de alimentos, uma vez que,
séo responsaveis por avaliar a aceitabilidade do produto no mercado e garantir a qualidade
do produto, tenho em vista que a mesma favorece a fidelidade do consumidor a um
produto especifico (QUEIROZ, 2016).
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3. DESCRICAO DO PROCESSO DE PRODUCAO

A seguir sera apresentada a descricdo do processo produtivo da planta Frisco da
3Coracdes, em Mossord-RN, enfatizando a atuacdo do controle de qualidade em todos os
segmentos da planta.

3.4. PROCESSO PRODUTIVO DO REFRESCO EM PO.

O processo produtivo tem inicio com o recebimento das matérias-primas e sua
devida alocagéo. Nessa etapa sdo retiradas amostras que serdo analisadas pelo controle de
qualidade, validando e liberando os insumos que estiverem conforme de acordo com as
especificagdes. Apos a liberagéo, 0s insumos seguem para area de fracionamento no setor
chamado “pré-mix”. E nesta sala que sio pesados e fracionados em sacos adequados 0s
insumos que compde o refresco de cada sabor, identificados individualmente com o lote,
validade e nome, formando uma espécie de batelada chamada de BAT, que também
possui identificacdo. A formacdo dos BATS sé@o de acordo o planejamento a producéo.
Os pallets seguem para as salas de mistura. Nas maquinas Jones I, Il e Ill e as Boato
Pack I 11 e 111 que sdo misturadores utilizados para misturar os insumos. Os misturadores
podem comportar bateladas de até 1000 Kg e produto. Os insumos sdo adicionados um
por um, seguindo sequencia estabelecida que facilite a homogeneizacao.

O acucar utilizado no processo de fabricacdo do refresco, chega na industria em
bags. Antes de ser utilizado no processo, passa por uma etapa de peneiramento e em
seguida por imas que retiraram possiveis impurezas metalicas que venham a comprometer
a qualidade do produto. Posteriormente, € transportado para os silos de inox onde ficara
armazenado. Este insumo pode influenciar diretamente na umidade, granulometria e peso
do produto final.

O processo de mistura acontece em batelada por meio de dosadores
automatizados. Ap6s a mistura, as bateladas seguem para as salas de envase. O produto
envasado € encaixotado e despachado para a expedicdo. A Figura 2 mostra o fluxograma

do processo para o preparo do refresco em po.
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Figura 2 Fluxograma simplificado do processo de producédo do refresco em pd Frisco e
Tornado.
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4. ACOMPANHAMENTO DA ROTINA DE TRABALHO

A rotina de trabalho é caracterizada por uma sequéncia de atividades que sdo
executadas durante o turno. Apresenta uma frequéncia e horarios que deverdo ser
seguidos e realizados. Durante o estagio, a rotina se caracterizou pelo acompanhamento
e execucdo das atividades referentes ao controle de qualidade e sua respectiva atuacao
dentro dos setores da planta Frisco.

No primeiro momento, o acompanhamento foi feito no recebimento de matérias-
primas e insumos. O controle de qualidade é responsavel pelas analises de amostragens e
posterior liberagdo das mesmas ao processo produtivo. As analises sdo realizadas no
laboratdrio de controle de qualidade, no qual verifica-se as especificacfes dispostas no
laudo do fornecedor, e se estdo dentro das exigéncias da empresa e previstas em lei.

Nas embalagens flexiveis sdo feitas analises de: impresséo, de formato fotocélula,
passo fotocélula, largura e gramatura. A analise de impressao é feita por comparacgéo da
amostragem com um padrdo fornecido pelo fornecedor e aprovado pela area de
planejamento e desenvolvimento (P&D), de acordo com uma determinada instrucédo de
trabalho (IT), onde verifica-se todas as informacdes, se estédo corretas, legiveis e de acordo
com o produto especificado. Para formato fotocélula, passo fotocélula, largura e
gramatura verifica-se se estdo dentro dos padrdes estabelecidos para cada equipamento.
O laudo técnico do fornecedor serve como referéncia na hora do recebimento.

Nos displays e caixas sdo feitas analises de impressdo, largura e comprimento.
Esse procedimento € feito pela metragem das amostras e pela comparacéo da impressédo
com um padréo especificado pelo P&D e a IT.

No acucar séo feitas analises de umidade, pontos pretos e granulometria. Analise
do laudo técnico onde observa-se existéncia de salmonela e coliformes. Para cada insumo
existe uma especificacao técnica interna e um laudo do fornecedor.

O segundo momento também foi realizado no laboratério de controle de
qualidade, caracterizado pelas analises fisico-quimicas e sensoriais, a saber:

e Anadlise sensorial, de umidade, de acidez para o p6 da batelada;
e Medicdo da densidade do produto acabado;
e Anadlise sensorial para o produto acabado.

Este periodo proporcionou maior entendimento sobre as especificacbes do

produto final e do pé ainda em processo e como as diversas variaveis de processo

poderiam afetar na qualidade do produto final.
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Auditorias do produto acabado sdo realizadas a cada duas horas de todas as
maquinas que estivessem funcionando no turno, verificando-se a integridade da
embalagem e do produto e registrando em formularios todas as informag6es pertinentes.
Para ndo conformidades no processo como, selagem fraca, microfuros, falha de impressao
etc, o produto é segregado, é feita uma rastreabilidade para confirmar a quantidade de
produto com anomalia, revisado, auditado, e posteriormente liberado de acordo com o
resultado da andlise.

Toda e qualquer ndo-conformidade, seja do processo ou de préticas dos
colaboradores, sdo registradas em formulérios/planilhas para que os supervisores e
gerente da unidade ficassem cientes.

O terceiro momento, foi voltado para 0 acompanhamento das etapas do processo,
e ocorreu da seguinte maneira:

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

e Verificacdo da precisdo das balancas das maquinas através de pesagem utilizado
peso padrdo calibrado em balancas analiticas;

e Verificacdo das temperaturas e umidades em area controladas do processo

e Teste de hermeticidade nos sachés para garantir a integridade do pé realizado em
aquario vacuo com pressdo de 50 KPa.

e Verificacdo do peso dos sachés conforme especificacdo de cada produto;

e Verificacdo da limpeza das maquinas ap0s Setup umido ou seco;

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

O periodo de acompanhamento de processo proporcionou entendimento em
relacdo a dindmica industrial, relacbes entre colaboradores, hierarquia e a reacdo do
processo a mudancas em suas variaveis. As Figura 3, 4 e 5 mostram fluxogramas das

atividades do controle de qualidade.
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Figura 3 Fluxograma das atividades do controle de qualidade.
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Figura 5 Fluxograma das Analises de Bancada.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Ao final das atividades, foi possivel compreender de forma mais abrangente e
clara o funcionamento, a dindmica e o desenvolvimento das atividades de uma inddstria
do setor de alimentos. Interligando os conhecimentos técnicos-tedricos adquiridos em
sala de aula, com a vivéncia e dindmica do chdo de fabrica, é perceptivel que o papel de
um engenheiro quimico na industria ndo é uma tarefa facil.

Conclui-se ao termino das atividades, que o setor de controle de qualidade da
planta Frisco, atende bem os propositos do grupo, com muita seriedade e responsabilidade
na execucdo de todas as tarefas.

A aplicabilidade dos métodos tem conferido a empresa a possibilidade de
aprimoramento das acdes e procedimentos, tornando possivel a mudanca de seus métodos
quando necessario. A exceléncia na gestdo da qualidade, proporciona ao grupo atingir
especificagdes nacionais e, posteriormente, internacionais.

Conclui-se ainda que, a oportunidade de estagiar em uma empresa como a
3coragdes, possibilitou, ndo somente, uma experiéncia enriquecedora, obtendo
conhecimentos a cerca de uma industria de alimentos, mas como também uma experiéncia
pessoal e interpessoal. A 3coraces visa estreitar os lagos com seus colaboradores no que

concerne ao bom convivio na area de trabalho.
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