
BACKGROUND

Melhoria do processo de controlo de

Higiene e Segurança Alimentar com o BPMN
Mestrado em Sistemas Integrados de Gestão

A notação BPMN é um instrumento que permite modelar,

controlar e melhorar processos. Atualmente, as

Organizações, na procura de uma maior rentabilidade e

melhoria, implementam Sistemas de Gestão da Qualidade,

pelo que o BPMN pode ser uma mais-valia para este

processo. Este trabalho visa a melhoria e simplificação de

todo o processo de controlo da Higiene e Segurança

alimentar como caso de estudo numa Instituição Particular

de Solidariedade Social (IPSS) através da aplicação da

notação BPMN.
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OBJECTIVOS

METODOLOGIA

O projeto proposto irá ser realizado por etapas e de forma gradual numa IPSS. A IPSS em questão tem implementado o

Sistema de Gestão da Qualidade (SGQ) e um sistema de controlo da HSA nas três cozinhas em laboração, responsáveis por

cerca de 800.000 refeições anuais.

A aplicação do projeto apresentado consistirá em analisar os procedimentos de controlo da HSA implementados na IPSS.

Posteriormente serão modelados através da aplicação do BPMN o sistema de controlo da HSA já existente na IPSS, bem como

o procedimento a desenvolver.

O procedimento a aplicar consistirá na elaboração de um sistema informático. Este sistema será responsável por gerir todas as

etapas de controlo da HSA, por exemplo, registo para verificação de temperaturas de armazenamento de produtos alimentares,

registo da rastreabilidade, registo das temperaturas de transporte das refeições, entre outros. O sistema será implementado

em, pelo menos, uma das cozinhas em laboração de forma a permitir a comparação dos dois sistemas.

A recolha de resultados será realizada ao longo de todo o processo de implementação do sistema informático e os principais

pontos de análise serão tempo de resposta em caso de falha no preenchimento das informações diárias, tempo de resposta em

caso de não conformidades, adesão dos colaboradores ao preenchimento dos registos, entre outros.

Na última etapa, serão analisados e apresentados os resultados obtidos através da comparação dos dois sistemas.

RESULTADOS ESPERADOS BIBLIOGRAFIAA

É expectável com a aplicação deste projeto a melhoria dos procedimentos de

controlo da HSA implementados na IPSS, nomeadamente na simplificação dos

registos a preencher e na otimização do tempo despendido nestes

procedimentos (preenchimentos de registos pelos colaboradores, resposta em

caso de avaria, resposta em caso de não conformidades, …).

Através da comparação dos procedimentos de controlo da HSA

implementados na IPSS com o novo método do sistema informático pretende-

se demonstrar a melhoria e agilização dos procedimentos de HSA e, assim,

propor a adaptação deste sistema informático para os diversos setores da

IPSS. Com a consequência inerente de redução da quantidade de papel

utilizado e arquivado, bem como, a análise da informação recolhida.
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A aplicação deste projeto visa aplicar a ferramenta BPMN

para a modelação dos processos que envolvem a Higiene e

Segurança Alimentar (HSA), agilizar o processo de controlo

de HSA através da aplicação de um sistema informático

numa IPSS com o SGQ já implementado e avaliar a eficácia

da aplicação do sistema informático em comparação com o

modelo vigente.


