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Resumo:

O presente trabalho estd direcionado para uma andlise das ndo conformidades com as Boas
Praticas de Fabrica¢do (BPF) em uma unidade produtora de salgados e doces de Teresina-PI,
indicando sugestdes de melhorias para adequacdo a legislagc@o vigente. Para a avaliagdo das BPF
utilizou-se um instrumento de medicdo de qualidade, ou seja, a Lista de Verificacdo das Boas
Préticas de Fabricacdo (LVBPF). Este instrumento de verificagdo estd pautado no Anexo II da
RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 do Ministério da Saidde, cuja ementa dispde, dentre
outros, da lista de verificacdo das BPF em estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
alimentos. Os resultados sdo classificados em trés grupos: Grupo 1- Bom, com 76 % ou mais de
conformidades; Grupo 2- Regular, com 51 a 75 % de conformidades; Grupo 3- Ruim, com 50 %
ou menos de conformidades. O checklist foi preenchido durante a visita ao estabelecimento e as
respostas foram obtidas através de informagdes observadas no local e prestadas pelo responsavel
da empresa. O diagnéstico da situacdo da empresa mostrou que a mesma ndo dispde de
manuais, procedimentos, registros e documentos referentes aos Pré-requisitos (BPF e POP),
necessitando de avaliagdo para adequagdo a legislacdo vigente e implementacdo dos Programas

dentro do estabelecimento.
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1. Introducao

No panorama atual do ramo alimenticio na cidade de Teresina-PI, vem ganhando
relevincia o género de food service (servigos alimentares) devido, principalmente, a
dois fatores: a intensa rotina didria dos clientes em potencial e o aumento do poder
aquisitivo dos mesmos. Com o aumento da rotina didria, as pessoas ddo prioridade a
esses tipos de alimentacdo, conseguindo uma economia significativa de tempo e
esforco, ocasionando praticidade e conveniéncia. Juntamente com o aumento da
demanda por esse tipo de servi¢o, que ja vem ocorrendo no cenério nacional hd décadas,
a probabilidade de ocorréncia de contaminacdes provenientes de alimentos se eleva pelo
fato de ser necessdria uma producdo em larga escala, gerando maiores estoques de
matéria prima e dificuldades de boa conservacdo dos mesmos, acumulo de lixo,
infraestrutura mais adequada entre outros. Assim, foram criadas leis que prezam pela
saude alimentar e 6rgdos responsdveis pela vigilancia do cumprimento das mesmas por
unidades alimenticias, como é o caso da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA). Essa por sua vez, estabeleceu requisitos minimos para funcionamento de
estabelecimentos que se dedicam a atividade, as Boas Préticas de Fabricaciao (BPF).

As BPF constituem medidas que devem ser seguidas pelas industrias de alimentos,
sendo assim, assegurando a qualidade sanitiria e a conformidade dos produtos
alimenticios com os regulamentos técnicos. Essas medidas sdo regulamentadas em
carater geral pela legislacdo sanitdria federal, aplicavel a todo o tipo de industria de
alimentos e especifico, voltadas as industrias que processam determinadas categorias de
alimentos (ANVISA, 2002).

O presente trabalho estd direcionado para uma andlise das ndo conformidades indicadas
na Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo (LVBPF) em uma unidade
produtora de salgados e doces, vislumbrando medidas corretivas para os itens

irregulares, objetivando deixa-los adequados a legislagdo vigente.

2. Revisao Bibliografica

A evolucao da qualidade trouxe melhorias visiveis aos processos produtivos, ocorrendo

uma automatizacdo com melhores tecnologias assim evitando perdas e reduzindo a




[1I Simposio de Engenharia de Produgao

GESTAO DE INFORMAGOES COMO APORTE DE COMPETITIVIDADE PARA ORGANIZAGOES PRODUTIVAS

27, 28 e 29 de Maio de 2015 - Jodo Pessoa - Paraiba

superproducdo. Isso aumentou o teor competitivo da empresa e incitou as outras na

busca de otimizar e padronizar a produgdo para abranger grande parte do mercado.

A busca pela competitividade nas organizagdes proporcionou uma qualidade cada vez
maior nos produtos fabricados, analisando-se desde a producdo até a chegada ao
consumidor final, pois a exigéncia do cliente aumentou juntamente com a melhoria do
processo. A qualidade tanto dos processos quanto dos produtos finais € bastante
significativa para um 6timo funcionamento de uma empresa. Uma vez que for apta por
determinados Orgdos ou até mesmo receberem certificagdes por possuir uma
”qualidade”, a empresa apresentard grande vantagem frente as outras. No setor de
alimentos a qualidade é imprescindivel, além de ser um importante parametro da
competitividade, onde um dos quesitos para maior preocupacdo € o fato de haver a
exigéncia de 6rgaos destinados a vigilancia, como a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) que tem a funcao de prezar pela satide do consumidor.

Para Trida e Ferreira (2013, p. 52), a definicdo de qualidade e as exigéncias atuais de

mercado assim podem ser entendidas:
A definicao de qualidade, propriamente dita, é a capacidade de um produto
ou servigo satisfazer as necessidades implicitas a um custo competitivo.
Porém, sabe-se que, hoje em dia, para satisfazer o consumidor, € necessario
buscar muito além do que isso. E necessdrio atender necessidades e
expectativas, em um contexto em que cada cliente tem necessidades

diferentes e é dificil identificar os diferentes desejos.

No Brasil, devido a existéncia de exigéncias por parte do mercado externo, além de
outros fatores internos relacionados aos consumidores, foram implantados sistemas de
gestdo da qualidade e quando implementados, acarretam em uma certificacdo que
implica em parametros de qualidade atendidos no produto, como a NBR ISO 9001.
Com o passar do tempo, a qualidade foi se modelando de forma positiva, atendendo as
necessidades dos clientes e a possibilidade de adaptacdo dos empresarios, a partir de
subgrupos que surgiram, tais como as ferramentas e os custos da qualidade.

Assegurar a qualidade, além de garantir o aumento da competitividade, é um requisito
para um assunto muito importante na atualidade, a seguranga alimentar.

Maniglia (2009, p.123) assim descreve seguranga alimentar:
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Aqui, estabelece-se o direito a alimenta¢do que é muito mais do que
comer para sobreviver. Alimentar-se é um ato que projeta mais que
sobrevivéncia, € uma permissdo a uma vida saudével e ativa, dentro
dos padrdes culturais de cada pais, com qualidade que propicie
nutricio e prazer, e os produtos alimenticios devem ser
inspecionados por Orgdos responsdveis, que devem zelar

continuamente por sua oferta e sua seguranga as populagdes.
Seguranca alimentar implica em garantir a todos as condi¢des de acesso a alimentos
basicos de qualidade, em quantidade suficiente e de modo permanente, sem que o
acesso a outras necessidades essenciais seja comprometido, tudo isso com base em
praticas alimentares saudaveis (TRIDA; FERREIRA, 2013).
Oferecer um alimento inécuo ao consumidor é um grande desafio, visto que aumentou
significativamente o ndmero de pessoas que realizam suas refei¢des didrias fora de casa,
com isso, a producdo em larga escala aumenta a probabilidade de que venham a ocorrer
contaminagdes, pois a partir do momento em que aumenta a demanda de ingredientes e
mao de obra, fica mais dificil a fiscalizacio do processo que muitas vezes pode
depender da “boa vontade” dos participantes em seguir arrisca procedimentos que
assegurem a higiene. Portanto, os processos produtivos tiveram que ser trabalhados de
forma a se tornarem mais eficientes e seguros.
Com isso, a fiscalizagdo passou a ser feita em todas as etapas do processo, desde o
cultivo dos ingredientes, criacdo, colheita, abate, enfim, para todas essas etapas existem
regulamentacgdes a serem seguidas e assim se segue até o produto final que serd disposto
ao consumidor, diferentemente de quando a fiscalizagdo ocorria apds executadas todas
as etapas constituintes. Dando enfoque a producao/confeccdo de alimentos, existem
padrdes preestabelecidos para garantir a qualidade destes e assim atender aos critérios
de seguranca alimentar: sdo as Boas Praticas de Fabricagao (BPF).
As Boas Praticas de Fabricagdo abrangem um conjunto de medidas que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade sanitdria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos. A legislacao

sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater geral, aplicavel a todo o tipo de
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industria de alimentos e especifico, voltadas as indudstrias que processam determinadas
categorias de alimentos (ANVISA, 2002).

Para isso foi criada a Resolu¢do - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, com o
propdsito de atualizar a legislacdo geral, introduzindo o controle continuo das BPF e os
Procedimentos Operacionais Padronizados, além de promover a harmonizagdo das
acoes de inspe¢do sanitdria por meio de instrumento genérico de verificagcdo das BPF.
Portanto, € ato normativo complementar a Portaria SVS/MS n°® 326/97. Esta ultima por
sua vez, estabelece os requisitos gerais sobre as condicdes higi€nico-sanitdrias e de
Boas Priticas de Fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos (ANVISA, 2002).

A ANVISA, 6rgdo subordinado ao Ministério da Saude (MS), coordena o sistema de
controle nos servicos de alimentacdo. E ela que baseada em publicacdes técnicas,
voltadas a garantir e melhorar as condi¢des higi€nico-sanitarias, exige que toda a pessoa
juridica que possua um estabelecimento que realize atividade de produgdo,
industrializacdo, armazenamento ou transporte de alimento possua um manual de Boas
Praticas de Manipulacido de Alimentos (ARRUDA, 1998).

Portanto, € necessdario que todo estabelecimento do ramo alimenticio esteja em
conformidade com a legislacdo para que possa funcionar dentro dos padrdes, assim
garantindo a seguranca alimentar, além que do caso contrdrio, 0 mesmo pode vir a ser
interditado até que sejam tomadas medidas necessdrias ou ter seu funcionamento
proibido permanentemente. E para a avaliacdo das Boas Praticas de Fabricagdo €
utilizado um instrumento de medicdo de qualidade, ou seja, o check-list. Este
instrumento de verificagdo estd pautado no Anexo II da RDC n° 275 de 21 de outubro
de 2002 do Ministério da Saude, cuja ementa dispde, dentre outros, da lista de
verificacdo das BPF em estabelecimentos Produtores/Industrializadores de alimentos.

A ficha de inspecdo ou check list, que consiste em verificar as porcentagens de
conformidades em relagcdo a legislacdo em vigor, através de perguntas fechadas sobre
quesitos como edificacOes, instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios,

abastecimento de dgua, manejo de residuos, controle integrado de vetores e pragas
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urbanas, manipuladores, producdo e transporte de alimentos. Os resultados sdo

classificados em trés grupos:

o Grupo 1- Bom, com 76 % ou mais de conformidades.
. Grupo 2- Regular, com 51 a 75 % de conformidades.
. Grupo 3- Ruim, com 50 % ou menos de conformidades.

Onde para que o estabelecimento seja aprovado, este deve ter 76 % ou mais de
conformidades no, referente aos requisitos supracitados.

A partir dos elementos a serem estudados e que foram citados anteriormente, nota-se a
importancia do estudo desses dentro de empresas do ramo de forma que possam ser

observados criticamente os problemas e as possiveis melhorias no processo em geral.

3. Materiais e Métodos

O trabalho foi classificado de acordo com os quatro tipos de abordagens metodoldgicas.
A seguinte pesquisa de cardter avaliativo a ser realizada neste trabalho pode ser
classificada como de natureza aplicada. Isso decorre do fato dessa objetivar a geracdo de
conhecimentos para que possa haver a aplicacdo pratica, propondo redugdo ou
eliminacdo de possiveis problemas no processo produtivo em uma organizacao a partir
da anélise de dados coletados.

De acordo com a proposta, o trabalho em maos faz a opcao, quanto a abordagem, pelo
método quantitativo que € justificado pelo fato de requerer o uso de recursos e técnicas
estatisticas para andlise das informacdes obtidas. Quanto ao procedimento, realizou-se
este trabalho mediante o levantamento de informagdes pretendendo descrever e analisar
o estado de vdrias varidveis, em busca de possiveis problemas.

Apés definida a metodologia da pesquisa, para a realizacdo do trabalho, foram
apontadas, as possiveis organizagdes para andlise e desenvolvimento, selecionando a
mais vidvel. Posteriormente, com a lista dos provaveis estabelecimentos, escolheu-se
uma empresa do ramo de confeitaria por conta da maior facilidade de acesso as
informacdes e pela flexibilidade da empresa em fornecer informacdes detalhadas a cerca

de seus procedimentos.
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Para alcancar o objetivo proposto, efetuou-se uma revisao bibliografica que consistiu na
pesquisa de artigos cientificos relacionados ao eixo temdtico de Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF). Realizou-se a quantificacdo na busca de artigos relacionados ao
tema, selecionando aqueles equivalentes as praticas direcionadas para confeitaria. A
busca foi realizada durante o més de julho de 2014, por intermédio de bases como
CAPES, SCIELO Google Académico, frequentemente utilizados em pesquisas
cientificas no pais de origem dos autores, tendo em vista que o portugués € a lingua
nativa dos mesmos, por terem em seu acervo diversos trabalhos sobre o tema, adotando-
se como critério de escolha periédico revisado por pares. Estes possuem maior
credibilidade, pois os artigos publicados sdo veridicos e confidveis. A pesquisa foi
efetivada pelo titulo dos artigos, para direcionar a associagdo ao tema pesquisado. Os
anos de publicacdo foram restringidos de 2004 até 2014. As palavras-chaves utilizadas
foram Boas Préticas de Fabricacgdo.

Cconcluida a pesquisa dos artigos, buscou-se conhecer os métodos de fabricacdo dos
alimentos, o espaco fisico destinado a confeitaria, as questdes de higiene e sanitizacdo
relacionadas ao manejo dos funciondrios com os materiais e o cuidado com o local, pois
tais aspectos sdo de grande influéncia na garantia da seguranca alimentar. Entdo foi
aplicado o checklist baseado no Anexo II da RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 do
Ministério da Sadde, disponivel no site da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA), ja que este tem como intuito a avaliagdo dos itens supracitados, sendo
constituido de perguntas fechadas, sim, ndo e ndo se aplica. Os fatores observados se
referem a condi¢des ambientais, saneamento, instalacdes, sanitizacdo, higiene, producao
e controle da qualidade e de mercado. O check-list foi preenchido durante as quatro
visitas ao estabelecimento, acompanhadas pelo gestor da organizagdo, e as respostas
foram obtidas mediante de informacdes observadas no local e prestadas pelo
responsdvel da empresa.

Terminada a andlise dos dados levantados, utilizou-se uma tabela para visualiza¢do dos
resultados e a partir disso foram apontadas sugestoes de melhorias na perspectiva dos
autores perante a engenharia de producdo, relacionada aos pontos criticos identificados,

levando todas essas informagdes ao conhecimento da gestdo da empresa para anélise das
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mesma e possivel adequagcdo ao seu or¢camento e prazo de realizacdo em caso de

aplicacao.

4. Resultados e discussao

A empresa estudada, foi classificada no Grupo 2, por apresentar 66,28% de
conformidades. A frente estd, a Tabela 1, com as porcentagens obtidas para os cinco
aspectos da RDC 275/02 junto com a avaliacdo geral dos mesmos, € posteriormente
especificacdes das ndo conformidades com as sugestdes de melhoria das mesmas que

contribuird a um progresso na empresa.

Tabela 1 — Avaliacdo geral da confeitaria estudada, Teresina — P1

ASPECTOS % CONFORMIDADES % NAO CONFORMIDADES % NAO SE APLICA
INSTALACOES 61,84 32,89 526
EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS 8571 952 476
MANIPULADORES 78,57 2143 0
PRODUCAO E
TRANSPORTE DO 60,6 36,36 3,03
ALIMENTO
DOCUMENTACAO 60 24 16
AVALIACAO GERAL 66,28 28

Fonte: Autoria prépria, 2014

4.1. Edificacoes e Instalacoes

Na darea interna, de producdo, encontram-se objetos em desuso, como materiais de
limpeza e lixeiras, que podem acarretar acidente de trabalho. Diante dos problemas
observados, deve ser levada em conta a existéncia de espacos suficientes para atender de
maneira adequada, a toda as operacdes (BRASIL, 1997). Verifica-se a necessidade de
maior organizac¢do e aplicacdo de POP, que descreva atividades rotineiras, onde os

funciondrios fagam a correta alocacao dos materiais apds o uso.

Segundo a Portaria n® 326 (BRASIL, 1997) “O teto deve ser constituido e/ou acabado
de modo a que se impec¢a o actimulo de sujeira e se reduza a0 minimo a condensacdo e a

formacdo de mofo, e deve ser facil de limpar”, porém este se encontra em condicdes
9 9
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precdrias por ser de telhas metdlicas de zinco sem a existéncia de forro, deixando

também a limpeza de dificil acesso.

Nas paredes, foram encontrados restos de materiais de processamento e fendas perto do
forno da cozinha. Conforme a Norma Regulamentadora 14 (NR 14, 1983) “Os fornos
devem ser instalados em locais adequados, oferecendo o médximo de seguranga e

conforto aos trabalhadores”.

Conforme a Portaria — no. 1210 as paredes devem ter acabamento liso, impermedvel,
lavavel, de cores claras, em bom estado de conservacio e que sejam livres de umidade,
descascamentos e rachaduras (BRASIL, 2006), no entanto, a mesma apresenta

rachaduras e umidade resultante de uma ma conservacao.

Gastos com materiais e servigos de higiene representam a existéncia de custos fixos, por
esse fato, foi sugerida a terceirizacdo de uma empresa especializada em limpeza e
conservagdo de ambientes, o que ird garantir um local mais limpo e agraddvel ao passo

de uma reducao de despesas.

Nas portas ndo existe algo que impeca a entrada de pragas e insetos. Conforme rege a
Portaria — no. 1210, que as entradas tenham fechamento automaético e protetor no rodapé

e mecanismos de prote¢do contra insetos e roedores (BRASIL, 2006).

Quanto aos banheiros, s6 existe um para os manipuladores de ambos os sexos, fugindo
da legislacdo especifica. Segundo a Portaria n° 1210, as instalagdes sanitdrias para os
empregados, devem ser separadas por sexo, em bom estado de conservacdao (BRASIL,

2006).

As lumindrias ndo possuem protecdo adequada. Como sugestdo de mudanga, mesmas
devem ficar suspensas ou colocadas diretamente no teto e que se localizem sobre a drea
de manipulagdo de alimentos e estar protegidas contra quebras (BRASIL, 2006). As
instalacOes elétricas possuem fiacdo aparente, sugeriu-se seguir o cumprimento da
Norma Regulamentadora 10 (NR 10), que adotada medidas preventivas de controle do
risco elétrico e de outros riscos adicionais, mediante técnicas de analise de risco, de

forma a garantir a seguranca e a saude no trabalho (NR 10, 2004, pag. 1).
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Dentro do leiaute produtivo da empresa, ndo ha uma separacdo na fabricacao de doces e

salgados. Frente a visdo de um Engenheiro de producgdo, que ao longo de sua carreira
académica, adquire uma visdo analitica e multidisciplinar de operagdes e processos, foi
sugerido a dissociacdo dos setores para ter facilidade de coordenacdo da geréncia,

melhor acesso as operacdes e miquinas e otimizac¢ao do uso do espaco.

4.2. Equipamentos Moveis e Utensilios

Neste aspecto foi constatado que os equipamentos refrigeradores de alimentos nao
possuem medidor de temperatura. O proprietdrio relatou que héd oscilagcdes de
temperatura no equipamento, e por conta disso hd um comprometimento da seguranca
da matéria-prima armazenada. Segundo a portaria no. 1210 as temperaturas devem ser
mantidas de acordo com os procedimentos ou de acordo com as recomendacdes do

fabricante, no caso de produto industrializado (BRASIL, 2010).

Diante da situacdo, a implantacdo de medidores de temperatura para ter o registro de
controle das mesmas periodicamente, permitird saber a situacdo real de conservacdo dos

1Insumos.

Ainda quanto a higienizagdo verifica-se que existe uma deficiéncia de profissional
capacitada para executd-la. Por conta deste fato, torna-se necessario a ado¢ao de POP,
0s quais terdo que conter a natureza da superficie a ser higienizado, método de
higienizacdo, principio ativo selecionado e sua concentracdo, tempo de contato dos
agentes quimicos e ou fisicos utilizados na operacdo de higienizagdo, temperatura e

outras informagdes que se fizerem necessarias (BRASIL, 2002).

4.3. Manipuladores

Dentro do espaco fisico ocupado pelos manipuladores, ndo foram encontrados cartazes
de orientacdo para os mesmos, no que diz respeito a lavagem adequada das maos e

demais habitos de higiene (BRASIL, 2002). Outra ndao conformidade (BRASIL, 2002) é
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a “auséncia de supervisdo periddica do estado de saude dos manipuladores” e caréncia

do registro de pequenas ocorréncias com 0s proprios.

Para os problemas relatados, sugeriu-se respectivamente, que fossem confeccionados
cartazes informativos instruindo sobre a maneira correta de asseio e implantagdo, pela
geréncia, de um POP que execute inspecdes periddicas do estado de saide dos

colaboradores.

4.4. Producao e Transporte do Alimento

As matérias-primas ndo sdo devidamente inspecionadas em sua chegada, no que se
refere a quantidade e bom estado de conservacdo do produto e de sua embalagem, bem
como a inexisténcia de planilhas de controle do estado fisico do produto. Como
indicacdo de melhoria, foi sugerida a implantacdo de um POP para a inspecdo e a

criacdo de um controle inspecional do produto através de planilhas digitais.

Outra nao conformidade € a caréncia de reprocessamento. O fluxo de producdo ndo é
ordenado, onde se constata a circulacdo de pessoas de distintos setores, dentro da

producdo.

No espaco de armazenagem existe sobrecarga de matéria-prima, onde os alimentos sao
alocados em prateleiras junto as paredes, acarretando uma possivel contaminacdo com
insetos, pragas, roedores e bactérias. A separacdo por género alimenticio e em

prateleiras afastadas de paredes e tetos é sugerida como um melhoramento deste ambito.

No quesito condugdo, costumeiramente transporta-se para filiais materiais de expediente
em meio aos alimentos, o que pode comprometer a seguranga alimentar dos produtos
acabados. A percepcao logistica do Engenheiro de produgdo alude que, seja designada
uma restruturagdo nas rotas de servicos, distinguindo o tipo de mercadoria/produto

acabado a ser entregue.

4.5. Documentacao
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A andlise mostrou que a empresa ndo dispde de manuais, procedimentos e outros
documentos referentes aos Pré-requisitos de (BPF e POP). Cabe destacar que muitas
ndo conformidades encontradas estdo ligadas a um déficit de capacitacdo de
colaboradores e auséncia de POP, necessitando de avaliacao para adequacao a

legislacao vigente e implantacdo deste dentro do estabelecimento.

Nesse sentido e diante da visdo de um Engenheiro de Producao, sugeriu-se a elaboracao
de um plano de agdo para as ndo conformidades, onde o mesmo terd que obedecer aos
seguintes procedimentos preliminares:

Primeiramente, ter o comprometimento da direcdo da empresa, para alcancar as
vantagens sugeridas, junto com a missdo desta de conscientizar e mobilizar os
colaboradores quanto a importancia e o papel de cada um no processo de implantacdo e
implementacdo do processo; depois definir um coordenador do programa, que estarad
diretamente ligado a direcdo da empresa, encarregado pela garantia da Qualidade; em
seguida, organizar e capacitar uma equipe multidisciplinar, alocando cada participante
de acordo com o perfil adequado para as fungdes, onde esta juntamente com o
coordenador serd responsavel por todas as agdes relativas ao processo de implantacio e

implementacio do programa na empresa

S. Conclusao

Pelos dados indicados na tabela e as informagdes das ndo conformidades postas
detalhadamente dentro dos cinco aspectos, conclui-se que a empresa precisa de uma
mudanca de sua postura, adotando a implantacio e implementacdo dos Programas
BPF/POPs.

Com os problemas relatados, a direcdo precisa estar comprometida com o programa
mediante aos principais aspectos a serem considerados na implantacdo do Programa de
BPF e POP, para garantir a higiene, seguranca e inocuidade dos alimentos durante a
fabricagdo de seus produtos.

Portanto torna-se explicito a contribuicdo do Engenheiro de producdo na empresa.
Frente a seu cardter versatil e suas habilidades de gestdo, controle da producdo,

seguranca no trabalho, custos e garantia da qualidade, o profissional poderd gerir os

e
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diferentes setores da empresa, e desta forma contribuir para diminuir desperdicios,

contribuir para um ambiente de trabalho mais agraddvel, limpo e seguro, seguranga e
inocuidade dos alimentos, atendimento a legislacdo e o aumento da competitividade da

empresa no mercado.
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