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RESUMO: Este estudo investigou a aplicacdo de melhorias em limpeza e
organizagdo no ambiente de trabalho, levando a melhora na qualidade das ragbes
produzidas na industria de alimentagdo animal em Viana. Com o0 aumento na
demanda por ragbes de melhor qualidade, proveniente da alta concorréncia e
exigéncia de mercado, se via a importancia de melhorar de forma significativa. O
ambiente de trabalho se tornou crucial para garantir a seguranca alimentar dos
animais, satisfagéo do cliente, melhoria no local de trabalho e até mesmo o aumento
da produtividade. As melhorias implementadas incluiram pinturas para facilitar a
localizacdo de produtos e objetos, mudancas nos métodos das boas praticas de
fabricacéo e treinamento sobre ele, utilizacdo de mascaras e luvas em setores onde
o trabalho € manual para ajudar na higienizacdo do setor, foi criado de placas de
destinacao de produtos, para que a racao seja destinada corretamente, voltar para o
sistema produtivo por meio de reprocesso, permanecer em estoque intermediario ou
a racao que esta impropria para uso animal, que seria a realizacdo do descarte.
Outrossim, intensificou-se a fiscalizacdo e campanhas de conscientizacdo para
mudar a cultura dos colaboradores, foram feitas entrevistas com os funcionarios, com
o intuito de identificar areas de melhoria e verificar a efetividade das mudancas
realizadas. Além disso, os resultados foram registrados no sistema para a eficacia
das mudancas. Com as melhorias, observou-se um aumento na qualidade do
produto, uma maior eficiéncia na entrega, reducédo de desperdicios e aumento da
satisfacdo do cliente. Este estudo contribuiu para o entendimento dos beneficios da
gualidade na producao de racdes e servira como referéncia para outras empresas do
setor.

Palavras-chave: Produtividade; Eficiéncia operacional; Seguranca alimentar; Boas
préaticas; Satisfacao do cliente
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ABSTRACT: This study investigated the implementation of improvements in
cleanliness and organization in the workplace, leading to an enhancement in the
quality of animal feed produced in the animal feed industry in Viana. With increasing
demand for higher-quality feed, driven by intense competition and market
requirements, the need for significant improvements was evident. The workplace
became crucial for ensuring animal food safety, customer satisfaction, improved
working conditions, and even increased productivity. The improvements implemented
included painting to facilitate the location of products and objects, changes in good
manufacturing practices and training on them, the use of masks and gloves in sectors
where manual work is conducted to aid in sanitation, and the creation of product
destination signs to ensure that feed is correctly allocated—whether to return to the
production system via reprocessing, to remain in intermediate stock, or to be
discarded if unfit for animal use. Furthermore, inspection was intensified, and
awareness campaigns were conducted to change the employees' culture. Interviews
were held with employees to identify areas for improvement and to verify the
effectiveness of the changes made. Additionally, the results were recorded in the
system to assess the effectiveness of the changes. With these improvements, there
was an increase in product quality, greater delivery efficiency, waste reduction, and
increased customer satisfaction. This study contributed to the understanding of the
benefits of quality in feed production and will serve as a reference for other companies
in the sector.

Keywords: Productivity; Operational efficiency; Food safety; Good practices;
Customer satisfaction
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1. INTRODUCAO

Conforme Alves, et al (2009, p. 8), nas Ultimas duas décadas, existiram diversas
mudancas no ambito social, econdmico, cultural e tecnoldgico relevantes. Isso resulta
em um elevado crescimento e transformacdes irreversiveis na cadeia de producéo
alimentar, assim como nos produtos e servi¢os oferecidos a sociedade. No contexto
comercial, especialmente para os produtos de origem animal, atributos de qualidade
unicos e pouco explorados em termos de pesquisa ou avaliacdo passaram a realizar
um papel crucial na diferenciacdo, inovacdo, competitividade e principalmente na
aceitacao pelo mercado. Estes aspectos as vezes tém um efeito positivo, no qual
ajudam a gerar vantagens competitivas, ou podem gerar efeitos negativos,
atrapalhando a reputacdo dos produtos.

A busca pela qualidade na producdo de racdes tornou-se uma prioridade nas
industrias de alimentacdo animal, devido as mudancas nas exigéncias de mercado
durante os anos, no qual os clientes estdo cada dia mais na procura de produtos
melhores para a seguranca alimentar dos seus animais, evitando risco para a saude
do seu animal. Outrossim, a competitividade de mercado foi acentuando com o tempo,
elevando a um nivel de exceléncia.

De acordo com Paladini (2009, p. 13), as empresas em um cenario competitivo devem
atentar-se aos padrbes exigidos pelos consumidores. E importante também buscar,
de forma continua, maneiras de aperfeicoar 0 ambiente e processos produtivos, a
gualidade dos produtos e os servicos prestados. Assim, as empresas permanecem
competitivas e se expandem no mercado, onde a exceléncia desempenha um papel
crucial em superar as expectativas dos clientes e se destaca da concorréncia.

O mercado atual exige que as empresas se adaptem, sendo a qualidade dos produtos
um diferencial para a satisfacdo do cliente em qualquer ambiente competitivo. A
preocupacdo com a qualidade envolve a limpeza no setor trabalhado, fundamental
para a saude dos colaboradores e consequentemente refletida na qualidade do
produto. Marques (2022) destaca que praticas de conservacdo e higiene podem
reduzir a incidéncia de doencas, crucialmente em locais compartilhados por muitas
horas.

Essa pesquisa é de fundamental importancia para a empresa, pois resulta em um
ambiente mais seguro, eficiente e produtivo. A implementacdo das boas praticas de
fabricacdo, limpeza e organizacdo pode reduzir a quantidade de acidentes
ocupacionais provenientes de objetos jogados ou deixados em locais inadequados.
Além desses fatores, deve-se considerar que, em um ambiente limpo e organizado de
forma correta, os processos produtivos aumentam significativamente e o fluxo de
trabalho melhora. Para os colaboradores, essas mudancas também trazem
vantagens, com melhorias na disposicéo para o trabalho e resultando em uma equipe
mais unida e produtiva. Por fim, a melhoria é importante para os clientes que recebem
produtos de melhor qualidade, aumentando a confianca do cliente no produto.

O objetivo principal e geral do estudo de caso é propor melhorias na organizacdo e
limpeza no ambiente de trabalho em uma industria alimenticia do setor animal em
Viana, aumentando a seguranca, eficiéncia e produtividade.
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Os objetivos especificos sdo, primeiramente, identificar os locais que precisam de
melhorias em termos de limpeza e organiza¢cdo. Em seguida realizar a implementagao
das pinturas, a criacdo de um relatério de ndo conformidade, criacdo das placas de
sinalizagédo dos produtos, esclarecer e treinar os colaboradores sobre Boas Préticas
de Fabricacdo (BPF) e a sua importancia no mercado. Depois disso, verifica-se como
eles respondem as mudancas por meio de um questionario, com a intencdo de
identificar os impactos gerados. Os dados de producdo no sistema sdo analisados
antes e depois da implementacédo das melhorias, para quantificar o resultado obtido.
Por ultimo, avalia-se se as mudancas a médio e longo prazo sédo eficazes.

O trabalho contribui significativamente para aumentar a produtividade e a eficiéncia,
reduzir riscos de acidentes e problemas de saude, melhorar a satisfacdo e a moral
dos colaboradores, fortalecer a imagem corporativa e garantir a conformidade com
regulamentacdes. Ambientes bem organizados facilitam a padronizacdo dos
processos, reduzem erros e desperdicios, e promovem um local mais agradavel e
profissional. Isso resulta em uma melhor qualidade do trabalho e maior sucesso
organizacional.

Caso as hipoteses continuem prosseguindo de forma positiva, a fabrica vai continuar
aumentando a eficiéncia operacional, produtividade, diminuir desperdicios e
seguranca dos colaboradores. No entanto, existe o risco de resisténcia a mudanca,
gue pode tornar as medidas adotadas ineficazes e causar uma queda nos indicadores
de desempenho. A analise dos dados de producdo pode mostrar um impacto
insuficiente ou até mesmo uma queda no desempenho, retornando ao estado anterior
de desorganizacéo.
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2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF) NA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Veronezi e Caveido (2015) afirmam que, as Boas Praticas de Fabricagédo (BPF’s) séo
procedimentos que aplicados, podem, adaptar locais e até empresas do ramo
alimenticio, a normas higiénico-sanitarias adequadas, fazendo crescer o nivel de
seguranca dos consumidores. As BPF’s sdo fundamentais e garantem a seguranca e
a qualidade dos alimentos e s&o requisitos legais, sendo parte fundamental dos
programas de garantia da qualidade. Além disso elas abrangem a qualidade dos
ingredientes, a selecdo minuciosa de fornecedores.

Machado, at all., (2015) afirmam que um programa de Boas Préaticas de Fabricacéo
e formado por varios itens, como instala¢gdes industriais, pessoal, operagdes, controle
de pragas, controle da matéria-prima, registros e documentacéo, e rastreabilidade.
Além de garantir a qualidade dos alimentos, as BPF aumenta a eficiéncia e eficacia
no ambiente de trabalho, controlando possiveis fontes de contaminacdo cruzada e
assegura que os produtos atendam as especificactes de identidade e qualidade.

O controle de qualidade na preparacéo de alimentos € essencial e esta intimamente
ligado as boas praticas de producdo. Essas praticas incluem meétodos e
procedimentos apropriados para a elaboracdo dos alimentos, assegurando n&o
apenas a qualidade na apresentacao, mas também a seguranca em termos de higiene
e condicdes sanitarias das refeicfes. Isso garante que os alimentos sejam seguros
para consumo e que atendam aos padrbes necessarios de qualidade. (ARRUDA,
2002).

2.2 HIGIENE, ORGANIZACAO E LIMPEZA NO AMBIENTE DE TRABALHO

Spinola (1994, p. 191-192) destaca que os dados epidemioldgicos obtidos mostram
um cenario ruim em relacéo a saude dos trabalhadores, influenciada pelas condicdes
precarias de vida, trabalho e pela assisténcia a saude que é cadtica. Ele acrescenta
gue os acidentes de trabalho e as doencas sdo dois indicadores de fundamental
importancia e que ajuda a avaliar a saude dos trabalhadores.

Ambos sdo problemas que podem ser resolvidos quando se realiza a melhoria de
estrutura e gerenciamento no ambiente de trabalho,portanto é evidente que a higiene
no ambiente de trabalho € fundamental para a saude dos colaboradores, e para a
gualidade dos produtos. Na industria de racdes, manter um ambiente de trabalho
limpo e organizado também é essencial para garantir a seguranca dos alimentos e a
eficiéncia dos processos produtivos.

O arranjo fisico ou layout é atualmente entendido como uma das etapas fundamentais
de um projeto de instala¢des produtivas e pode ser explicado como um planejamento
de um bom arranjo de instalac&o industrial, incluindo pessoal, equipamentos, lugar ou
espaco de armazenamento com Varios equipamentos de manuseio e outros servigos.
(MOORE, 1962, p. 94)
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O layout assume um carater eminentemente dindmico, as mudancas no layout podem
variar desde pequenas alteracdes na disposicao de equipamentos até a construcéo
de uma nova planta industrial (Olivério, 1985). A organizacdo do espagco que 0S
colaboradores realizam suas atividades tem um impacto direto na produtividade e
fazem com que eles melhorem seus desempenhos e suas motivagoes.

Modificar o espaco fisico, que busca gerar um ambiente agradavel e eficiente de
trabalho através do descarte de coisas desnecessarias, alteracbes de layouts, ou
mesmo alterar 0os processos, € mais rapido do que prover mudancas de valores,
crencas e habitos dos individuos. Como em todo processo de mudanca
organizacional, o 5S exige transformacdes profundas e de base e, para que isso
ocorra, é necessario que todos estejam engajados e tenham vontade de mudar,
principalmente a alta geréncia que deve disseminar os novos habitos top-down.

(CAMPOS, at all., 2005)

Campos, at all., 2005 também complementa falando que o “SEISO” (senso de limpeza
da ferramenta 5S) consiste em manter o local de trabalho limpo e organizado, sendo
feita de forma sistematica e como uma inspecao, de forma que detecte falhas ou
causas de mal funcionamento de equipamentos. Aléem disso o senso de limpeza
também ajuda indiretamente de nas saudes dos colaboradores.

Além disso o Programa 5S propicia a aplicacdo de cinco sensos, que ocasionam a
mudanca cultural em uma organizacao e, em razao disso, traz importantes beneficios
no ambiente de trabalho. Essa ferramenta da qualidade também traz um apoio para
gue outros programas de qualidade possam ser implantados com mais facilidade e de
forma mais efetiva. (ALTENHOFEN, at all., 2017).

Empresas que adotam praticas rigorosas de seguranca alimentar destacam-se no
mercado por sua melhor aceitacdo e por enfrentarem menos reclamacbes e
devolucdes de produtos. Isso é importante para que os clientes ndo deixem de
estabelecer relacbes comerciais na empresa e garanta uma saude para o consumidor.
Alimentos que normalmente sdo seguros para 0 consumo podem se tornar perigosos
devido a introducdo de riscos ao longo das etapas de producdo, processamento,
armazenamento, transporte ou durante a preparagdo final para o consumo.
(ADNORMAS, 2020).

2.3 AIMPORTANCIA DO TREINAMENTO NO AMBIENTE ALIMENTICIO

Em locais onde a alimentacdo € fabricadas ou produzidas , as enfermidades
provocadas por alimentos contaminados tém sido motivos de sérios problemas e
aumentando ao longo dos tempos , pois provocam graves danos a  salde e
prejuizos as empresas fornecedoras, no qual atrapalha a qualidade do servico
prestado. A causa principal para isso € o manipulador de alimentos que, na maioria
das vezes, apresenta auséncia de formacdo qualitativa e quantitativa. Esse
despreparo € espelhada na higiene pessoal e nas operacdes de higiene de utensilios
e equipamentos. (GOES et al., 2001).
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A falta de informacdes claras entre as pessoas que manipulam alimentos é um fator
importante que contribui para a contaminacao e o crescimento de bactérias. Por isso,
€ essencial implementar medidas sanitarias rigorosas, por meio de treinamentos
especificos, para garantir que aqueles que trabalham nas unidades de producéo
mantenham um alto padrdo de higiene. O treinamento é crucial, pois proporciona aos
manipuladores o conhecimento tedrico e pratico necessario para capacita-los e ajuda-
los a desenvolver habilidades e atitudes adequadas ao trabalho na area de alimentos
(GOES et al., 2001).

3. METODOLOGIA
3.1 DESCRICAO DO METODO DE PESQUISA

Para a realizacdo desse trabalho foi adotado uma abordagem mista, combinando
métodos qualitativos e quantitativos para garantir uma analise abrangente da
empresa. Além disso, aprofunda a compreenséo da situacdo da empresa antes da
implementacdo das melhorias e, subsequentemente, apos sua realizacao e analise
de dados de producéo, com o intuito de avaliar a eficacia das mudancas propostas no
ambiente. Tal abordagem é fundamental para uma analise comparativa mais precisa
e embasada. Essas medidas servem para ver avaliar as medidas aplicadas.

O questionario de pesquisa foi realizado com cinco perguntas para demonstrar e
avaliar as medidas adotadas conforme o anexo |

O estudo também ira conter dados quantitativos relacionados aos dados de producéo
ao longo dos meses de 2023 e 2024. A empresa possui um sistema onde os dados
sdo registrados no Sankhya, que € uma empresa de tecnologia, onde realiza
intragracdo de todos os dados da empresa e que contém um histérico abrangente
registrado de todas as atividades produtivas ao longo dos anos e meses, o0 que torna
os dados uma fonte confiavel de informacdes. Além disso, outra ferramenta que foi
utilizada é os graficos para uma melhor visualizacdo e facilidade na tomada de
deciséo.

Ao integrar uma abordagem metodolégica que combine Questionarios com
funcionéarios e andlise quantitativa dos dados de produc¢éo, se buscou alcancar uma
compreensao abrangente e multifacetada da dindmica organizacional. Tal estratégia
metodolbgica ndo apenas enriqueceu a pesquisa e fortaleceu a base analitica sobre
a qual as conclusdes e recomendac¢fes foram fundamentadas, para a melhoria da
empresa.

3.2 CARACTERIZACAO DA EMPRESA
Este trabalho é um estudo de caso, se passou em uma industria de ramo alimenticio

localizado em Viana, focado em nutrir por meio de ragdo animal, todos os tipos de
animais e contando com uma divercidade de mais de 300 tipos diferentes de produtos.
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No processo produtivo da empresa, 70% dos produtos seguem um fluxo fixo, sem
variacbes. Tudo comeca com a chegada da matéria-prima e a separacdo dos
insumos, que sao classificados em suplementos minerais e outros tipos de insumos.
Os suplementos minerais sdo dosados e armazenados em um local separado,
enquanto os demais insumos sdo armazenados em silos. A partir dai, a sala de
controle automatiza a dosagem, mistura e moagem dos produtos. Quando a moagem
atinge uma consisténcia homogénea, o operador da maquina aplica vapor ao produto.
Dependendo do tipo de racao, pode ocorrer a adicao de corante nesse momento. Em
seguida, o processo de extrusdo da forma ao produto, que passa pelo processo de
secagem em esteiras.O setor de dosagem é responsavel por controlar as quantidades
destinadas as caixas de ensaque. Por fim, o produto é ensacado pela equipe de
producdo e levado ao estoque pelo empilhadeirista, para entdo ser encaminhado a
expedicao.

Para uma melhor visualizagéo foi feito um fluxograma do processo.
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Figura 01 — processo produtivo
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O setor de ensaque de produtos e a area de estoque foram escolhidos para este
estudo de caso devido a sua importancia no processo produtivo, a concentracdo de
colaboradores, fluxo constantes de produtos e frequentes visitas de vendedores e
estudantes. Estes ambientes séo criticos , ja que impactam diretamente na qualidade
final dos produtos e nas suas vendas, pois qualquer desorganizacdo ou falta de
higiene afeta diretamente a seguranca alimentar dos animais e a satisfacao do cliente.
Além disso, o trafego constante de pessoas facilita a difusdo de novas préticas e a
aceitacao de mudancas.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesta secdo, € apresentados e discutidos os impactos observados na eficiéncia
operacional, produtividade e seguranca, bem como os beneficios trazidos pela adocéo
das boas praticas de fabricacdo (BPF) e pelos treinamentos realizados com os
colaboradores. Além disso, tabelas, graficos e imagens que ilustram os dados
coletados e as melhorias no local de trabalho foram apresentados para facilitar a
compreensao dos resultados.

4.1 PINTURA

A fase inaugural do projeto compreendeu a realizacdo da pintura e organizacao
meticulosa da area de ensaque, visando otimizar a disposicdo estratégica dos
produtos e equipamentos vitais para garantir a operacionalidade eficiente deste setor
crucial.

Inicialmente, foi empreendida a pintura da area, um processo primordial que
demandou uma abordagem meticulosa. Utilizando tinta epoxi amarela, selecionada
especificamente por sua durabilidade e resisténcia excepcionais, a equipe assegurou
nao apenas uma estética aprazivel, mas também uma superficie robusta capaz de
suportar o trafego frequente de pessoas e a presenca de maquinarios industriais de
grande porte. Vale ressaltar que a aplicacdo de duas demaos de tinta foi
imprescindivel para garantir uma cobertura completa e duradoura, corroborando com
0s mais altos padrées de qualidade e durabilidade exigidos pelo ambiente industrial.

Foi realizado um cuidadoso processo de medi¢do do espaco disponivel, no qual se
analisou e verificou os principais componentes para o funcionamento adequado da
area de ensaque. Entre os equipamentos identificados, destaca-se a esteira seladora,
uma peca de suma importancia responsavel por selar os sacos de racdo de maneira
precisa e eficaz, diminuindo o risco de contaminacédo e assegurando a integridade dos
produtos. Além disso, a balanca industrial foi considerada crucial para ajudar na
precisdo do peso do produto final, complementando a operacdo da balanca
automatica e garantindo a precisdo dos processos de ensaque. Se ndo houvesse a
balanca, poderia ocorrer de a balanca automatica falhar e levar peso a mais, dando
prejuizo para a empresa ou a menos, levando a ndo satisfacédo dos clientes.

Para viabilizar o processo de paletizagdo apds a selagem dos sacos de racao, foi
destinado um espacgo especifico para o armazenamento de paletes. A disposi¢ao
estratégica destes paletes foi cuidadosamente planejada, garantindo que nao obstrua
a passagem da empilhadeira e estejam facilmente acessiveis
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Outro equipamento imprescindivel identificado é a impressora a jato de tinta (inkjet),
cuja funcdo essencial € imprimir informagdes cruciais, como data de fabricacao, lote
e validade, diretamente nas embalagens de ragéo, contribuindo para a rastreabilidade
e conformidade dos produtos.

Em adicdo, a instalagdo de uma caixa de embalagem na area de ensaque foi
considerada uma medida estratégica para 0 armazenamento temporario das
embalagens de ragao, visando minimizar deslocamentos frequentes ao almoxarifado
e reduzir perdas de tempo durante o processo produtivo. A imagem a seguir mostra
um dos oito locais antes do processo de pintura.

Imagem 01 — Ensaque sem pintura

Fonte: Autoria propria

No ambito operacional, os paletes utilizados foram selecionados com dimensdes
especificas de 160 cm por 160 cm, configurando-se em um formato quadrado. Em
resposta as exigéncias logisticas, trés demarcacfes distintas foram estabelecidas:
uma destinada ao estoque rapido, para garantir a continuidade ininterrupta da
producédo em face de eventual escassez de paletes, e duas direcionadas ao processo
de paletizacdo, etapa essencial para o fluxo produtivo. O ciclo de paletizacao,
executado em intervalos de dez minutos, permite a empilhadeira armazenar a racao
no estoque e retornar a linha de producéao, otimizando a eficiéncia operacional.

As maquinas e equipamentos envolvidos no processo foram selecionados para
atender as demandas especificas da area de ensaque, além disso, foi realizado um
planejamento para que nenhum objeto que faz parte desse processo fique sem
pinturas. Os objetos dos ensaques e suas respectivas dimensdes de acordo com a
tabela abaixo séo:
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Tabela 01 — Dimensdes dos objetos

Dimenséao Seladora rotativa | Balanca industrial | Maquina de Paletes
tinta inkjet

Comprimento 250 cm 40 cm 32,4cm 160 cm

Largura 38,1 cm 40 cm 50,4 cm 160 cm

Para viabilizar a pintura da area, foram utilizados materiais e técnicas que atendem
ao ambiente industrial. A tinta ep6xi amarela, escolhida pela sua resisténcia ao trafego
de pessoas e capacidade de suportar maquinas pesadas, foi aplicada em duas
demaos para garantir uma cobertura completa e duradoura. Destaca-se que, para
reforcar a durabilidade da pintura, foi necessario o uso de um litro de tinta,
correspondente a 3,6 quilogramas, com um custo de 361,11 reais por ensaque ja que
sdo o total de oito, possui um custo total de 2888,88 reais. Vale ressaltar que a
empresa conta com pintores préprios, o que evita a necessidade de contratacdo de
servicos terceirizados, contribuindo para a eficiéncia e economia do projeto, e
transformando ele em algo viavel. A Imagem a seguir retrata um dos oito locais apés

Fonte: Autoria propria

a medida aplicada.

Imagem 02 — Ensaque pintado

Fonte: Autoria prépria
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A pintura foi imporrtante para aprimorar a eficiéncia operacional, promoveu um
ambiente de trabalho seguro e organizado, e garantir a producéo de alimentos animais
com qualidade, que atendam aos mais elevados padrdes de seguranca alimentar.

4.2FORMULARIOS E MELHORIA CONTINUA.

Para garantir que o ambiente de trabalho siga as normas e os padrdes estabelecido
pelo MAPA (Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento), foi necessario
realizar uma fiscalizacéo interna, diaria e intensa como uma estratégia de melhorar a
limpeza e a organizagéo do setor por meio de um documento que registra todas as
medidas negativas e ndo conforme pelo orgao e pela empresa

O documento incialmente possui um campo onde é preenchido a data que a
fiscalizagcdo ocorre, seguido do setor que esta a ndo conformidade. ApOs iSso 0
colaborador que elabora o documento fara uma breve descricdo do ocorrido e levara
0 encarregado pelo setor. O responsavel pela area, devera entdo, adotar medidas
adequadas diante de questdes relacionadas a higiene, as boas praticas de fabricacao
ou até medidas que resolva os problemas abordados, sendo também registrado no
documento.

A solucdo deve ser detalhada, especificando os passos a serem seguidos e 0s
recursos necessarios e o encarregado da area deve estipular o prazo até a entrega
da solucéo do problema. A imagem abaixo € o documento e mostra como ele funciona
na pratica na hora do prrenchimento.

Imagem 03 - Relatério de ndo conformidade

QUALIDADE

RELATORIO DE NAO CONFORMIDADE

MONITORAMENTO
DATA | LOCAL NAD CONFORMIDADE ENCONTRADA CIENCIAITRATATIVA

Fonte: Autoria propria
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Estabelecer um tempo € fundamental para garantir a efetividade das acdes corretivas,
promoveu a responsabilidade e o comprometimento das partes envolvidas na
resolucéo da ndo conformidade. Vale lembrar que a solucdo do problema tem quer vir
seguida da assinatura do responsavel pela area, para comprovar que ele estava
sabendo do ocorrido.

O relatério de ndo conformidades € uma ferramenta essencial para a gestdo da
qualidade, pois ajuda na facilitacdo no quesito de identificacdo, andlise e resolucdo de
problemas que comprometem os processos e resultados da organizacao.

Este dado é crucial para a quantificacdo das ndo conformidades, permitindo a analise
de tendéncias e a identificacdo de periodos criticos. Além disso, ha um espaco
dedicado para indicar o local onde a nao conformidade foi encontrada. Esse campo é
importante para a analise espacial das ndo conformidades, possibilitando a
identificacédo de areas critica.

4.3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Com foco de garantir uma mior qualidade dos produtos oferecidos pela fabrica e
reforcar a seguranca alimentar, foi implementada uma medida que tornou obrigatéria
a utilizacao de mascaras em todas as areas de ensaque de produtos, ja que séo areas
onde ocorre 0 contato direto com a racdo. Essa acao evita que qualquer tipo de
contaminacao que advem dos colaboradores, como particulas de saliva na hora de se
comunicar ou poeira que é algo recorrente no ambiente de trabalho, podendo
comprometer a integridade do alimento. Aléem disso, foram fornecidas luvas e conchas
para manuseio das racoes, a fim de impedir que os funcionarios tocassem diretamente
0 produto com as maos, reduzindo ainda mais o risco de contaminacdo cruzada e
melhorando a higiene no processo produtivo.

Outro ponto essencial foi o treinamento desses colaboradores sobre a importancia e
a correta aplicacdo dessas medidas de seguranca. O treinamento foi feito com seis
turmas de cinco pessoas, totalizando 30 trabalhadores em um periodo de uma
semana e incluiu orientacfes praticas sobre o uso adequado dos EPIs (Equipamentos
de Protecao Individual), ressaltando a importancia dessas acfes para manter o padrao
de qualidade dos produtos e a conformidade com as normas de seguranca alimentar.

E relevante ressaltar que a auséncia de conhecimento acerca das boas praticas de
fabricacdo e da importancia da limpeza no ambiente laboral figura como uma
problematica recorrente em varias empresas. Nesse contexto, € importrtante as
empresas, especialmente aguelas do setor alimenticio, na promovam e ensinem para
0s seus colaboradores e seus clientes a cerca desses conhecimentos, ndo apenas
como um compromisso com a qualidade dos produtos, mas também como um dever
ético e legal da saude e seguranca dos consumidores.

Essas medidas ndo sé6 fortaleceram a seguranca do produto, mas também geraram
impactos positivos na percep¢ao dos clientes, demonstrando o empenho da empresa
em atender aos mais altos padrdes de higiene e seguranca.
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4.4 UTILIZACAO DE PLACAS DE SINALIZACAO

A fim de melhorar o ambiente de trabalho e promover uma melhor organizacéo na
fabrica, foi criado trés placas de destinagcdo para os paletes de racdo. O objetivo foi
separar as racoes prontas para uso daquelas impréprias para o comércio. A imagem
a seguir retrata muito bem a realidade retratada antigamente , no qual era impossivel
descobrir quais os produtos eram fabricados e em quanto tempo eles estavam no
estoque. Esse problema aumentava significamente a quantidade de produtos
disperdicados, gerando perdas financeiras para a empresa. A imagem a seguir mostra
a falta da sinalizagéo dos produtos antes das implementacdes, no qual atrapalhava
na identificacéo dos produtos.

Imagem 04 — paletes sem sinalizacao

IR u:"» ST _,_.-

Fonte: Autoria propria

Primeiramente, € necessario explicar que as vezes algumas racfes produzidas na
empresa ficam fora dos padrées exigidos. Isso significa que ha racdes que nao
possuem um formato adequado ou ndo estdo dentro dos parametros de umidade e
cor. Essas racfes séo destinadas a retornar ao sistema para serem reprocessadas,
podendo assim, ser transformadas em ragdo novamente, no qual essas ragbes sao
utilizadas em produtos de menor custo, e tal pratica é permitida no setor de alimentos
para animais. Vale lembrar que as racdes ndo adequadas para 0 consumo S&o
destinadas para um local onde é destinado a um lugar préprio para o descarte.

A placa verde é utilizada para indicar produtos que estdo prontos, mas que ainda
precisam ser embalados ou que estdo aguardando a conclusdo de um processo final,
gerando assim, um estoque intermediario na industria. Esses produtos estdo dentro
dos padrdes exigidos e apenas aguardando a finalizagcdo para serem disponibilizados
para o comércio.
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A amarela € destinada as racdes que estdo fora dos padrdes de cor, umidade ou
formato. Essas racdes sao reprocessadas, ou seja, quando for feita uma ragdo mais
econdmica, eles utilizam as racdes que estdo fora de padrédo, mas que estao boas
para o consumo humano e fazem voltar para o sistema produtivo, no qual é jogado
em quantidades que néo atrapalhe a performance da racao e ndo de menos nutrientes
gue o necessario. Apos isso € feito a trituracéo e a remoagem desse produto e faz ele
retornar ao processo, na mistura da massa. O reprocesso € uma pratica comum e
aceita dentro do setor de alimentos para animais, permitindo que os produtos nao
conformes sejam reutilizados de maneira eficiente.

Por ultimo, a placa vermelha é usada para identificar produtos que ndo podem ser
consumidos de forma alguma por animais. Isso inclui matérias-primas e produtos
vencidos, mofados, que cairam no chdo, varreduras, produtos com infestacbes de
bicho ou qualquer outro motivo que torna a racédo impropria para o consumo animal.
Estes materiais sdo destinados de maneira cuidadosa ao descarte adequado,
conforme as regulamentacdes ambientais e de seguranca alimenta. A imagem a
seguir mostra como as placas séo, com suas repectivas cores e tamanhos.

Imagem 05 — Placas de sinalizacdo de produtos

Fonte: Autoria propria

As placas, como mostradas acima, possuem um arame , no qual é acoplado no palete
finalizado com stretch, onde ap6s o uso podera ser retirado sem prejudicar a
mercadoria e coloocado em um suporte de aclilico, no qual possui um para cada setor
da fabrica

Realizou-se para complementar essa medida, um treinamento com todos 0s cinco
encarregados da empresa, explicando e relembrando a funcionalidade das placas,
para um melhor entendimento sobre o0 assunto acerca dessa situagdo. O treinamento
foi feito com base na criacdo de uma folha contendo as informacdes sobre as cores e
a funcionalidade das placas, na qual, apds o treinamento, todos que participaram
tiveram que assinar uma folha para registro na empresa e mostrar que estavam
cientes, como mostra o Anexo 2 — Treinamento das Placas de sinalizagéo. A intengéo
do treinamento das placas foi fazer uma introducgéo e explicar um pouco sobre como
vai proceder o uso delas e as ocasifes em que eles vao ser utilizadas.
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A implementacado desse sistema de placas trouxe diversos beneficios de Melhoria na
organizacdo e no fluxo de trabalho, facilitando a identificacdo rapida e precisa da
situacdo das ragOes, aumento da eficiéncia na gestdo dos produtos, minimizando
erros de desperdicios e contaminacdo uma vez que é possivel, pela falta de
sinalizacdo, misturar racdes que estdo préprias para consumo e outras que estao
improprias. Além desses beneficios, garante a conformidade com os padrées de
gualidade e seguranca alimentar, assegurando que somente produtos adequados
sejam comercializados, sustentabilidade através do reprocessamento de racdes fora
de padréo, contribuindo para a reduc¢ao de residuos.

4.5 ANALISES GRAFICA DA PRODUCAO E DO QUESTIONARIO
O gréafico a seguir representa a producdo mensal dos anos de 2023 e 2024,

destacando que as medidas implementadas comecaram a ser aplicadas a a partir de
marco de 2024.

Grafico 01 — Producdo comparativa de 2023 e 2024

DADOS PRODUCAO 2023/2024
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Com base nesses dados, observa-se um aumento de uma média de crescimento de
6,1 % ao més na producdo em comparagdo com 0s meses dos anos anteriores.
Embora o crescimento produtivo tenha sido menos que o esperado , as mudangas
estdo demonstrando resultados positivos, indicando que a empresa esté se adaptando
bem as melhorias propostas.

Além disso o resultado da aplicacdo do questionario feitas com 10 colaboradores que
trabalham no setor da qualidade sobre as medidas aplicadas onde:

Gréfico 02 — Pergunta 01 (anexo 01)

AS MELHORIAS APLICADAS FACILITARAM A ORGANIZACAO
NO AMBIENTE DE TRABALHO

M Discordo totalmente M Discordo parcialmente

Concordo parcialmente M Concordo totalmente

Fonte: Autoria propria

Grafico 03 — Pergunta 02 (anexo 01)

AS MELHORIAS INFLUENCIARAM POSITIVAMENTE A
QUALIDADE DOS PRODUTOS FABRICADOS

M Discordo totalmente  m Discordo parcialmente

Concordo parcialmente B Concordo totalmente
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Fonte: Autoria propria
Gréfico 04 — Pergunta 03 (anexo 01)

OS TREINAMENTOS APLICADOS FORAM CLAROS E UTEIS
PARA A APLICACAO DAS MELHORIAS NO DIA A DIA

B Discordo totalmente M Discordo parcialmente

Concordo parcialmente M Concordo totalmente

Fonte: Autoria propria

Grafico 05 — Pergunta 04 (anexo 01)

A INSTALAGAO DE PLACAS DE SINALIZAGAO FACILITOU A
IDENTIFICAGAO CORRETA DOS PRODUTOS E MATERIAIS NO
LOCAL DE TRABALHO

B Discordo totalmente M Discordo parcialmente

Concordo parcialmente M Concordo totalmente

Fonte: Autoria propria
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Gréfico 06 — Pergunta 05 (anexo 01)

AS MUDANGAS AJUDARAM A REDUZIR O DESPERDICIO DE
MATERIAIS E PRODUTOS NO SETOR

80%

M Discordo totalmente M Discordo parcialmente

Concordo parcialmente B Concordo totalmente

Fonte: Autoria propria

Através desses dados é possivel afirmar que para o setor de qualidade as melhorias
propostas foram importante para o densenvolvimento da empresa e trouxe 0S
impactos, em termos gerais, positivos para a empresa.
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5.CONCLUSAO

Este estudo de caso analisou a eficacia das implementa¢gfes de melhorias, visando
uma maior seguranca para os colaboradores, eficiéncia produtiva e reducao de
desperdicio. O quadro a seguir explica os indicadores de impactos e o resultado das
melhorias implementadas.

Quadro 01 — Dimensfes dos objetos

Pintura Organizacao e | Delimitacdo de areas,
seguranca otimizacao do fluxo
Controle de N&o | Gestdo da qualidade e | Registro de nao
Conformidades conformidade conformidades e acdes
corretivas

Uso de Placas de | Gestao eidentificacdo de | Reducéo de desperdicio
Sinalizacéo produtos

Andlise de Producédo | Eficiéncia operacional Crescimento médio de

Antes e Depois 6,1% na producao
mensal

Treinamento de Boas | Reducéo de | Maior aderéncia a

Préticas de Fabricacao contaminacao e melhoria | praticas higiénicas e uso

de seguranca alimentar de EPIs

Fonte: Autoria propria

As acdes de pintura, controle de ndo conformidades e sinalizacdo com placas foram
fundamentais para reorganizar o espaco de producdo, tornando-o mais seguro e
funcional. A pintura epéxi delimitou areas essenciais, o que otimizou o fluxo de
trabalho e reduziu riscos de acidentes, além de reforcar a identidade visual da fabrica
e a percepcao de profissionalismo e higiene.

O sistema de controle de ndo conformidades contribuiu para a gestdo da qualidade,
permitindo identificar, analisar e resolver problemas de forma direcionada e
estratégica. Ao monitorar os pontos criticos, a fabrica pode adotar medidas corretivas
eficientes, assegurando um ambiente mais organizado e em conformidade com
padrdes de seguranca alimentar.

A implementacdo das placas de sinalizacdo identificou as racdes prontas para
consumo, para destinadas para o reprocessamento ou destinadas ao descarte. Essa
medida reduziu desperdicios.

As analises de producdo mostraram um aumento produtivo, comprovando a eficacia
das medidas. Os colaboradores também melhoraram seus conhecimentos, devido aos
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treinamentos aplicados. Assim, o estudo n&do apenas atingiu seus objetivos, mas
também criou uma base de referéncia para empresas do setor, comprovando que
praticas simples e estruturadas podem trazer ganhos significativos para a qualidade,
seguranca e sustentabilidade da producao.

Em suma os objetivo principal e especificos melhoraram a limpeza e organizacdo no
ambiente de trabalho e proporcionou uma elevagao de seguranca alimentar, eficiéncia
e produtividade.
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Anexo 1 — Questionario
NOME: SETOR:

Perguntas de classificacdo de 1 a 4 (sendo 1 = discordo totalmente , 2 = Discordo
parcialmente, 3= Concordo parcialmente e 4 = concordo totalmente

"As melhorias aplicadas facilitaram a organizacdo do meu ambiente de trabalho.”

A W DN P

"As melhorias influenciaram positivamente a qualidade dos produtos fabricados."

A W N B

"Os treinamentos aplicados foram claros e Uteis para a aplicacdo das melhorias no
dia a dia."

1
2
3
4

"A instalacdo de placas de sinalizacao facilitou a identificacdo correta dos produtos e
materiais no local de trabalho.”

1
2
3
4

"As mudancas ajudaram a reduzir o desperdicio de materiais e produtos no setor."

A WDN P
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Anexo 2 — Treinamento das Placas de sinalizacao

QUALIDADE

LISTA DE PRESENCA DE TREINAMENTOS

Placas de sinalizacao

IDENTIFICAGAO DE PRODUTOS: EM PROCESSO,
REPROCESSO E DESCARTE.

COR VERDE - Produtos EM PROCESSO
EX: Produtos ou matéria-prima em sacaria de plastico, rafia e
BAG.

COR AMARELA - Produtos para REPROCESSO

Saida inicial de extrusora, pré-condicionador, retirada de pé
saida do secador, produtos do ensaque. Identificado por tipo
(caes, gatos, peixe, insumos)

REPROCESSO REPROCESSO
CAES GATOS

] ]

COR VERMELHA - Produtos para DESCARTE
Produtos vencidos, mofados, Produtos que nao foram

reprocessados, Produtos com suspeita de

contaminantes, provenientes do processo de limpeza por _
sopro, PRODUTOS ADVINDOS DO PROCESSO DE VARRICADO.
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