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RESUMO

Os consumidores estdo cada dia mais exigentes em relacdo a qualidade, dos
alimentos que consomem. Como a diversidade de tipos de alimentos esta em
crescimento, as empresas para atender esse nivel de exigéncia, devem possuir um
sistema de gestdo da qualidade, a fim, de garantir a satisfacdo dos clientes e
garantir produtos de qualidade e seguros. Sendo necessdaria a utilizacdo das
ferramentas da qualidade para auxiliar nas analises das possiveis causas de
problemas e também controlar algumas fases do processo. O presente estudo,
diante desses fatos, visa estudar as ferramentas da qualidade aplicadas nos
processos industriais em uma indastria de alimentos em Caruaru - PE, na
perspectiva dos colaboradores da industria em estudo. Com o intuito de alcancar o
objetivo foi realizado um levantamento (survey), onde a pesquisa caracteriza-se
gquanto a sua natureza como pesquisa aplicada, descritiva quantitativa, com
aplicacao de questionario estruturado junto aos colaboradores da industria objeto de
estudo. Ao final, conclui-se que a adocdo dos programas e ferramentas da qualidade
€ importante para a gestdo da qualidade na industria de alimentos, dentre as mais
utilizadas, estdo 0 5 S, BPF, Check list , Fluxograma de Processo, APPCC e 5w2h.
As menos utilizadas sdo Diagrama de Ishikawa, Gréafico de Pareto, Ciclo PDCA,
Folha de Verificacdo, Carta de Controle, Swot , Histograma, Kanban , Grafico de
Dispersdo e Estratificacdo. Todavia, € possivel observar que muitos sdo o0s
programas e ferramentas da qualidade disponiveis na literatura, porém poucos sao

os utilizados na industria.

Palavras-chave: Programas e ferramentas da qualidade. Gestédo da Qualidade.

Industria de Alimentos.



ABSTRACT

Consumers are increasingly demanding about the quality of the food they eat. As the
diversity of food types is growing, companies to meet this level of requirement must
have a quality management system in place to ensure customer satisfaction and
ensure quality and safe products. The use of quality tools is necessary to assist in the
analysis of possible causes of problems and also to control some phases of the
process. The present study, considering these facts, aims to study the quality tools
applied in the industrial processes in a food industry in Caruaru - PE, from the
perspective of the employees of the industry under study. In order to achieve the
objective, a survey was conducted, where the research is characterized as its nature
as applied research, quantitative descriptive, with application of structured
questionnaire with industry collaborators object of study. In the end, it is concluded
that the adoption of quality programs and tools is important for quality management in
the food industry, among the most used are the 5 S, GMP, Check list, Process
Flowchart, HACCP and 5w2h. The least used are Ishikawa Diagram, Pareto Chart,
PDCA Cycle, Verification Sheet, Control Chart, Swot, Histogram, Kanban, Scatter
and Stratification Chart. However, it is possible to observe that many are the quality

programs and tools available in the literature, but few are those used in the industry.

Keywords: Quality programs and tools. Quality management. Food industry.
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1 INTRODUCAO

Com a globalizacdo as organizacbes buscam cada vez mais estratégias
competitivas para manter-se no mercado, e isto ndo é diferente na inddstria de
alimentos. Em virtude de tantas marcas, produtos, tipos, preco a qualidade se torna
condicao para sobrevivéncia no mercado (COLLETO, 2012), pois além de atender
0s requisitos dos clientes e consumidores quanto a qualidade e exceléncia dos
produtos e processos, as organizagdes devem atender principalmente aos requisitos
regulamentares vigentes (CAPIOTTO; LOURENZANI, 2010).

No Brasil de acordo com a Associacao Brasileira da Industria de Alimentos
(ABIA, 2018), o faturamento do setor de alimentos cresceu 2,08% em 2018, ao
atingir R$ 656 bilhdes, somadas as exportacbes e as vendas para o mercado
interno, representando 9,6% do Produto Interno Bruto (PIB). Com uma parcela
expressiva no PIB nacional, a garantia da qualidade nos produtos alimenticios é de
extrema importancia por se tratar de uma necessidade basica do ser humano e ter
um mercado altamente competitivo.

Atualmente, os consumidores estdo cada vez mais exigentes quanto aos
produtos que levam para suas familias consumirem. Esses, além de buscarem a
gualidade organoléptica do produto percebida através das caracteristicas fisicas,
guimicas e sensoriais dos produtos consumidos, também se preocupam quanto a
seguranca do alimento, isto é, a garantia de que o produto ndo causara dano a
saude. Com legislacdes rigorosas, as industrias alimenticias buscam por melhores
padrbes de qualidade (NOGUEIRA, 2019).

Ao observar essa necessidade a industria alimenticia tem a obrigacdo de
garantir que a gestdo da qualidade esteja totalmente implantada em todos os
setores. Com objetivo de reduzir desperdicios, custos e garantir a melhoria continua
dos processos. Nesse sentido, Carpinetti (2012, p. 3) informa que “é necessario que
a gestao da qualidade tenha como objetivo o desenvolvimento de a¢des de melhoria
a partir de analise de prioridades estratégicas para sobrevivéncia do negdcio”.

Segundo Paladini e Carvalho (2012, apud SOUZA, 2018), para auxiliar neste
processo, sao utilizadas ferramentas de qualidade que se constituem como
mecanismos simples para selecionar, implantar ou avaliar alteracées no processo
produtivo por meio de analises objetivas de partes bem definidas do processo. Bem

como, auxiliando as empresas na tomada de decisao e na resolucdo de problemas
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garantindo uma confiabilidade maior em seus produtos e buscando cada vez mais a
fidelidade dos seus clientes e consumidores. Na visao de Vieira Filho (2003), as
ferramentas da qualidade sdo elementos gerenciais e permitem as analises de fatos
e tomada de decisdo com base em dados, dando a certeza de que a decisao €
realmente a indicada.

A proposta deste trabalho surgiu através do interesse pelo tema, pela
facilidade de acesso as informacdes dos processos e disponibilidades dos dados,
em conhecer quais as ferramentas da qualidade estdo sendo aplicadas na empresa
na busca da melhoria continua, j& que em alguns setores ja se observa a utilizagéo
de algumas dessas ferramentas. Entdo, em acordo com a coordenacdo de
gualidade, responsavel pela gestdo da qualidade na industria, foi sugerido um
estudo para mensurar e entender qual a percepcao e o nivel de conhecimento dos
colaboradores no que diz respeito as ferramentas de qualidade e quanto esse
conhecimento de fato auxilia no processo de garantia da qualidade. Conforme
Brassard (2004) as ferramentas da qualidade ndo apenas ajudam a identificar o que
esta acontecendo em um processo, como também apontam as provaveis causas.

Diante do exposto, o presente trabalho vem analisar a aplicabilidade das
ferramentas da qualidade em uma industria de alimentos situada na cidade de
Caruaru, no agreste de Pernambuco. Sabendo-se que, a inddstria alimenticia tem
legislacdo especifica que norteia suas praticas e processos e necessita ser atendida
€ preciso, capacitar toda equipe na aplicacdo correta das ferramentas de qualidade
para obter ganhos na padronizacdo dos processos e consequentemente oferecer
alimentos seguros e saudaveis para os clientes e consumidores. Para tal, este
trabalho busca responder a seguinte pergunta de pesquisa: Quais as ferramentas da
gualidade estdo sendo aplicadas nos processos industriais de uma industria de

alimentos situada em Caruaru, no agreste de Pernambuco?

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral

Identificar as ferramentas da qualidade aplicadas nos processos industriais em uma

industria de alimentos em Caruaru-PE.
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1.1.2 Objetivos Especificos

e Descrever o processo de gestdo da qualidade da industria de alimentos;
e Aplicar um questionario para identificar as ferramentas da qualidade utilizadas;

BN

e Mensurar o nivel de conhecimento dos colaboradores quanto a utilizacdo das
ferramentas;

¢ Identificar a ferramenta de menor e maior utilizacdo nessa industria.

1.2 JUSTIFICATIVA

O setor de alimentos brasileiro em 2018 gerou mais de 13 mil novos postos
de trabalho e se manteve como o maior empregador da industria da transformacao.
O Brasil € 0 segundo maior exportador de alimentos industrializados do mundo,
fornecendo seus produtos para mais de 180 paises e respondendo por 50,3% do
saldo total da balanca comercial brasileira (ABIA, 2018). Ainda de acordo com a
ABIA (2018), o setor de alimentos esta no 6° lugar no ranking dos principais setores,
com faturamento de 37,6 bilhdes.

As vendas externas saltaram de 43% em 2015 para 78% em 2018 do total
exportado pelo Brasil nas categorias de biscoitos, massas, paes e bolos
industrializados (ABIMAPI, 2019).

Estima-se um aumento da populacéo de 7,5 bi para 9,8 bi em 2050, e com
essa expansao da comunidade global, o negécio de levar os alimentos do campo a
mesa vem se tornando mais complexo. Surge entdo, uma necessidade de integrar a
cadeia produtiva de alimentos: desde produtores de alimentos para animais e
produtores primarios, até produtores de alimentos para consumo humano,
operadores de transportes e estocagem, distribuidores, varejistas e servigos de
alimentacao. (MALAGUTTI, 2019)

Diante desse contexto, tendo em vista este crescimento, a realizacdo de uma
pesquisa neste setor tem grande relevancia, pois os dados das pesquisas
comprovam a sua influéncia direta na economia do pais, as ferramentas da
qualidade tem um papel muito importante nas organizagoes, elas ajudam a coletar
os dados, organiza-los, determinando acfes para melhor utiliza-los, buscando

sempre a melhoria continua. (SOUZA, 2018).
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 CONCEITO E EVOLUCAO DA QUALIDADE

O termo qualidade é utilizado em varios aspectos do nosso cotidiano, a
percepcao do que possa ser qualidade difere a depender das necessidades a serem
supridas na aquisicdo ou utilizagdo de algum produto ou servigo. Entdo, qualidade
pode se dizer que um sindbnimo de caracteristicas ou atributos associados a
conformidade de adequacédo ao uso pretendido, que tenha como resultado uma
satisfacéo.

Segundo Ishikawa (2003 apud Nogueira, 2019 p.14).

Qualidade é a rapida percepcao e satisfacdo das necessidades do mercado,
adequacdo ao uso e homogeneidade dos resultados do processo. Com a
qualidade é possivel desenvolver, projetar, produzir e comercializar um
produto mais econémico, mais Util e satisfatério para o consumidor.

Existem varios entendimentos sobre o conceito de qualidade, devido ao
subjetivismo associado, que pode ser aplicado a atributos intrinsecos de um bem
como desempenho técnico ou durabilidade; satisfacdo do cliente quanto a
adequacao do produto ao uso; e o grau de conformidade do produto fabricado de
acordo com sua especificacdo. Ainda tem aqueles que associam a qualidade ao
valor relativo do produto, onde a empresa apresenta um nivel de conformidade
adequado a um custo aceitavel (CARPINETTI, 2012).

E caracterizada a satisfagdo do individuo, quando a percepgdo superar a
expectativa e vice-versa. Este conceito de qualidade ndo pode ser observado ou
identificado, mas sim percebido pelas caracteristicas que um produto ou servigo
possui. Assim, “o conceito atual do vocabulo, diz que qualidade € aquilo que se
adequa a sua utilizacdo ou a realizacdo das vontades e anseios dos clientes,
envolvendo a concepg¢do econdmica, de garantia e satisfacdo” (NAKA; ALVES,
2019, p. 24).

A norma NBR ISO 9000:2015 define que a “qualidade dos produtos e servigos
inclui ndo apenas sua funcdo e desempenho pretendidos, mas também seu valor
percebido e o beneficio para o cliente” (ABNT, 2015).

A evolucdo do conceito de qualidade passou pelas etapas de adequacéo as
especificacdes, ao uso, ao custo e a requisitos necessarios; em paralelo as préticas
de gestdo da qualidade também evoluiram (CARPINETTI, 2012). Com isso, a
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preocupacado com a qualidade dentro das organizagdes permanece, no entanto, “as

diversas formas pelas quais as empresas planejam, definem, obtém, controlam,

melhoram continuamente e demonstram a qualidade, tem sofrido grandes evolucdes

ao longo dos ultimos tempos, respondendo a mudancas politicas, econdmicas e

sociais” (LOPES, 2014, p. 15). Conforme o quadro 1 descreve, a seguir:

Quadro 1 — Evolucao das Eras da Qualidade

ORIENTACAO E

PERIODO ABORDAGEM ENFASE METODOS CARACTERISTICAS
Producéo artesanal
12 Era: Advento da producédo em
~ : massa;
I(rll:isnpqegzz Séc “‘inspeciona” a | Conformidade Instrumentos Enfoque corretivo;
XVl e inicio dc; qualidade do produto de medicéo Verificagcdo de erros nos
séc. XX) produtos acabados;
' Auséncia de métodos
cientificos.
a .
Estg?s.tigc?mrc:jlz Definicdo de limites de
Qualidade p ” Uniformidade do | Instrumentos e | vo11a6a0 no prod.uto';
g controla a o Enfoque preventivo;
(Inicio da . produto com | técnicas
. qualidade . ~ - Acompanhamento da
década de 30 menos inspecdo | estatisticas :
20 fim dos anos qualidade em cada etapa
40) do processo produtivo.
32 Era: Sistema Toda cadeia de Suporte documental;
de Ga.rantia da fabricacdo, Garantia de qualidade em
Qualidade desde o projeto todas as etapas do ciclo
(Inicio da “construir” a | até o mercado, | Programas e | de producéo;
década de 50 qualidade e a contribuicdo | sistemas Avaliacéo de
a0 fim dos anos de todos para fornecedores;
70) impedir falhas Controle Total da
de qualidade Qualidade.
42 Era: Gestédo Planejle mento Viséo sistémica
. As estratégico, . .
Estratégica da | . - . : Gerenciamento Proativo
. gerenciar a | necessidades estabelecimento .
Qualidade . g Melhora continua
P . qualidade de mercado e | de objetivos e : ~ .
(Inicio da déc. . S Satisfacdo do Cliente
do cliente mobilizacdo da .
de 80) A Parcerias com fornecedor
organizacéo
Integracdo da cadeia
produtiva com foco na
gestéao ambiental e
. gestéo de riscos;
52 Era: Gestédo Em : toda _a _Slstemas~ de Aprimorar a gestdo da
g » cadeia produtiva | informacéo . .
da Cadeia | “aprimorar’ a | com foco nos | intearados e gualidade na cadeia de
Produtiva qualidade 9 suprimentos, por meio de

(Inicio Sec. XXI)

requisitos do
cliente

ferramentas de
gestéo riscos

sistemas de informacéo a
fim de melhorar a
satisfacdo dos clientes e
reducdo de perdas por
falhas.

Fonte: Pacheco (2018, p. 76).
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“‘No periodo que antecedeu a revolugdo industrial, a qualidade era uma
atividade de autocontrole, realizada pelos artesées. Nessa fase, desenvolvia todas
as atividades: concepg¢ao, escolha de materiais, produgcdo e comercializagao”
(CARPINETTI, 2012, p. 14).

A era da inspecao, ocorreu entre o fim do século XVIII até inicio do século 20,
antes mesmo do surgimento das grandes industrias, quando ainda predominava a
manufatura, 0s compradores sempre inspecionavam seus produtos quando
trocavam mercadorias seguindo métricas e especificacdes proprias. O objetivo era
separar os produtos bons dos defeituosos; a verificagdo dos produtos era feita
individualmente e havia a participacdo do cliente. Na inspecdo encontravam-se
defeitos, mas ndo produzia qualidade, portanto com avanco da tecnologia e no modo
de produzir foi necessario a evolucao da qualidade (FERREIRA; PERES; MACIEL,
2018).

Neste contexto, os produtos defeituosos eram removidos sem que fosse
realizado um estudo prévio sobre as causas que levaram ao defeito. Com o
desenvolvimento da industrializacdo e o advento da producdo em massa, 0 modelo
baseado na inspe¢&o 100% tornou-se caro e ineficaz (PACHECO, 2018).

De acordo com Vasconcellos et al. (2012, p. 12):

Gradativamente, instalou-se na industria a divisdo do trabalho preconizada
por Taylor e, dessa forma, fez-se necessario desenvolver sistemas de
inspecao para que os funcionarios, responsaveis pela producao, pudessem
verificar todo o volume, entdo produzido. Esses funcionérios (inspetores)
passaram a serem 0s responsaveis pelo controle de qualidade, mas, neste
momento, o foco ainda é o produto final, € ndo o processo produtivo.

Com o aumento da producdo em massa e em larga escala W. Shewhart
observou a necessidade de ter um método mais rigoroso de controle da qualidade.
Inicia-se na década de 30 ao fim dos anos 40 a era do controle estatistico de
processo (CEP), onde os produtos sdo verificados por amostragem, e o
departamento da qualidade faz a inspecdo com énfase na localizacdo dos defeitos
durante o processo. “Neste periodo surgem os primeiros estudos sobre Controle
Estatistico de Processo (CEP) e, posteriormente, o desenvolvimento de técnicas
estatisticas e gréaficos que sao utilizados para o controle de processo” (PACHECO,
2018, p. 77).

Houve uma evolugcdo quanto a responsabilidade da qualidade, que ficou

dividida entre os departamentos de fabricagéo e engenharia (controle de qualidade).
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Porém, a atuacdo com as acbes de prevencdo era muito pouco aplicada,
ocasionando dificuldades na identificacdo das ndo conformidades (TELLES, 2014).
A era da garantia da qualidade iniciou-se na década de 50 e percorreu até o fim dos
anos 70, tinha como objetivo a garantia e constru¢do da qualidade nos produtos, ao
invés da inspecdo constante. Essa responsabilidade deixou de ser restrita a
producdao fabril e passou a contemplar varidveis de gerenciamento. Apds a segunda
guerra mundial a industria obteve grande desenvolvimento tecnologico e industrial
provocando grandes transformacfes administrativas e econdémicas no cenario
empresarial e na sociedade como um todo.

Dentro desta era se popularizaram os circulos de controle de qualidade
(CCQ) desenvolvidos no Japédo e contribuindo “com o treinamento do empresariado
nipénico no controle de qualidade, promovidos por Deming e Juran por meio da
Japanese Union of Scientists and Engineers (JUSE) fomentou-se uma verdadeira
revolugdo” (VASCONCELLOS, 2012, p.13).

Neste periodo o Japéo desenvolveu também padrées e normas de qualidade
com énfase em analise e prevencdo dos defeitos, buscando atender requisitos
sistematizados como, a quantificacdo dos custos da qualidade; controle da
qualidade total; engenharia da confiabilidade; e zero defeito (TELLES, 2014). O
conceito de qualidade era aplicado em todo o processo da organizacdo, desde o
planejamento do produto, passando pela aquisicio de materiais, producdao,
comercializagdo e pdés-venda (CARPINETTI, 2012). Ou seja, a qualidade era
responsabilidade de todos os funcionarios em todas as fases do produto.

Na era da Gestdo da Qualidade Total (GQT) teve mudanca no
comportamento, foco no cliente, nos processos de gestdo e na melhoria continua.
“Juran conceituou a GQT (ou Total Quality Management — TQM) como o sistema de
atividades dirigidas para se atingir clientes satisfeitos, empregados com
responsabilidade e autoridade, maior faturamento e menor custo” (CARPINETTI,
2012, p. 21).

De acordo com Gryna (1992 apud Filho, 2011 p.15):

A gestdo da qualidade total consiste de um processo que € estruturado
cuidadosamente para que as metas da qualidade, a longo prazo, sejam
estabelecidas nos niveis mais altos da organizacdo, além de serem
determinados e garantidos os meios a serem usados para 0 cumprimento
dessas metas.

A busca pela qualidade nas organizacdes passou por varias etapas, desde
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seus primordios, quando o interesse principal recaia sobre a inspecdo e a

verificacdo, até a fase atual, que busca a gestdo total da qualidade visando a um

impacto estratégico na organizacao.

Com o0 avanco da tecnologia e a velocidade com que as indulstrias inovam

seus processos e a forma de interagir com seus clientes e consumidores, surge a

necessidade de utilizar sistemas de informacé&o integrados e ferramentas de gestéo

de riscos com foco na gestédo para assegurar a relacdo empresa/fornecedor/cliente.

A 52 era da gestdo da cadeia produtiva apresenta uma nova énfase na gestéao

da qualidade, que toma novos rumos mediante as mudancas no cenério industrial

voltadas para a industria 4.0. A presenca de maquinas inteligentes transforma os

postos de trabalhos e impacta diretamente na forma como os conceitos sobre o

gerenciamento da qualidade estdo sendo abordados at¢é o momento (PACHECO,

2018). Participaram da historia da evolugdo do conceito de qualidade, varios

pensadores considerados, gurus que impactaram o mundo com Sseus conceitos e

visdes. No quadro 2 apresentam-se as contribuicdes dos principais gurus, de acordo

com suas visoes:

Quadro 2 — Contribuicdo dos Gurus

ASPECTO | DEMING JURAN FEIGENBAUM | CROSBY ISHIKAWA
Percepcao das
Entender Percepcao necessidades
perfeitamente  as | adequada das do mercado
necessidades do | necessidades Satisfacdo  do
cliente dos clientes cliente define as | Satisfacéo
Clientes exigem | especificacfes total dessas
Visao de | Buscar resultados | Melhorias processos do produto necessidades
gualidade homogéneos efetuadas a | compativeis as
partir dos | exigéncias Cumprimento Adequacéo
Buscar medidas de | niveis total das | dos produtos
previsdo qgue | alcancados especificacdes
eliminem as | anteriormente Resultados
variacdes homogéneos
Valorizagéo
total do ser
Comprometimento Combrometimen humano
e conscientizacao P
. to, . p
Comprometim Conscientizagdo | conscientiza¢@o Qualidade &
Motivacéo via | ento com a izaca >Mzaca0, | iharente a ao
. . ~ . da contribuicdo | comunicacdo e
Visdo de ser | integracdo qualidade em | . " . o ser humano
- ~. | individual para o | motivacao
humano todos os niveis , .
. resultado final | conseguidas por .
Identidade de | e total : . Comprometim
i , da qualidade meio de
objetivos entre a | envolvimento ento com a
recompensas :
empresa e o] di gualidade de
L iversas '
funcionario vida tanto
individual

quanto social
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Planejamento e

Controle Metodologia Sistema de | controle da | sete
Ferramentas | Estatistico do | para solucdo | qualidade qualidade ferramentas
processo de problemas | estruturado Sistema de | pasicas

Comunicacéao

Fonte: Adaptado de MARTINELLI (2009, p.14).

2.2 SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE NA FABRICACAO DE ALIMENTOS

A industria de alimentos tem uma responsabilidade cada vez maior em se
certificar de que praticas adequadas de seguranca e higiene dos alimentos estejam
sendo seguidas de forma a proteger a saude dos consumidores (CAPIOTTO;
LOURENZANI, 2010).

Quando comparada com industrias de outros segmentos, a qualidade dos
alimentos torna-se essencial para permanéncia no mercado. Para que o alimento
atenda seus objetivos de auxiliar na formagdo, manutencéo e desenvolvimento da
vida humana é indispensavel que o mesmo apresente padrées minimos de
gualidade e seguranca do alimento..

No Brasil, o Decreto-Lei n° 986/1969, em seu artigo 2°, inciso |, define como
alimento “toda substancia ou mistura de substancias, no estado solido, liquido,
pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinadas a fornecer ao organismo
humano os elementos normais a sua formagdo, manutencdo e desenvolvimento”
(TELLES, 2014).

Bertolino (2010) afirma que existem dois tipos de qualidade, a qualidade
percebida e a qualidade intrinseca, “qualidade percebida pode ser entendida como
aquilo que um consumidor espera do produto. JA a qualidade intrinseca € tudo
aquilo que um consumidor espera como 6bvio de um produto”. Alguns exemplos de
gualidade percebida sdo as caracteristicas que o consumidor espera do produto,
como: sabor, cor e textura. Para a qualidade intrinseca o produto deve estar dentro
de padrdes e especificacdes estabelecidas, seguro de contaminacdo quimica, fisica
e biolégica. A norma NBR ISO 9000:2015 define que a “garantia da qualidade é a
parte da gestdo da qualidade focada em promover confianca de que 0s requisitos da
qualidade serdo atendidos” (ABNT, 2015, p.16).

Na fabricacdo de alimentos a garantia da qualidade e a seguranca do
alimento s6 podem ser alcancadas através da aplicacdo de ferramentas e/ou

metodologias de gestdo da qualidade. Tais como Boas Praticas de Fabricacéo
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(BPF), e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Contudo,
precisam ser entendidas e praticadas por todos os departamentos, em especial pela
alta direcdo da empresa. De acordo com a NBR ISO 22000:2019 define que a
“seguranca de alimentos é garantia de que o alimento ndo causaré efeitos adversos
a saude do consumidor quando for preparado e/ou consumido de acordo com 0 uso
pretendido” (ABNT, 2019, p.5).

O programa BPF aborda praticas fundamentais para minimizar ou eliminar
riscos de contaminagbes no produto, tais como inocuidade dos insumos, higiene
pessoal e nas instalacdes e capacitacdo e saude dos manipuladores. Paralelamente,
o programa APPCC visa identificar e controlar perigos que ndo foram reduzidos a
um nivel aceitavel pelo programa BPF. Através dele, sdo determinados pontos
criticos, nos quais o monitoramento constante e acdes de contingéncia devem ser
capazes de proteger o produto (NOGUEIRA, 2019). O setor da qualidade é em geral
0 responsavel pela implementacédo de programas ou planos de acao relacionados a

garantia da seguranca dos produtos.

2.3 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO (BPF)

Sao requisitos normativos que consistem em uma série de praticas higiénicas
necessarias para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos, séo regulamentadas
pela Portaria n° 326 — de 30 de julho de 1997- MS/SVS e pela Resolucdo de
Diretoria Colegiada — RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002 — (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) ANVISA, que estabelece o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) e a lista de verificagao e Boas
Praticas de Fabricacdo expedidas as organiza¢fes produtoras/ industrializadoras de
alimentos (HEREDIA et al., 2012).

De forma geral, os itens que fazem parte do escopo das BPF, séo:

Limpeza e conservacdo de instalacdes, qualidade da agua, recebimento e
estocagem de matérias-primas, qualidade das matérias-primas, higiene pessoal,
controle integrado de pragas, calibracdo de instrumentos, treinamentos periddicos
para funcionéarios (COLLETO, 2012).

E necesséario um efetivo sistema de gerenciamento, para garantir 0 sSucesso
da aplicacdo das BPF. Os responsaveis devem estar sempre monitorando todo o

processo e, para cada ndo conformidade encontrada, deveréo estabelecer o nivel de
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severidade (alto, médio ou baixo) e apresentar as medidas corretivas. Através da
completa aplicacdo das BPF sera possivel atender aos principios que as
fundamentam: excluséo/inibicdo e remocdo de micro-organismos indesejaveis e
materiais estranhos (ZAMPA, 2014).

As boas préticas de fabricacdo envolvem a responsabilidade de todos, desde
o nivel mais alto até o nivel mais baixo, e por isso, € necessario que a organizacao
tenha um manual descrevendo todas as normas e que todos os colaboradores

recebam treinamentos sobre a correta manipulagdo dos alimentos.

2.4 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC)

O sistema APPCC tem por objetivo a garantia, efetividade e eficacia do
controle dos perigos a producdo de alimentos. A implantacdo de APPCC em uma
organizacdo envolve a aplicacdo dos sete principios orientadores do sistema. Sao
eles:

1. Analise de perigos;

2. ldentificacdo do ponto e do controle critico;

3. Estabelecimento do limite critico (ou seja, de valores maximos e/ou minimos
gue, quando nao atendidos, impossibilitam a garantia da seguranca do
alimento);

Estabelecimento de programa de monitorizacao do limite critico;
Estabelecimento de ac¢des corretivas quando ocorrem desvios do limite critico;

Reqistros;

N o g k&

Estabelecimento de procedimentos de verificacao.

De uma maneira geral, pode-se afirmar que a implementacdo das Boas
Praticas permite a prevencédo, reducdo ou controle de alguns perigos. Contudo,
somente a partir da implantacdo do sistema APPCC é que sdo identificados os
pontos criticos de controle de um determinado perigo, sdo estabelecidos limites
(HEREDIA et al, 2012).

2.5 SISTEMAS DE GESTAO

Sistema de Gestdo refere-se a tudo o que a organizacéo faz para gerenciar
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seus processos ou atividades. Gerenciando sua operacdo de forma sistémica, a
organizacdo garante que nada importante seja esquecido e que todos estejam
conscientes sobre quem é o responsavel para fazer o que, como, por que e onde
(MELLO et al., 2002 apud CAPIOTTO; LOURENZANI, 2010).

A sigla 1SO (Organizagdo Internacional de Padronizagdo) refere-se a
“‘International Organization for Standardization”, organizacdo ndo governamental
fundada em 1947, sediada em Genebra, na Suica e hoje presente em cerca de 170
paises. Esta organizacdo busca um meio de promover a normalizacdo de produtos e
servicos, utilizando determinadas normas para que a qualidade seja melhorada
(CAMARGO, 2011).

Nesse sentido, torna-se bastante interessante a integracdo, ao sistema de
gestao global da empresa, da norma NBR ISO 9001:2015 que foca em elementos
para garantir a qualidade percebida e da norma NBR ISO 22000:2018 que, através
do sistema APPCC, tem um foco voltado para a qualidade e seguranca intrinseca do

produto.

2.6 PROGRAMAS E FERRAMENTAS DA QUALIDADE

As ferramentas da qualidade foram desenvolvidas com o intuito de auxiliar as
organizagbes na busca de melhores resultados em seus produtos ou servigos.
Apesar da diferengca de complexidade entre as ferramentas, todas sdo importantes

para solucao de problemas e melhoria no resultado.

Quadro 3: Programas e ferramentas da qualidade mais utilizados pelas empresas

PROGRAMAS E 5
FERRAMENTAS DA DESCRICAO
QUALIDADE

Tem como objetivo a diminuicdo de desperdicios e custos e aumento da
produtividade baseado na melhoria da qualidade de vida dos funcionérios e
5S modificacdes no ambiente de trabalho. Utilizando cinco principios: senso
utilizagdo, senso de organizacao, senso de limpeza , senso de padronizacéo
e 0 senso de autodisciplina.

Trata-se de uma ferramenta que auxilia na estruturacéo de planos de acéo a partir

SW1H de questBes-chave (O gué? Quem? Quando? Onde? Por qué? e Como?).

E utilizado para colher dados baseados em observagbes amostrais com o objetivo
Check list de verificar com que frequéncia ocorre um evento ao longo de um periodo de
tempodeterminado.

Controla a variacdo da média e desvio padrdo de uma determinada grandeza
utilizando as cartas de controle. Objetiva manter os processos dentro dos limites
estabelecidos.

Controle estatistico do
processo (CEP)
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Diagrama de Ishikawa

E uma representacdo grafica que permite a organizacédo de informacées
possibilitando a identificacdo das possiveis causas de um determinado
problema, ou efeito, de forma especifica e direcionada.

Fluxograma

Representa a sequéncia de atividades e processos, demonstra o fluxo
dessas acdes e permite a identificacdo de problemas e qual a sua origem.

Gréfico de Pareto

Ferramenta gréfica e estatistica que organiza e identifica os dados de
acordo com suas prioridades, como por exemplo pela decrescente ordem de
frequéncia.A regra utilizadaa 20-80 nos diz que 20% das causas principais
séo responsaveis por 80% dos problemas.

Histograma Ferramenta estatistica que, em forma de grafico de barras, ilustra a
distribuicdo de frequéncia.
Ciclo PDCA Ferramenta de gestdo utilizada na solucdo de problemas e melhoria
continua. Possui as etapas planejar, executar, checar e agir.
Kanban Kanban é um termo japonés que significa “cartdo”. Esta ferramenta é vista

como um sistema de informagado, onde o cartdo contém informacgdes, como
nome e niimero do componente, a localizacdo e o destino.

Folha de Verificacéo

Utilizada para facilitar e organizar o processo de coleta e registro de dados,
com base em observagfes amostrais, auxilia na analise dos dados elimina o
trabalho de se desenhar figuras ou escrever nimeros repetitivos.

Gréfico de Dispersédo

Permite a identificacdo de qualquer tendéncia de variacdo conjunta entre
variaveis, ajudando na determinagdo da causa raiz de problemas.

Estratificacé@o Identificar como a variagdo atua nos processos produtivos pode ser
apresentado em conjunto de dados por: egipamentos, insumos, pessoas,
métodos, medidas, condicBes ambientais naturais.

Swot Ferramenta essencial para uma organizacao ter uma visado clara e objetiva

sobre quais sdo suas forcas e fraquezas no ambiente interno e suas
oportunidades e ameacas no ambiente externo, oferecendo oportunidades
de elaborar estratégias para obter vantagem competitiva e melhor o
desempenho organizacional..

Brainstorming

E um processo de grupo em que os individuos emitem ideias de forma livre,
em grande
guantidade, sem criticas e no menor espaco de tempo possivel.

Boas Préticas de
Fabricacdo — BPF

Estabelecem os requisitos gerais de higiene e de boas praticas de
fabricacdo para alimentos elaborados/industrializados para o consumo
humano. Relacionado com questfes sanitarias.

Analise de Perigo e
Pontos Criticos de
Controle — APPCC

A filosofia do APPCC é prevenir os riscos a seguranca do alimento, com a
proposicdo de assegurar a inocuidade através do desenvolvimento,
implementacdo e gerenciamento efetivo de um programa funcional de
processos.

Fonte: Adaptado de OLIVEIRA et al. (2012).
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Neste capitulo sdo apresentados os procedimentos metodoldgicos que foram
utilizados para desenvolvimento do presente estudo e que sdo essenciais para a

realizacdo da pesquisa.

3.1 CLASSIFICACAO DA PESQUISA

No que se refere & abordagem do problema, a pesquisa se caracteriza quanto
a sua natureza como pesquisa aplicada, “onde o objetivo € gerar conhecimentos
para aplicagao pratica dirigida a solucao de problemas especificos” (PRODANOV;
FREITAS, 2013, p. 51).

Do ponto vista dos objetivos pode ser descritiva quantitativa, ja que os fatos
sdo observados, registrados, analisados, classificados, interpretados e essas
informacdes séo transformadas em numeros (PRODANOV; FREITAS, 2013).

De acordo com Prodanov e Freitas (2013) o levantamento (survey), como o
gue foi utilizado neste estudo, é aplicado as pessoas cujo comportamento deseja-se

conhecer acerca de alguma problemética, através de algum tipo de questionario.

3.2 DEFINICAO DA POPULACAO-ALVO

Foi escolhida uma industria de alimentos que produz biscoitos, salgadinhos,
massas, café e mistura para bolos na cidade de Caruaru/PE. Com 60 anos de
histéria, a companhia possui duas unidades, comercializando mais de 90 produtos
em grande parte da regido norte-nordeste. E uma organizacédo de médio porte, esta
em expansdo e é composta por cerca de 450 colaboradores diretos. Sua estrutura
organizacional é dividida no nivel institucional: presidéncia e diretores; nivel
gerencial: geréncia, coordenadores e supervisores; nivel operacional: analistas,
assistentes, operadores e auxiliares. Participaram da pesquisa 186 colaboradores de
varios setores.

A amostra foi selecionada por conveniéncia, que € aquela que constitui o
menos rigoroso de todos os tipos de amostragem, destituida de qualquer rigor

estatistico, feita por meio da selecdo dos elementos a que tive acesso, admitindo
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que, de alguma forma, estes possam representar o universo (GIL, 2008).

3.3 PLANO DE COLETA E ANALISE DOS DADOS

Quanto as etapas da pesquisa, desenvolveram-se em duas fases:
1. Elaboracao do questionario com foco no assunto de estudo;
2. Levantamento de opinido junto aos colaboradores da industria de alimento

escolhida como objeto de estudo através de aplicacdo de questionarios.

O questionario contempla trinta e cinco perguntas e foi dividido em trés
partes, sendo a primeira parte a caracterizacdo dos respondentes, a segunda parte
identificacdo das ferramentas conhecidas e utilizadas, a terceira parte sdo questdes
voltadas para o local de trabalho, com objetivo do respondente perceber seu
ambiente de trabalho, de acordo com as questdes de cunho comportamental e
estrutural. As respostas foram condicionadas a um grau de concordancia ou
discordancia aplicando a escala de likert, que utiliza respostas fixas com

intensidades diferentes. Segundo Silva Junior (2014, p. 4)

A escala de verificacdo de Likert consiste em tomar um construto e
desenvolver um conjunto de afirmacdes relacionadas a sua definicdo para
mensurar atitudes no contexto das ciéncias comportamentais, para as quais
os respondentes emitirdo seu grau de concordancia.

Com o objetivo de realizar o levantamento de opinido foram aplicados 186
guestionarios, junto aos colaboradores de varios setores. O questionario foi
composto por questdes fechadas de multipla escolha. A confec¢édo das perguntas do
guestionario se deu através de pesquisa e praticas evidenciadas na propria industria
de acordo com o tema proposto, baseadas na literatura das ferramentas da
gualidade.

O instrumento de pesquisa foi aplicado de forma presencial e via e-malil
utilizando o google docs, junto aos colaboradores dos setores administrativos, fabril
e de apoio a industria de alimentos na cidade de Caruaru, no periodo de 29 de
outubro de 2019 a 30 de novembro de 2019. O tempo de aplicagcdo dos
questionérios variou entre 15 e 25 minutos por cada respondente.

ApoOs a coleta dos dados foi feita a sua analise e por se tratar de estudo

predominantemente quantitativo, fez-se uso da estatistica descritiva basica
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recorrendo ao uso de percentuais. Com relagao a pesquisa descritiva Gil (2008) diz
gue ela tem por objetivo estudar as caracteristicas de um grupo: sua distribuicdo por
idade, sexo, procedéncia, nivel de escolaridade, nivel de renda etc. As analises

feitas neste estudo foram demostradas de forma descritiva e por gréficos.
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4 ANALISE DOS DADOS E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Neste capitulo foi feita a analise e discussédo dos resultados obtidos com a
aplicacdo dos questionarios.

As informag0es obtidas na parte | — caracterizagao dos (as) respondentes do
guestionario revelou que a maior parte dos colaboradores é do sexo masculino,
totalizando 61,8%. Quanto ao estado civil 44,6% sao solteiros e 40,3% casados. Dos
entrevistados 55,4% informaram que nédo tém filhos, e 35,5% tém 1 ou 2 filhos.

Com relacdo a faixa etaria a maior concentracdo esté entre 24 a 30 anos o
que representa 36% do total, seguido pela faixa de 31 a 40 anos com 26,9%. Com
relacdo ao nivel de instrucdo das equipes formadas por gerentes, coordenadores,
supervisores, analistas, assistentes, operadores, auxiliares, estagiarios e menores
aprendizes; constatou-se que 12,9% possuiam ensino médio incompleto, 42,5%
ensino médio, 25,8% ensino superior incompleto, 10,8% ensino superior completo,
5,4% pos-graduacdo incompleta e 2,7% pds-graduacdo completa, mostrando que a
maior parte dos colaboradores tem o nivel de instrucdo mediana. Ja o tempo de
servico da maior parte dos colaboradores esta entre 03 e 05 anos, iSso representa
34,4% do todo, seguido daqueles que tem menos de 1 ano, o que representa 29%;
logo ap6s vem aqueles que tem entre 01 e 02 anos, o0 que representa 17,7%.

Quanto a participacdo dos entrevistados no que diz respeito o setor onde
trabalha, podemos observar no grafico abaixo que a maior parte dos entrevistados
trabalha no setor da producdo seguido da logistica, qualidade, manutencao,

recursos humanos, almoxarifado, PCP, comercial e demais setores.

Figura 1 — Participacéo dos setores

05% 1,1% 0.5%
‘ o
1%_osu

05%_ o5

= Producéo
uLogistica

= Aimoxarifado
=Qualidade

=PCP

= Seguranca do Trabalho
Comercial

= MKT

= Enfermaria

=Meio Ambiente
P&D
Recebimento Fiscal
Contabilidade
Assepsia intema

Assepsia Externa

Fonte: Elaborado com base nos dados coletados, 2019.
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Segundo Chiavenato (2010) as empresas possuem trés partes ou hiveis
hierarquicos dentro da organizacao, sendo elas o nivel institucional, o nivel gerencial
ou intermediario e por ultimo o nivel técnico ou operacional.

Analisando os cargos dos entrevistados de acordo com a estrutura
organizacional. Foram classificados os cargos em nivel institucional: presidéncia e
diretores; nivel gerencial: gerentes, coordenadores, supervisores e lideres; nivel
operacional: técnicos, analistas, assistentes, operadores, auxiliares e estagiarios. E
evidente maior participacdo dos cargos de nivel operacional conforme gréfico
abaixo.

Figura 2 — Classificacdo dos niveis hierarquicos

0%

m Nivel institucional

m Nivel gerencial
Nivel operacional

82%

Fonte: Elaborado com base nos dados coletados, 2019.

No estudo houve maior participacdo dos cargos de nivel operacional seguido
do nivel gerencial. Ndo houve entrevista com nenhum representante do nivel
institucional.

Na parte Il do questionério na identificacdo das ferramentas da qualidade,
foram analisadas as repostas dos entrevistados quanto as ferramentas conhecidas e
as utilizadas no local de trabalho. Desta forma percebe-se o nivel de conhecimento
dos entrevistados quanto as ferramentas da qualidade. Sabendo-se que cada

entrevistado pode marcar mais de uma alternativa. Segue grafico 3:
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Figura 3 — Percentual de conhecimento das ferramentas da qualidade

Six Sigma 7I 0,5%
Metodologia WCM 7I 0,5%
Swot I —— 23, 7%
Histograma I — 225%
Kanban 7_ 23.1%
Check List 7— 66,1%
Folha de verificagdo __ 22,0%
5W2H -_ 44 1%
Grafico de dispersdo -_ 22.0%
Estratificagdo 7_ 18,3%
Diagrama de Ishikawa/Espinha de peixe 7— 39,2%
Boas Praticas de Fabricagdo — BPF 7— 91,4%
Fluxograma de Processo 7— 60.8%
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC 7_ 41,4%
Programa 5s 7— 93.5%
Carta de controle 7_ 19.9%
Grafico de Pareto S S 35,5%
Ciclo PDCA 7_ 41,9%
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Fonte: Elaborado com base nos dados coletados, 2019.

De acordo com os dados coletados, dentre as ferramentas mais conhecidas,
esta o programa 5s com 93,5%, em seguida, BPF com 91,4%, check list com 66,1%,
fluxograma de processo com 60,8%, 5w2h com 44,1%, APPCC com 41,4%, ciclo
PDCA com 41,9%, diagrama de ishikawa com 39,2% e o gréfico de pareto com
35,5%.Esses dados demonstra que em algum momento da vida os entrevistados
afirmaram que conhecia algumas das ferramentas apresentadas, seja na empresa
ou em outro lugar ja trabalhado. Das ferramentas apresentada em questionario, as
menos conhecida esta o swot com 23,7%, histograma com 22,6%, kanban 23,1%,
folha de verificacdo 22%, gréafico de dispersédo 22%, estratificacdo 18,3% e carta de
controle 19,9%. Também foi apontado o six sigma com 0,5% e a metodologia WCM

com 0,5%, esta ultima néo é caracterizada como ferramenta da qualidade.
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Figura 4 — Percentual de aplicacdo das ferramentas da qualidade no local de

trabalho

Néo utilizo nenhuma ] 2,2%
Swot [ 2,2%
Histograma ] 3,8%
Kanban [ 2,7%
Check List | 56,5%
Folha de verificagdo ] 4,1% ‘
5WeH | 29,0%
Grafico de dispersdo [ 1,6%
Estratificagdo =1 3,2%
Diagrama de Ishikawa/Espinha de peixe ] 15,1%
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|
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13,49
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Fonte: Elaborado com base nos dados coletados, 2019.

Dentre as ferramentas mais utilizadas no ambiente de trabalho estd o
programa 5s com 89,8%, que busca a melhoria do ambiente de trabalho e qualidade
de vida dos colaboradores; em seguida, BPF com 83,9%, sao praticas de fabricacéo
com requisitos gerais de higiene; check list com 56,5%, verificar com que frequéncia
ocorre um evento ao longo de um periodo de tempo determinado; fluxograma de
processo com 44,6%, representa a sequéncia de atividades e processos; APPCC
com 31,2% implementacdo e gerenciamento efetivo de um programa funcional de
processos que garanta a seguranca do alimento e 5w2h com 29%, identifica e
localiza as falhas e propdem possiveis solucoes..

Dentre as ferramentas apresentada em questionario, as que menos Sao
aplicadas, esta o diagrama de ishikawa 15,1%, grafico de pareto 14,5%, ciclo PDCA
13,4%, folha de verificacdo 8,1%, carta de controle com 7,5%, swot com 2,2%,
histograma com 3,8%, kanban 2,7%, , grafico de dispersdo 1,6% e estratificacdo
3,2%.

Na parte Il os questionamentos levam o entrevistado a observar o ambiente
de trabalho onde atua. As respostas analisadas expressam a opiniao e a percepgcao
de cada individuo. Para entender o grau de concordancia ou discordancia a cada
pergunta, foi utilizada a escala likert, que utiliza respostas fixas com intensidades

diferentes. Utilizou-se a classificacdo do quadro 4 para tabular os dados coletados.



Quadro 4 — Escala likert

Numeracéao Conceito
5 Concordo totalmente
4 Concordo
3 Nem concordo e nem discordo
2 Discordo
1 Discordo totalmente

Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

De acordo com as respostas coletas ,foi informado o conceito por questao:

Quadro 5 — Percepcdo do ambiente de trabalho
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Questdes

Discordo
Totalmente

Discordo

Nem
concordo e
nem
discordo

Concordo

Concordo
Totalmente

@] layout dos
equipamentos e locais
demarcados reduz o
desperdicio de tempo.

5,4%

12,4%

31,4%

25,4%

25,4%

As  competéncias e
atribuicbes das pessoas
estdo bem utilizadas.

2,7%

14,1%

35,1%

28,6%

19,5%

Todos 0s equipamentos,
méaquinas e utensilios
sd0 necessdarios e Uteis
para a area.

3,2%

13,0%

31,4%

25,9%

26,5%

Todos 0s
formulérios/registros,
materiais de escritorio e
expediente, arquivos em
papel, pastas, manuais e
materiais afins sdo Uteis
para a area.

2,7%

15,1%

28,6%

25,9%

27,6%

o] método de
classificacdo de materiais
guanto a periodicidade
de uso (diario,
semanal, mensal) esta
sendo seguida.

14,6%

11,4%

35, 7%

22,7%

15,7%

A organizagéo do
ambiente é adequada e
respeitada.

5,4%

16,8%

34,1%

28,1%

15,7%

As pessoas realizam
suas funcdes
corretamente e sinalizam
sua disponibilidade.

2,2%

11,8%

39,8%

29,6%

16,7%

Todos 0s equipamentos,
maquinas e utensilios
tém local fixo e estdo
identificados.

3,8%

14,6%

35,1%

26,5%

20,0%




Os materiais de trabalho
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estao organizados,

devidamente 4,3% 15,1% 38,9% 24,3% 17,3%
identificados e guardados

em locais adequados.

As estruturas do

ambiente parede, pisos,

equipamentos e

gmsmos estao limpos, 4,9% 16,2% 30,8% 34,6% 13,5%
acimulo de sujidades e

p6, além de bem

conservadas.

Existe algum tipo de EPI

para realizacao do 3,8% 3,8% 15,7% 21,6% 55,1%
trabalho.

Os uniformes e EPIs

estdo limpos e em bom 2,7% 2,7% 20,0% 29,2% 45,4%
estado de conservacéo.

Os materiais de limpeza

(rodos, vassouras,

lixeiras) estédo

disponiveis nas areas e 4,9% 10,3% 33,5% 31,9% 19,5%
em

bom estado de

conservacao.

F’“Ste cronograma - de 3,2% 8,1% 30,3% 28,6% 29,7%
impeza na area.

Existem padrdes para

organizagéo e

conservagdo dos postos 4,3% 18,3% 28,5% 28,0% 21,0%
de trabalho (bancadas,

salas, armarios,

gavetas).

Existem padrées de

limpeza e organizacéo e 3.2% 18,4% 32,4% 23,8% 22.2%
todos séo treinados.

Existe padréo de

demarcacdo dos pisos e

paredes para 7,0% 15,7% 27,6% 26,5% 23,2%
equipamentos de

seguranga,

magquinas e materiais.

Existem painéis padrdes

para facilitar a

organizacéo e 11,3% 18,8% 34,4% 19,4% 16,1%
localizacéo dos

materiais.

Existem quadros de

aviso como fonte de 3,8% 8,6% 25,4% 23,2% 38,9%
informacao.

Todos sao informados de

forma clara e objetiva, da

responsabilidade em 1,6% 11,8% 28,5% 24,2% 33,9%
manter o

ambiente organizado.

Os residuos (lixos) sao

sempre  jogados em 2,2% 8,6% 31,4% 27,6% 30,3%

locais adequados
obedecendo a
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seletividade (separacao).

Existe avaliacéo
sistematica para medir o
comprometimento de
todos.

17,8% 21,6% 22,7% 25,9% 11,9%

As condi¢fes de trabalho
seguem 0s principios de 8,6% 24,9% 27,0% 23,8% 15,7%
ergonomia e seguranca.

Existem regras definidas

~ 10,8% 22,6% 28,0% 22,6% 16,1%
para manutencéo dos 5s.

Existe  evidéncia de
melhoria, inovagdo e
criatividade com a pratica
do 5s.

7,0% 21,5% 30,6% 21,5% 19,4%

Fonte: Elaborado pela autora, 2019.

O quadro acima apresenta os resultados das questbes, de acordo com suas
respectivas perguntas, levando em consideracdo o0s conceitos preestabelecidos
neste estudo. Com objetivo de evidenciar a correlagdo entre o conceito e a pratica
diaria dos programas e ferramentas da qualidade, que tem como objetivo auxiliar no
processo de melhoria continua na organizacdo. Portanto, ao analisar todas as
respostas, foram observadas as atitudes comportamentais e as condi¢cdes
estruturais, oferecidas para a realizacdo das atividades, entdo foram priorizados os
maiores resultados por conceito.

Nem concordo e nem discordo, foi selecionado por 39,8% dos entrevistados,
na questdo: As pessoas realizam suas funcdes corretamente e sinalizam sua
disponibilidade. J& os demais conceitos obtiveram os resultados a seguir, discordo
totalmente com 17,8% na questdo: Existe avaliacdo sistematica para medir o
comprometimento de todos, discordo foi escolhido por 24,9% na questdo: As
condicBes de trabalho seguem os principios de ergonomia e seguranca, concordo foi
selecionado por 34,6% na questdo: As estruturas do ambiente parede, pisos,
equipamentos e utensilios estdo limpos, sem acumulo de sujidades e pd, além de
bem conservadas e concordo totalmente por 38,9% na questédo: Existem quadros de

aviso como fonte de informacéo.
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5 CONCLUSAO

No ambito da pesquisa, procurou-se, dentro da abordagem proposta,
investigar a aplicacdo dos programas e ferramentas da qualidade na industria de
alimentos. Levando-se em conta os objetivos levantados nesse estudo, conclui-se
gue a industria estudada possui varios processos, desenvolvendo responsabilidades
em relacdo a qualidade do alimento. Foi observado que o processo de gestdo de
gualidade esta relacionado ao planejamento estratégico das empresas, levando
todos os setores a participarem do mesmo para garantir a qualidade total. A adocéo
dos programas e ferramentas da qualidade é importante para a gestdo da qualidade
na indastria de alimentos, dentre as mais utilizadas, estdo o 5 S, BPF, Check list ,
Fluxograma de Processo, APPCC e 5w2h. As menos utilizadas sdo Diagrama de
Ishikawa, Grafico de Pareto, Ciclo PDCA, Folha de Verificacdo, Carta de Controle,
Swot , Histograma, Kanban , Gréafico de Dispersdo e Estratificacdo. Todavia, é
possivel observar que muitos sdo os programas e ferramentas da qualidade
disponiveis na literatura, porém poucos sao os utilizados na indastria.

Enfim conclui-se que a correta gestdo aplicada nos padrdes de qualidade,
gera um produto totalmente seguro e consequentemente a satisfacdo do
consumidor. Os programas de qualidade s&o importantes no processo de inspe¢ao
do produto, ndo deixando que saiam ndo conforme o que impacta diretamente no
ganho produtivo da empresa. Os padrdes de qualidade sdo necessarios para o
devido planejamento e controle dos processos, minimizando os erros e maximizando
as melhorias. Esse estudo que foi realizado contribuiu para o alcance dos objetivos
gerais e especificos e ao mesmo tempo com o crescimento das empresas que dele

0 servir.
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APENDICE A — QUESTIONARIO

QUESTIONARIO SOBRE GESTAO QUALIDADE

Ol4, esse questionario esta sendo aplicado com o objetivo de gerar dados para um
Trabalho de Conclusdo de Curso para obtenc¢éo do titulo de bacharel em Administracéo de
uma aluna da Universidade Federal de Pernambuco — Centro Académico do Agreste sobre
“0O nivel de conhecimento dos colaboradores de uma indlstria de alimentos na cidade
de Caruaru quanto aos Programas e Ferramentas da gestao da qualidade”. Trata-se de
um questionario para fins académicos e que ndo possui o intuito de expor a identificacdo da
empresa e dos respondentes.

Caso queira solicitar o estudo final podera entrar em contato com a autora no e-mail:
jeane.ssd@gmail.com.

Obrigada pela colaboracgéo!

Parte | — Caracterizacdo dos (as) respondentes
Por favor, assinale com um X a resposta correspondente:

1) Género:
( ) Feminino
( ) Masculino
() Prefiro ndo declarar
( ) Outro:

2) Faixa etéria:
( )de 18 a 23 anos
( )de 24 a 30 anos
( )de 31 a40 anos
( )de 41 a 54 anos
( ) 55 anos ou mais

3) Escolaridade:
( ) Ensino Médio incompleto
( ) Ensino Médio completo
() Ensino Superior incompleto
( ) Ensino Superior completo
( ) Pés-graduacéao incompleta
( ) P6s-graduacéo completa

4) Tempo de servigo na empresa:
( ) menos de 01 ano
( ) entre 01 e 02 anos
() entre 03 e 05 anos
( ) entre 06 e 10 anos
() mais de 10 anos

5) Estado Civil:

() Solteiro(a)

( ) Casado(a)

( ) Unido estavel

( ) Divorciado(a)

() Prefiro ndo declarar
6) Tem filhos?


mailto:jeane.ssd@gmail.com
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( ) Nao
() 0lou02
() 03 0u04
( ) acima de 04
7) Trabalha em qual setor?
( ) Producéo
( ) Logistica
( ) Recursos Humanos
( ) Qualidade
( ) Compras
( ) Comercial

( ) Almoxarifado
( ) Outro:

8) Qual o seu cargo na empresa?
( ) Estagiario
() Auxiliar
( ) Operador
() Assistente
( ) Analista
() Supervisor
( ) Lider
( ) Coordenador
( ) Outro:

Parte Il — Identificacdo das ferramentas da administracdo da qualidade

9) Vocé conhece algumas das ferramentas da qualidade abaixo? Se sim, assinale
quais:
() Ciclo PDCA
( ) Grafico de Pareto
() Carta de controle
( ) Programa 5s
( ) Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC
( ) Fluxograma de Processo
( ) Boas Préticas de Fabricacdo — BPF
( ) Diagrama de Ishikawa/Espinha de peixe
( ) Estratificacdo
() Grafico de dispersao
()5W2H
( ) Folha de verificacao
( ) Check List
( ) Kanban
() Histograma
() Swot
( ) Nao conheco nenhuma
() Outro:

10) Dos programas e ferramentas da qualidade listada abaixo, qual vocé utiliza no
seu local de trabalho?
() Ciclo PDCA
( ) Grafico de Pareto
() Carta de controle
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) Programa 5s

) Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC
) Fluxograma de Processo

) Boas Préticas de Fabricacdo — BPF
) Diagrama de Ishikawa/Espinha de peixe
) Estratificagao

) Grafico de dispersao
) 5W2H

) Folha de verificagcéo
) Check List

) Kanban

) Histograma

) Swot

) N&o utilizo nenhuma
)

(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
(
() Outra(s):

Levando em consideragdo o seu ambiente de trabalho. Responda:

11) O layout dos equipamentos e locais demarcados reduz o desperdicios de

tempo?
Discordo Discordo em Nem concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte : parte totalmente
discordo
1 2 4 5
3
12) As competéncias e atribuicdes das pessoas estdo bem utilizadas?
Discordo Discordo em Nem concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte : parte totalmente
discordo
1 2 4 5
3
13) Todos os equipamentos, maquinas e utensilios sdo necessarios e Uteis para a
area?
Discordo Discordo em Nem concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte X parte totalmente
discordo
1 2 3 4 5

14) Todos os formularios/registros, materiais de escritério e expediente, arquivos

em papel, pastas, manuais e materiais afins sédo (teis para a area?

Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo
3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5

15) O método de classificacdo de materiais quanto a periodicidade de uso (diério,

semanal, mensal) estd sendo seguida?

Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo
3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5

16) A organizacdo do ambiente é adequada e respeitada?
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Discordo Discordo em Nem concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte : parte totalmente
discordo
1 2 4 5
3
17) As pessoas realizam suas fungdes corretamente e sinalizam sua
disponibilidade?
Discordo Discordo em Nem concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte . parte totalmente
discordo
1 2 4 5
3
18) Todos o0s equipamentos, maquinas e utensilios tém local fixo e estéo
identificados?
Discordo Discordo em Nem concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte ) parte totalmente
discordo
1 2 3 4 5

19) Os materiais de trabalho estdo organizados, devidamente identificados e
guardados em locais adequados?

Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo
3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5

20) As estruturas do ambiente parede, pisos, equipamentos e utensilios estéo
limpos, sem acumulo de sujidades e p6, além de bem conservadas?

. . Nem concor
Discordo Discordo em em concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte : parte totalmente
discordo
1 2 4 5
3
21) Existe algum tipo de EPIs para realizagdo do trabalho?
. . Nem concor
Discordo Discordo em em concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte . parte totalmente
discordo
1 2 3 4 5

22) Os uniformes

e EPIs estéo lim

0s e em bom estado de conservagdo?

Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo
3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5

23) Os materiais de limpeza (rodos, vassouras, lixeiras) estdo disponiveis nas areas
e em bom estado de conservacdo?

Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo
3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5

24) Existe cronograma de limpeza na area?
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Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo
3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5

25) Existem padrdes para organizacdo e conservacdo dos postos de trabalho
(bancadas, salas, armarios, gavetas)?

Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo
3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5

26) Existem padrdes de limpeza e

organizacéo e todos sdo treinados?

Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo
3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5

27) Existe padrdao de demarcacdo dos pisos e paredes para equipamentos de
seguranca, maquinas e materiais?

dos

Discordo Discordo em Nem concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte di parte totalmente
iscordo
1 2 4 5
3
28) Existem painéis padrbes para facilitar a organizacdo e localizagéo
materiais?
Discordo Discordo em Nem concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte : parte totalmente
discordo
1 2 4 5
3
29) Existem quadros de aviso como fonte de informacao?
Discordo Discordo em Nem concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte : parte totalmente
discordo
1 2 3 4 5

30) Todos séao informados de forma clara e objetiva, da responsabilidade em manter
0 ambiente organizado?

Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo

3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5

31) Os residuos (lixos) sao sempre jogados em locais adequados obedecendo a
seletividade (separagcdo)?

Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo

3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5

32) Existe avaliacdo sistematica para medir o comprometimento de todos ?



. . Nem concor
Discordo Discordo em em concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte : parte totalmente
discordo
1 2 3 4 5
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33) As condicbes

de trabalho seguem os principio

s de ergonomia

e seguranga?

Discordo Discordo em Nemecr?gr%ordo Concordo em Concordo
totalmente parte ) parte totalmente
discordo
1 2 4 5
3

34) Existem regras definidas para manutencdo dos 5s?
Discordo Discordo em Nem concordo Concordo em Concordo
e nem
totalmente parte X parte totalmente
discordo
1 2 3 4 5

35) Existe evidéncia de melhoria, inovacéao e criatividade com a pratica do 5s?

Discordo
totalmente
1

Discordo em
parte
2

Nem concordo
e nem
discordo

3

Concordo em
parte
4

Concordo
totalmente
5




