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Resumo

A relevancia nutricional da abébora confere, a essa matéria prima, potencialidade de uso no
desenvolvimento de novos produtos visto que é inserida com éxito em diferentes ambientes de
alimentacdo. Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi utilizar as ferramentas de qualidade
como estratégia para elaborar um plano de producdo de um embutido vegetariano a base de
abobora. Para tal fim, as ferramentas da qualidade (brainstorming, fluxograma, teoria dos
obstaculos, folha de verificacdo, diagrama de Ishikawa e o ciclo PDCA) foram utilizadas. Como
resultados, 24 matérias primas foram sugeridas e para aquela escolhida, a abébora, outras 20
possibilidades de processamento foram anotadas. Disso, 0 embutido vegetariano foi o produto
escolhido para ser produzido. Um fluxograma com 20 etapas foi proposto. Nesse, 5 parametros
foram observados como responsaveis pela estabilidade microbiolégica do produto. Um problema
de reprocessamento foi observado durante a elaboracéo do produto. As possiveis causas foram
apontadas no diagrama de causa e efeito e, ao final, o ciclo PDCA foi estruturado para continua
avaliagdo do processo. Por fim, o emprego das ferramentas de qualidade é uma estratégia
importante para a elaboragdo de novos produtos alimenticios.

Palavras-chave: tecnologia de alimentos, dieta vegetariana, controle de qualidade.

Abstract

The nutritional relevance of the pumpkin confers to this raw material potential for use in the
development of new products since it is inserted successfully in different feeding places. Thus,
the objective of this work was to use the quality tools as strategy in production planning of a
vegetarian sausage based in pumpkin. For this purpose, the quality tools (brainstorming,
flowchart, obstacle theory, check sheet, Ishikawa diagram and PDCA cycle) were used. As results,
within 24 raw materials suggested, the pumpkin was chosen. Between 20 different types of
processing systems, the vegetarian sausage was the product chosen to be produced. A flow chart
with 20 steps was proposed, being observed 5 parameters responsible for the microbiological
stability of the product. We observed reprocessing problem and the possible causes pointed out
in the cause and effect diagram. At the end, the PDCA cycle was structured for continuous
evaluation of the process. Results indicated that the use of quality tools is an important strategy
for the development of new food products.

Key-words: food technology, vegetarian diet, quality control.
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Muitas séo as raz6es que levam os individuos a adotarem um estilo de alimentacao nao
convencional. Os principais motivos estéo relacionados a saude, a ética, aos direitos dos animais,
ao meio ambiente, a fome, a economia e a religido [1]. O movimento vegetariano expandiu-se
consideravelmente no século XIX, com a formacéo de grupos de incentivo, publicacdo literaria
favorecendo a dieta vegetariana e a abertura de restaurantes promotores deste tipo de
alimentacdo. Esta expansao consolidou-se no século XX, com o aumento do interesse e
conhecimento sobre tal dieta [2]. Atualmente, com a tecnologia disponivel, ha diversas propostas
modernas e inovadoras para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios. Contudo,
continua sendo uma atividade complexa e multidisciplinar, que envolve diversas areas da
empresa responsavel [3]. Trata-se da descoberta de preferéncias, tendéncias e comportamentos
dos consumidores, além de replicar a solugdo descoberta em laboratério no ambiente de
producdo da fabrica [4]. Um novo produto pode surgir través de uma versao semelhante ou
melhorada de um produto preexistente [5]. Contudo, além da preocupagdo com atributos de
aceitacao, faz-se necessaria uma avaliagdo dos aspectos nutricionais do alimento [6].

Entre as estratégias para desenvolver novos produtos, a aplicacdo das ferramentas da
qualidade na producéo de alimentos permite o aperfeicoamento dos processos, constatacéo de
problemas, analise da eficiéncia e estudo de parametros que podem melhorar a produtividade e
0 padréo de qualidade. A promocao de novas técnicas e metodologias na empresa também é
um aspecto estimulado pelo uso das ferramentas, que facilitam a identificacdo de obstéculos e
oportunidades de producao [7]. Um estudo de caso desenvolvido em uma inddstria de alimentos
no ano de 2014, apontou que com a utilizagéo das ferramentas da qualidade houve reducéo de
50% nas reclamacdes direcionadas ao produto classificado como o principal alvo de criticas dos
consumidores. O emprego das ferramentas auxiliou na selecdo das queixas mais frequentes,
simplificando a visualizacdo dos processos, 0 que permitiu a percep¢do das principais causas
dos problemas e a elaboragéo de suas respectivas solucdes [8].

Entre as abordagens utilizadas para o desenvolvimento de novos produtos, a utiliza¢éo
de ferramentas de qualidade pode ser efetiva. As ferramentas apresentam diferentes finalidades.
O brainstorming é uma ferramenta essencial na escolha da matéria prima, pois garante a
variedade de opcdes a serem avaliadas e possibilita a melhor escolha do rumo a ser tomado na
producéo [9]. O fluxograma, através de uma representacdo grafica de um processo apresenta
de forma rapida e simplificada o fluxo de informacgdes e acdes da sequéncia operacional, assim
facilitando a compreensao do procedimento [10]. A teoria dos obstaculos baseia-se na interacéo
de diferentes parametros como alta e baixa temperatura, pH, atividade de agua, potencial de
oxirreducdo, métodos preservativos, embalagem, radiacéo e flora competitiva na conservagéo
do alimento [11]. A tabela de acdo (5W/3H) é um documento que identifica as acBes e as
responsabilidades de quem ira executar, através de questfes que norteiam as diversas acfes
que devem ser implementadas [12]. O Diagrama de Ishikawa auxilia no levantamento das
causas-raizes de um problema, analisando todos os fatores (6Ms) que envolvem a execucao do
processo [9]. O ciclo PDCA é um método de solucéo de problemas e melhoria continua (repetitiva
e ciclica) onde as causas do problema séo investigadas sob o ponto de vista dos fatos, e causa
efeito, analisada com detalhe, resultando em contramedidas planejadas para o problema. sendo
que este compromisso da equipe é fundamental para que esta atitude torne corriqueiro na
organizacéo [13].

Neste sentido, o produto alimenticio vegetariano proposto tem como principal matéria
prima a abobora, que é um vegetal que possui vitaminas do complexo B, A e C, fibras e minerais
(potassio, fésforo, célcio e magnésio) e 0s compostos carotenoides, que possuem agao
antioxidante e pro vitamina A no organismo [14].

O presente trabalho tem como objetivo utilizar as ferramentas de qualidade na producao
de um embutido vegetariano, visando estruturar um fluxo de processo e avaliagdo de possiveis
interferéncias que podem dificultuar a elabora¢édo desse produto.

Material e métodos

A pesquisa bibliografica foi realizada em bases de dados Google Académico e Scielo,
sem recorte temporal, servindo como base para fundamentagdo tedrica que permitiu compilar
um protocolo para a elaboracéo de um embutido a base de abébora no Laboratério de Tecnologia
de Alimentos do Centro Académico de Vitéria da UFPE.

A composicao nutricional estimada foi obtida a partir de valores presentes na 42 edicédo
da Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos [15] para os ingredientes que compde o
embutido vegetariano em uma porg¢éo de 100g.
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As ferramentas da qualidade brainstorming, fluxograma, tabela de acdo (5W3H),
diagrama de Ishikawa e ciclo PDCA foram utilizadas conforme Lins [9] e a teoria dos obstaculos,
conforme Leistner [11].

A medida da atividade de agua (aw) foi realizada em um medidor de atividade de agua
portatil Pawkit, Decagon compacto, com exatidéo de + 0,02.

Resultados e discussao

Brainstorming

A evolucéo do trabalho transcorreu por etapas. Num primeiro momento, foi apresentada
ao grupo a meta de desenvolver um produto alimenticio, a partir de uma matéria-prima de origem
vegetal ou animal, que deveria ser proposta e selecionada pelos participantes. Individualmente
foram apresentadas as sugestdes que chegaram a um total de 24 (leite de cabra, batata doce,
laranja, banana, inhame, manga, jerimum, macaxeira, beterraba, jaca, cenoura, couve flor, cara
de Sao Tomé, brdcolis, coco, abacate, milho, limdo, mamao, batata inglesa, berinjela, soja,
castanha do Par4, caju). Ao final de uma reflexdo em grupo, a decisao foi por utilizar a abébora.

No momento seguinte, 0 mesmo grupo, decidiu quais seriam os produtos que poderiam
resultar do processamento da abdbora. Dentre as 20 possibilidades de processamento
apresentadas (farinha, casca desidratada, pasta, doce em massa, doce em calda, noisette em
conserva, espetinho de abobora, pectina, empanado, beta caroteno, 6leo da semente,
fermentado, cerveja, licor, recheio para biscoito, “danoninho”, semente assada, flocos, embutido,
geleia da flor de abobora, cha da raiz e dudu/sacolé). Ao final, os tipos de processamentos
sugeridos foram sorteados e, nesse trabalho, esta apresentado o desenvolvimento do embutido
vegetariano.

Fluxograma

A segunda ferramenta utilizada com intuito de estruturar um fluxo de producéo de
embutido vegetariano foi a elaboracdo de um fluxograma (Figura 1) a partir de informacdes
obtidas com revisdo da literatura.
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Figura 1 - Fluxograma da producé@o de embutido vegetariano a base abdbora.

Conforme Figura 1, o processo inicia com a recep¢ao da abdbora e da beterraba. A etapa
de selecdo visou separar as unidades que ndo apresentem bom estado de maturacdo ou
contenham partes danificadas ou apodrecidas. A limpeza foi realizada sob agua corrente com
esponja e sabao neutro para, em seguida ser submetida a sanitizacdo em solucao clorada a 200
ppm durante 15 minutos.

A beterraba foi triturada, misturada (250 g) com sal refinado (15 g) e aglcar (15 g) e
mantida em reserva por 1 hora para extracdo dos pigmentos utilizados na coloracdo do produto.
No extrato obtido, o envoltério sintético foi imerso para pigmentacao e hidratacéo a fim de ser
obtida a coloracdo e maleabilidade para o embutimento da massa.

A abdbora foi cortada em grandes pedacos, as sementes foram retiradas, e os pedacos
foram submetidos a coccdo no vapor durante 20 minutos para facilitar a retirada da casca e
permitir a obtencdo da massa de abdbora (500 g) que foi misturada e homogeneizada com o
extrato de beterraba (70 ml). Essa nova massa foi cozida novamente para evaporar a 4gua do
extrato adicionado e, assim, obter uma massa concentrada com uma colora¢éo avermelhada.

Antes de embutir foram adicionados e misturados & massa os temperos (alho (11 g), sal
(4 g), pimenta calabresa (1,5 g) e azeitona verde sem caroco (56 g)). A fim de obter a consisténcia
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da massa apds o embutimento, foi adicionado gelatina sem sabor incolor dissolvida em agua fria
(36 g para 90 ml de agua). A massa foi homogeneizada a quente e embutida. Posteriormente, o
embutido foi armazenado sob refrigeracéo (7°C) durante 24 horas para solidificagdo da gelatina
e, em seguida, embalado a vacuo e mantido sob refrigeragdo (7°C).

Ao final, foi observado que o embutido apresentou coloracdo semelhante aos embutidos
carneos, boa fatiabilidade e composicao nutricional estimada, segundo a TACO [15], de
carboidrato (4 g), proteina (6 g), lipideo (1,5 g), fibras (2 g) e um valor calérico de 46 kcal.

Teoria dos obstaculos

Para garantir a estabilidade microbiolégica no desenvolvimento de um produto
alimenticio, a teoria dos obstaculos definida por Leistner [11] € considerada como uma
ferramenta de qualidade. Para isso, no quadro 1 é apresentada uma tabela em que as etapas do
fluxograma estéo apresentadas na coluna 2 e os parametros (obstaculos) apresentados, sempre
que houver, na coluna 3. Nas colunas 4, 5 e 6 s&o apresentadas as intensidades dos parametros
observados em algumas etapas do fluxo do processo de produgdo do embutido vegetariano.

Nesse processo, séo seis os parametros que aparecem: (i) pH na sanitizagdo, (ii)
temperatura alta (F) nas etapas de cozimento, mistura e homogeneizacdo do extrato de
beterraba com a massa de abdbora e na concentracdo da massa conservantes, (iii) Pres nas
etapas de adicionar sal e agucar e adi¢do de temperos, (iv) temperatura baixa (t) nas etapas de
resfriamento e armazenamento, (v) atividade de 4gua (aw) na etapa de solidificacdo da gelatina
e (vi) embalagem na respectiva etapa.

A variagdo do pH devido a solucéo de hipoclorito afeta apenas e rapidamente a superficie
da abdbora e da beterraba visto que o objetivo € a eliminagdo da carga microbioldgica superficial
para que seja possivel a abertura e descascamento minimizando eventual contaminagéo cruzada
pelo uso de instrumentos perfuro cortantes como facas. Dessa forma a intensidade é classificada
como média uma vez que a reducdo nessa etapa minimizara eventuais riscos de contaminacao
ou proliferag@o microbioldgica nas etapas subsequentes.

A temperatura alta (F) tem importancia na estabilidade microbiolégica do produto uma
vez que tem acdo de inativagdo dos microrganismos e controle enzimético, evitando rapida
deterioragdo do produto [16] e, no processo, tem participacdo na etapa de cozimento que € uma
etapa proxima a sanitizagdo. Embora tenha havido anteriormente a reducéo da carga microbiana
a manipulacédo para retirada das sementes pode resultar em recontaminacdo e, por isso,
apresenta uma intensidade de acao classificada como média. Observando que a mistura da
massa de abdbora com o extrato de beterraba e, em seguida, com os temperos vai apresentar
uma intensidade alta por haver a mistura de produtos que podem apresentar carga
microbiolégica em niveis diferentes. A mistura obtida é mantida sob aquecimento para
evaporacao da dgua até atingir uma consisténcia de massa. Nessa etapa, a intensidade € média
por j& ter havido a reducdo da carga microbiologica e, assim, nesse momento, servir como
mantenedor da condi¢éo obtida na etapa anterior, ou seja, devido a temperatura para evaporagao
utilizada, evitar possivel recontaminagao.

A adicao de agentes de preservagdo (Pres) como sal e acglcar durante a obtencéo do
extrato de beterraba e dos temperos a mistura de massa de ab6bora com extrato de beterraba
auxiliam na reducgéo ou estabilizagédo da carga microbiolégica. A presenca de alho, por exemplo,
pode diminuir a atividade microbioldgica em funcdo de sua caracteristica bacteriostatica [17],
mas, devido a concentragdo que sdo utilizados, séo classificados, nesse caso, como parametro
de intensidade média.

A atividade de agua (aw) foi medida e apresentou valor final do produto igual a 0,95. O
valor encontrado, aponta alto risco para desenvolvimento de bactérias [18], assim a adicdo de
gelatina ndo apresentou, para esse produto, uma reducao consideravel dos valores de atividade
de &gua. As gelatinas apresentam valores de atividade de &gua entre 0,60 e 0,80 que € uma
faixa de valores que ndo é propicia para o crescimento de microrganismos patégenos. Dessa
forma, ainda que adicionada ao produto no final do processo a atividade de agua € um parametro
de baixa intensidade que deve ser suprido pela acdo do calor nas etapas anteriores.

O produto apresenta duas embalagens (Emb). A primeira, € o préprio envoltério da
massa embutida, € sintético e tingido previamente com extrato de beterraba para realcar a
coloracdo do embutido. A segunda, também sintética, apresenta resisténcia ao vacuo e
impermeabilidade aos gases. As embalagens apresentam uma intensidade média pois previnem
a recontaminacao das matérias primas que agora compd@e o produto embutido vegetariano.
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Por fim, a baixa temperatura auxilia na solidificacdo da gelatina e na diminuicdo da
multiplicagdo de microrganismos durante o armazenamento do produto final.

F (alta temperatura); t (baixa temperatura); pH (potencial hidrogenidnico); aw (atividade de agua); pres (métodos

. INTENSIDADE
Etapas do processo Parametro Baixa | Média | Alta
1 Receber
2 Selecionar
3 Lavar
4 Sanitizar pH/Pres X
5 Cortar abébora
6 Remover sementes
7 Cozer F X
8 Descascar beterraba
9 Triturar beterraba
10 Adicionar sal e acgucar Pres X
11 Reservar
12 Misturar a massa de abébora e o extrato de
beterraba
13 Adicionar temperos Pres X
14 Evaporar F X
15 Adicionar gelatina incolor
16 Pigmentar envoltério
17 Embutir
18 Resfriar t X
19 Solidificar a gelatina aw X
20 Embalar Emb X
21 Armazenar t X

preservativos-conservantes); Emb (embalagem).

Tabela de acdo (5W3H)

Quadro 2 - Tabela de questionamentos 5W3H para aspectos envolvidos nos 6Ms.

34

w1 W2 W3 W4 W5 H6 H7 H8
Oque..? Quem...? Quando...? | Por que...? Onde...? Como...? Quanto...? Quanto
custa...?

M1 | Vai Vai Vai Vai comprar | Vai Vai Vai Comprar
comprar comprar comprar comprar comprar comprar

M2 | Vai Vai Vai Vai Vai Vai Vai Fazer
fazer fazer fazer fazer Fazer fazer fazer

M3 | Vai Vai Vai Vai Vai Vai Vai Organizar
organizar organizar organizar organizar organizar | organizar organizar

M4 | Vai Vai Vai Vai Vai Vai Vai Contratar
contratar contratar contratar contratar contratar contratar contratar
(Nivel de
instrucao)

M5 | Vai Vai Vai Vai comprar | Vai Vai Vai Comprar
comprar comprar comprar comprar comprar comprar

M6 | Vai Vai Vai Vai analisar | Vai Vai Vai Analisar
analisar analisar analisar analisar analisar analisar

M1 (materiais); M2 (métodos); M3 (meio ambiente); M4 (m&o de obra); M5 (méaquinas); M6 (medidas).

Uma vez que o fluxograma permitiu compreender as etapas envolvidas e a teoria dos
obstaculos, os pardmetros para atenuac¢éo ou eliminacao de algum perigo bioldgico inerente, a
aplicacdo da tabela de acédo (5W/3H) permite analisar 0 processo a partir do questionamento de
alguns paradmetros envolvidos no processo e que estdo compreendidos nos 6Ms (Materiais,
Métodos, Meio ambiente, M&o de obra, Maquinas e Medidas). As respostas as perguntas sdo
apresentadas na forma de tabela que permite de forma objetiva o planejamento das actes
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relativas ao processamento do produto permitindo distribuir as funcbes e favorecendo a
identificacdo das ag¢bes que deverdo ser implementadas. A fim de auxiliar no preenchimento do
Plano de Acdo (Quadro 3), uma tabela contendo as perguntas que devem ser feitas esta
apresentada no Quadro 2. O Plano de Agéo elaborado para o embutido vegetariano pode ser
verificado no Quadro 3.
Quadro 3 - Tabela de respostas aos questionamentos 5W3H para aspectos envolvidos nos 6Ms.
O que? Quem? Quando? Por que? Onde? Como? Quanto? Quanto
custa?
M1 | Abobora Funcionario Quinzenalmente | Garantir Propriedade Encomenda Quantidade Preco a
planejamento | do produtor com o gue garanta combinar
de producéo fornecedor o com o
planejamento | fornecedor
da producéo
M2 | Cumpriro Manipuladores | Durante o Obedecer as | Area de Conforme - Custo
protocolo expediente normas de producéo da treinamento e sujeito a
de Boas empresa manual de variagdes
elaboracéo Préaticas de BPFs do mercado
do produto Fabricagéo
(BPFs)
M3 | Setor de Funcionarios Diariamente Para facilitar | Na area de Segundo as - Pouco
Producéo a producao producéo etapas do desde que o
fluxograma layout ja
esteja
estabelecido
M4 | Mao de Agéncia de Antes da Para No Entrevista, 3 3 salérios
obra recursos abertura da executar 0s departamento | avaliagdo de funcionarios minimos
qualificada humanos empresa e processos de recursos curriculo e
guando houver humanos treinamento;
falta
M5 | Geladeira, Funcionario Antes de Para Lojas Entrando em O que Custo inicial
fogéo, abertura da seguranca e | especializadas | contato com o | atenda as alto
embaladora empresa qualidade do | e internet fornecedor etapas do
a vacuo, produto elou processo
medidor de pessoalmente
atividade
d"agua,
termdmetro
M6 | Atividade Funcionarios Conforme Para Na area de Equipamentos | Conforme Custo de
de agua, planejamento padronizagdo | producao adequados orientado no | treinamento
temperatura de producéo do | do produto e (balanca, treinamento e
ambiente e dia bem estar medidor de e explicitado | manutencéo
massa dos atividade de no manual
funcionarios agua e de BPFs
termdémetro)

M1 (materiais); M2 (métodos); M3 (meio ambiente); M4 (mé&o de obra); M5 (méaquinas); M6 (medidas).

Diagrama de Ishikawa

As informacgdes obtidas no preenchimento da Tabela de Acdo (5W3H — 6Ms) permitiu

identificar possiveis interferéncias na produg¢édo do embutido vegano. Essas informagdes podem
ser transcritas na forma de espinha de peixe conforme Figura 2 que também considerada os 6
Ms.

O ponto identificado na categoria maquinas foi a falta de calibracdo principalmente da
balanga utilizada para pesagem dos ingredientes, além disso, a auséncia de equipamentos
adequados para realizar o embutimento. Quanto ao método a situacdo problema se encontra na
etapa de embutimento, podendo haver o rompimento da tripa, portanto € necesséario que a
mesma possua boa resisténcia e maleabilidade para n&o resultar em paradas do processo que
possam ocasionar reprocessamento. No que diz respeito ao meio ambiente a problematica esta
relacionada com a temperatura do local que nao é estavel talvez devido ao pequeno espago para
a producdo do embutido vegetariano. Para a méo de obra, a principal dificuldade é a falta de
qualificacdo do profissional que exige treinamentos continuos e fiscalizacdo mais intensiva da
producdo. Nas medidas, a problematica esta relacionada a padronizacdo da quantidade dos
ingredientes e do tamanho do embutido. Por fim, a matéria prima, devera ser selecionada
adequadamente, a fim de evitar alteracdes na qualidade do produto.
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Figura 2 - Diagrama de Ishikawa para o problema de embutido vegetariano imperfeito.
Ciclo PDCA

Encontrar possiveis falhas no processo e corrigi-las ndo é o suficiente para se melhorar
de forma continua. E importante identificar os problemas prioritarios, observar, analisar as
causas-raizes, planejar e implementar as acdes para, finalmente, executar e verificar os
resultados [19]. Sendo assim, o ciclo PDCA foi empregado com a finalidade de atingir o
aprimoramento constante do embutido. Nesta fase, as interven¢fes programadas anteriormente
foram colocadas em prética, visando a implementacéo do processo. Por meio das ferramentas
de qualidade também foi possivel planejar para observar as atividades que permitirdo alcancar
0 objetivo do trabalho [20].

Na fase de planejamento (P), o problema identificado foi o reprocessamento da massa
em detrimento da baixa resisténcia do envoltorio. A analise permitiu a constatacdo de que a
consisténcia da massa e a técnica de embutimento s&o pontos cruciais para evitar o rompimento
do envoltério. O plano de acdo forneceu informacdes que promovem o aprimoramento da
produgdo como a aquisicdo de envoltério mais resistente, readequacdo da técnica de
embutimento e revisdo da formulacdo a fim de obter uma consisténcia de massa mais firme.
Quanto a fase de execucdo (D), o objetivo foi evitar perdas, através da implementacéo do plano
de acdo. No momento da checagem (C) ocorreu a verificagcdo da efetividade das medidas
adotadas para solucdo do ploblema e se as mesmas exigiriam correcdes adicionais para reforcar
o plano de acéo incialmente proposto. Para o ponto de acdo (A), a padronizacdo permite a
continuidade do plano de acéo e a conclusédo sugerer a realizacdo de ajustes para a resolugéo
do problema. Embora as etapas do PDCA sejam apresentadas de maneira ordenada no Quadro
4, essa ferramenta néo € estéatica devendo, por isso, passar por atualizagdes constantemente.

Quadro 4 - Ciclo PDCA para a producédo de um embutido vegetariano.

PDCA Fase
P 1 Identificacéo Reprocessamento da massa
2 Observacao Baixa resisténcia do envoltério
3 Analise Consisténcia da massa e técnica de embutimento
4 Plano de acao Aquisicdo de envoltério com material mais resistente;
técnica de embutimento adequada, evitando ruptura
do envoltdrio; consisténcia mais firme da massa, para
facilitar embutimento.
D 5 Execucédo Evitar perdas, seguindo o plano de agdo
C 6 Verificacdo Verificar eficacia do plano, e realizar corre¢es caso o
mesmo néo seja suficiente.
A 7 Padronizacdo Continuar com o plano de acéo
8 Concluséo Realizar ajustes e resolver problema
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Conclusao

O produto elaborado é uma opc¢édo adequada a dieta vegetariana que vem crescendo
constantemente. O emprego das ferramentas de qualidade mostra-se como um fator importante
para a elaboracdo do embutido vegetariano de abdbora, pois viabiliza e simplifica a visdo do
processo de producdo. Em virtude disto, é possivel realizar correcdes e aprimoramentos durante
0 processamento, assim ha minimizacdo de prejuizos, melhor organizagdo do trabalho e
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aumento da qualidade, o que implica na qualidade final do embutido.
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