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Participacdo em programa de fomento promove

melhorias tecnolégicas na empresa

EMPRESA

SEU NINICO INDUSTRIA € COMERCIO DE ALIMENTOS LTDA. é uma microempresa situada
em Belo Horizonte que surgiu em 2009, guando um dos sécios iniciou producao artesanal
de p&o de queijo, utilizando uma receita familiar do interior de Minas Gerais. O produto era
sempre muito elogiado por seus consumidores e, assim, surgiu a ideia do negécio. Preci-
sando de apoio, ele se associou a mais quatro empreendedores, dando origem a empresa.

PRODUTO

0 PAO DE QUEIO SEU NINICO é crocante por fora e macio por dentro, além de utilizar
o verdadeiro gueijo de Canastra, do interior de Minas Gerais. Sua cor é dourada e, apos
assado, o produto valoriza-se pelo seu crescimento, pela sua uniformidade e pelo sabor
gue conquista.

Fonte: SEU NINICO



REDE MINEIRA DE EXTENSAO TECNOLGOGICA/SIBRATEC >> 103

ACOES REALIZADAS

O objetivo principal do atendimento foi avaliar e orientar o estabelecimento para a ade-
quacao a Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, crucial para os planos de cres-
cimento da empresa. As atividades foram realizadas pela equipe do PRUMO do Instituto
SENAI de Tecnologia em Alimentos e Bebidas e incluiram: avaliacao das condicdes higiéni-
co-sanitarias, conforme a legislacdo; elaboracdo do Manual de Boas Praticas de Fabrica-
cao; realizagdo de analises fisico-quimicas para determinacéo da composicdo centesimal
e posterior elaboracdo da Tabela de Valor Nutricional; realizacdo de andlises microbiold-
gicas do produto e da agua utilizada no processamento.

RESULTADOS ALCANCADOS

O empresario Felipe Dolabela declarou: “Sabemos que séo raras as empresas
gue conhecem todas as oportunidades oferecidas por programas de extensao
tecnologica, e também sdo escassas as que monitoram os avancos das politicas
publicas para identificar oportunidades que se encaixem em suas necessidades.
A intervencao realizada pelos especialistas do Programa PRUMO impactou

positivamente, gerandointimeros resultados: melhoria da produtividade, reducao

dos custos de producdo, melhoria na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos,

melhoria da qualidade dos produtos manufaturados pela empresa e atendimento
as legislacBes vigentes. Mais importante que as acGes de melhorias indicadas

no fim do projeto foi a conscientizacdo de toda a organizacéo da importancia

da melhoria continua e, consequentemente, no empenho dos colaboradares na
implantacao das orientacdes quanto a adequacao das instalacdes e processos
da empresa. Por fim, ressalto que o ambiente de trabalho se tornou estimulante
e mais produtivo e a empresa encentra-se mais competitiva dentro do seu

mercado de atuacao”.




