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PROCESSO SELETIVO EXTERNO - 04/2024
2: ETAPA: PROVA DE CONHECIMENTO

GABARITO
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C D B D

PARTE Il: QUESTOES SUBJETIVAS

QUESTAO 5
CHAVE RESPOSTA:

5W2H

Aplicacéo:

O 5W2H é uma ferramenta de gestéo utilizada para planejar e implementar a¢g6es de forma clara e organizada.
Seu nome refere-se a sete perguntas fundamentais: What (O qué), Why (Por qué), Where (Onde), When
(Quando), Who (Quem), How (Como) e How much (Quanto).

Beneficios:

Clareza nas Acdes: Ajuda a definir com precisdo o que precisa ser feito, por quem, qguando e como, evitando
ambiguidades.

Planejamento Eficiente: Facilita o planejamento detalhado das atividades, contribuindo para o alcance de
metas e objetivos.

Comunicacdo Eficaz: Torna as informacdes acessiveis a todas as partes envolvidas, promovendo uma

compreenséao uniforme das ac¢des planejadas.
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Exemplo:
Ao.implementar um novo sistema de gestao de qualidade em uma fabrica de alimentos, o 5W2H seria usado
para detalhar quem seréa responsavel por cada etapa, quando as mudancas seréo implementadas, como sera

feito o treinamento da equipe, entre outros.

DIAGRAMA DE PARETO:

Aplicacao:
O Diagrama de Pareto € uma representacdo grafica que destaca a importancia relativa de diferentes
problemas ou causas. E comumente utilizado para identificar e priorizar os problemas mais significativos em

um conjunto de dados.

Beneficios:

Priorizacdo Eficiente: Permite identificar os poucos problemas principais que contribuem para a maioria dos
resultados indesejados.

Foco nas Causas Principais: Ajuda a concentrar esfor¢os e recursos na resolugdo dos problemas que tém o
maior impacto.

Visualizagdo Clara: Facilita a comunicacao visual, tornando mais facil para as equipes compreenderem e

agirem de acordo.

Exemplo:

Ao analisar os defeitos em produtos alimenticios, um Diagrama de Pareto pode ser usado para mostrar que
poucas causas, como falhas na embalagem e erros de producdo, sdo responsaveis pela maioria dos
problemas.

ESPINHA DE PEIXE (ISHIKAWA OU DIAGRAMA DE CAUSA E EFEITO):
Aplicacéo:
A Espinha de Peixe € uma ferramenta visual que ajuda a identificar e organizar as possiveis causas de um

problema especifico. E valiosa para anélise de causa raiz.

Beneficios:

Identificagdo de Causas: Permite uma analise sistematica das varias causas que podem contribuir para um

problema.
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Colaboracédo: Facilita a colaboracdo entre equipes ao mapear diferentes perspectivas sobre as causas
potenciais.
Solucbes Mais Eficazes: Ao entender as causas fundamentais, as solu¢cdes podem ser direcionadas de

maneira mais eficaz.

Exemplo:

Para investigar a deteriora¢éo prematura de alimentos em armazenamento, uma Espinha de Peixe poderia
ser usada para organizar as possiveis causas, incluindo questdes de temperatura, embalagem e manipulacéo
durante o transporte.

MATRIZ GUT (GRAVIDADE, URGENCIA, TENDENCIA):

Aplicacao:

A Matriz GUT € uma ferramenta de analise de prioridades que classifica os problemas com base em sua
gravidade, urgéncia e tendéncia. Ajuda na tomada de decisfes sobre quais problemas devem ser abordados
primeiro.

Beneficios:

Priorizacdo Estratégica: Permite priorizar os problemas com base em sua importancia estratégica para a
organizagao.

Acao Imediata: Identifica problemas urgentes que exigem acao imediata, evitando possiveis danos.

Planejamento a Longo Prazo: Considera a tendéncia dos problemas, ajudando na prevengé&o a longo prazo.

Exemplo:
Ao lidar com questfes de seguranca alimentar, a Matriz GUT poderia ser usada para classificar incidentes,

considerando a gravidade da contaminacéo, a urgéncia em resolver e a tendéncia de ocorréncia.

QUESTAO 6
CHAVE RESPOSTA:

Beneficios do Planejamento de Controle de Producéo:

Eficiéncia Operacional:
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O planejamento adequado permite a otimizacdo dos recursos, evitando subutilizacdo ou excesso de
capacidade.
Permite uma alocacdo eficiente de méo-de-obra, maquinas e materiais, reduzindo tempos ociosos e

aumentando a produtividade.

Melhoria da Qualidade:

Ao planejar detalhadamente os processos de produgdo, € possivel garantir padrdes de qualidade

consistentes.
O controle de producado ajuda a identificar e corrigir problemas rapidamente, assegurando a conformidade

com padrfes e regulamentacdes.

Rentabilidade Aprimorada:

Ao evitar desperdicios de recursos e minimizar retrabalhos, o planejamento de controle de producéo contribui
para uma gestéo financeira mais eficaz.

A capacidade de atender a demanda de forma consistente pode levar a um aumento na satisfacéo do cliente
e, consequentemente, a um maior retorno financeiro.

Desafios Comuns na Implementacéo:

Variacoes na Demanda:

Desafio: Flutuagdes imprevisiveis na demanda por produtos alimenticios podem dificultar a criacdo de um
plano de producdo consistente.

Superando o Desafio: Utilizacdo de tecnologias avancadas, como sistemas de previsdo de demanda e
monitoramento em tempo real, para ajustar rapidamente o plano de producdo conforme as variacoes.

Gestdo de Estoque e Prazos:

Desafio: Gerenciar estoques de matéria-prima e produtos acabados de maneira eficiente, sem excessos que
levem a custos adicionais ou escassez que prejudique as operacoes.

Superando o Desafio: Implementacgéo de sistemas de gestdo de estoque integrados, adocédo de préticas JIT
(Just-In-Time) e parcerias estratégicas com fornecedores para garantir um fluxo continuo de materiais.

Resisténcia a Mudanca dos Colaboradores:

Desafio: A implementacdo de um novo sistema de controle de producdo muitas vezes enfrenta resisténcia

por parte dos colaboradores, que podem se sentir desconfortaveis ou ameagados pela mudancga.
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Superando-0 Desafio: Investir em comunicacdo eficaz é crucial. A lideranca deve comunicar de maneira
Stransparente os beneficios da mudanca, envolvendo os colaboradores desde o inicio do processo. Oferecer
treinamentos adequados para garantir que a equipe se sinta confortavel com as novas ferramentas e
processos é essencial. Criar um ambiente que promova uma cultura de aprendizado continuo e celebre os

sucessos alcancados com a implementagdo do novo sistema pode ajudar a superar a resisténcia.

Integracao e Aceitacdo de Tecnologia:

Desafio: A introducédo de tecnologias pode ser vista como uma interrupcéo no fluxo de trabalho estabelecido,
criando desconforto e resisténcia.

Superando o Desafio: Iniciar a implementacdo de tecnologia de forma gradual, permitindo que os
colaboradores se acostumem e compreendam os beneficios ao longo do tempo. Realizar treinamentos
detalhados para garantir que a equipe esteja apta a usar as novas ferramentas de maneira eficaz. Incorporar
feedback dos colaboradores no processo de escolha e implementacdo da tecnologia para torné-los parte do
processo decisorio. Destacar os beneficios diretos para os colaboradores, como a simplificacdo de tarefas
rotineiras e a melhoria das condi¢es de trabalho, pode aumentar a aceitacio da tecnologia.

QUESTAO 7
CHAVE RESPOSTA:

Principio 1 - Analise de Perigos: Identificagdo de perigos associados a cada etapa do processo de producéo
de alimentos.

Principio 2 - Pontos Criticos de Controle (PCC): Determinag&o dos pontos criticos onde o controle € essencial
para evitar, eliminar ou reduzir riscos.

Principio 3 - Estabelecimento de Limites Criticos: Definicdo de limites aceitaveis para cada PCC, garantindo
controle efetivo.

Principio 4 - Monitoramento: Desenvolvimento de sistemas de monitoramento continuo para garantir a
conformidade com os limites criticos estabelecidos.

Principio 5 - A¢des Corretivas: Estabelecimento de procedimentos para correcao de desvios e garantia da
seguranca alimentar.

Principio 6 - Procedimentos de Verificagdo: Verificacao regular para confirmar que o sistema APPCC esta

funcionando conforme o planejado.
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Principio 7-Documentacéo e Registro: Manutencao de registros detalhados para documentar todas as etapas
do_sistema APPCC.

Ao aplicar esses principios em um processo especifico da cadeia de producao de alimentos, os candidatos
devem evidenciar a compreenséo pratica desses conceitos, destacando sua contribuicdo para a seguranca

alimentar e a conformidade regulatoria.

QUESTAO 8
CHAVE RESPOSTA:

Diagnéstico da Situacao Atual:

Avaliacdo das instalacdes e processos existentes.

Identificacdo de pontos criticos e areas de melhoria.

Desenvolvimento de Procedimentos Operacionais Padrao (POP), Manual e IT’s:
Elaboracéo de POPs, Its para todas as etapas do processo produtivo e o0 manual.
Inclusdo de medidas preventivas para garantir a seguranca alimentar.
Treinamento e Sensibilizagdo dos Colaboradores:

Programa de treinamento para conscientizacdo sobre a importancia das BPF.
Incentivo & participagéo ativa dos funcionarios na implementagéo.
Monitoramento Continuo:

Estabelecimento de sistemas de monitoramento para assegurar a conformidade.
Implementacéo de registros para rastreabilidade e controle de desvios.

Acdes Corretivas e Melhorias Continuas:

Definicdo de protocolos para lidar com ndo conformidades.

Estimulo a cultura de melhoria continua.

Ao seguir essas etapas, a consultoria busca ndo apenas atender as regulamentacdes, mas também promover
uma cultura organizacional comprometida com a qualidade e seguranc¢a dos alimentos, elevando os padrdes
operacionais da empresa.

QUESTAO 9
CHAVE RESPOSTA:

Infraestrutura das Instalacoes:
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A infraestrutura das instalages, como layout e disposicdo dos equipamentos, influencia diretamente na
efici€éncia dos processos produtivos. Um arranjo inadequado pode resultar em gargalos, aumentando os

tempos de producéo e os custos operacionais.

Caracteristicas dos Ingredientes:

As propriedades fisicas e quimicas dos ingredientes utilizados na producdo de alimentos impactam
diretamente na qualidade do produto final. Um engenheiro de alimentos deve analisar aspectos como

umidade, granulometria e pH para garantir a consisténcia e as caracteristicas desejadas nos produtos.

Controle de Temperatura e Umidade:

O controle preciso da temperatura e umidade durante os processos de produ¢édo e armazenamento € crucial
para evitar a proliferacdo de micro-organismos indesejados e garantir a seguranga alimentar. Um engenheiro
de alimentos deve implementar sistemas eficientes para manter essas condi¢cdes dentro dos padrdes

recomendados.

Ao considerar esses trés elementos, o profissional contribuira para a maximizagao da eficiéncia operacional,
a garantia da qualidade dos produtos e a conformidade com normas sanitarias, promovendo o sucesso da

empresa na industria de alimentos

QUESTAO 10
CHAVE RESPOSTA:

Para realizar o mapeamento dos processos produtivos em uma empresa de alimentos, é fundamental seguir
algumas etapas-chave. Primeiramente, seria necessario realizar entrevistas com os colaboradores envolvidos
nos processos, a fim de entender suas percepcdes e identificar possiveis gargalos. Em seguida, a
documentacd@o detalhada dos fluxos de trabalho e a andlise de dados histéricos seriam cruciais para

compreender a sequéncia de atividades.

Identificar &reas de melhoria seria alcancado através da analise critica dos dados coletados, buscando
ineficiéncias, desperdicios e oportunidades para otimizagdo. A implementacdo de tecnologias modernas,
como automacéo de processos, e a revisao das praticas de gestdo de estoque, por exemplo, poderiam ser

estratégias eficazes para melhorar a eficiéncia operacional na industria alimenticia.
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NATAL/RN, 01 de abril de 2024
SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL - AR/RN

Nucleo de Gestdo de Pessoas
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