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RESUMO

Com o aumento da preocupacao com a eficiéncia e eficacia de agroindustrias de pequeno porte,
a area de producdo se torna importante na busca pela qualidade dos seus produtos. Nesse
sentido, o0 melhoramento dos processos produtivos passou a ser importante na medida em que
proporciona um melhor desempenho das atividades operacionais, auxiliando as organizagdes a
manterem-se fortes no mercado, adquirindo vantagem mercadoldgica. Em funcéo disso, o
presente trabalho tem como objetivo analisar o controle de qualidade no processo produtivo do
melado da unidade agroindustrial da Cooperativa Cooperteresa, municipio de Campina das
Missdes/RS. Para isso, realizou-se um estudo de caso na Agroindustria da Cooperteresa que
produz produtos de origem vegetal. A pesquisa caracterizou-se como exploratoria, a coleta dos
dados foi feita por meio de uma entrevista semiestruturada, de modo a poder responder aos
objetivos propostos, e qualitativa, quanto a forma de abordagem do problema, ja que importa-
se com o entendimento e analise de um fendmeno. Os dados coletados permitiram fazer uma
analise da situacao atual do processo de producdo do melado e identificar quais os pontos fortes
e fracos desse processo, como também analisar o processo produtivo com os conceitos de gestdo
da qualidade e, por fim, sugerir alternativas para manutencdo e/ou melhoramento da qualidade
do processo produtivo. Ao concluir a pesquisa, percebeu-se que a coleta de dados da pesquisa
realizada proporcionou o alcance desses objetivos e a analise mostrou como a gestdo da
qualidade no processo produtivo do melado da unidade agroindustrial da Cooperteresa contribui
para a agroindustria alcancar uma maior competitividade no mercado. Foi possivel, por meio
dessa pesquisa, realizar sugestdes que puderam contribuir para a Agroinddstria em relacdo a
manutencdo da qualidade ja existente no processo de fabricacdo do melado. Uma das sugestdes
oferecidas foi em relagdo ao uso da certificacdo do selo sabor gatcho, sendo que foram expostos
quais os critérios de utilizacdo e em qual fase a agroindustria se encontra para adquirir essa
certificacdo de qualidade. Também foram feitas sugestdes de aprimoramento do ambiente de
trabalho e mudancas nas vestimentas dos funcionarios, para 0 melado ser produzido com toda
qualidade possivel.

Palavras-chaves: Qualidade. Processo Produtivo. Agroindistria. Melado.



ABSTRACT

Increasing the concerns about efficiency and effectiveness, in small agro industries, the
production area become important in seeking its products quality. In this case, the upgrade in
productive processes started to be important as it provides a better performance in operational
activities, helping organizations to remain strong on the market, acquiring market advantage.
As a result, the present essay aims to analyze the quality control in the productive process of
molasses at the agroindustrial unit of Cooperteresa Cooperative, in Campina das Missdes/RS.
Thereunto, a case study was performed at the Cooperteresa Agroindustry which produces
vegetable products. The research was characterized as exploratory, the data collection was made
through a semi structured interview, so it could respond the targets proposed, and qualitative,
regarding how to approach the problem, since it matters the understanding and a phenomenon
analysis. The data collected allow to made an analysis of the current situation of the molasses
production process and identify what are the strong and weak points in this process, also analyze
the productive process with the quality management process, and, finally, suggest alternatives
of maintenance and/or quality improvement of productive process. When the research was
concluded, was noticed that the data collection of the performed research provided to reach all
these aims and the analysis showed as the quality management during the productive process
of molasses in the agroindustrial unit at the Cooperteresa contributes the agronindustry to reach
the biggest competitive edge in the market. It was possible, through this research, perform
suggestions that could contribute to the agroindustry regarding the quality of maintenance
existing in the manufacturing process of molasses. One of the suggestions was regarding the
usage of gaucho’s taste certification seal, wherein it was exposed which utilization criteria and
in which period the agroindustry was to acquire this quality certification. Suggestions for
improvement also were made in the workplace and employer’s clothing was changed, in order
to produce molasses with as much quality as possible.

Keywords: Quality. Productive Process. Agroindustry. Molasses.
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1INTRODUCAO

Com o aumento da preocupacdo com a eficiéncia e eficcia de agroinddstrias de
pequeno porte, a area de producdo se torna importante na busca pela qualidade dos seus
produtos. Nesse sentido, 0 melhoramento dos processos produtivos passou a ser importante na
medida em que proporciona um melhor desempenho das atividades operacionais, auxiliando as
organizacOes a manterem-se fortes no mercado, adquirindo vantagem mercadolégica. Assim, 0
tema desta pesquisa procura concentrar-se em estudos relacionados a qualidade do melado e a
analise do processo produtivo da agroindustria de produtos derivados da cana-de-agucar da
cooperativa Cooperteresa.

Na visdo de Ritzman e Krajewski (2004), a qualidade pode ser vista como um diferencial
competitivo, pois a empresa, adquirindo qualidade, poderd obter maiores lucros através do
retorno em dinheiro que ira ganhar se produzir e vender produtos de qualidade. Mas, se nao
houver qualidade, isso podera afetar o posicionamento da empresa no mercado, podendo
diminuir a sua capacidade de competir, resultando, assim, em aumento dos custos de produgéo
do produto.

Atualmente, as mudancas sdo constantes e as empresas estdo tendo que se adaptar as
exigéncias do consumidor, com isso buscam a qualidade como suporte para o aprimoramento
do processo de producéo de seus produtos. Dessa forma, 0 melhoramento na producgéo se torna
um fator de fundamental importancia para adquirir 0 sucesso esperado das organizacoes.

A busca constante pela melhoria na producdo ajuda as empresas a se manterem no
mercado atingindo gradativamente um maior numero de clientes. Desse modo, a questdo da
qualidade no processo produtivo pode contribuir na producdo de derivados de cana-de-agucar,
pois os produtos que séo de qualidade acabam sendo mais aceitos pelos consumidores. No
entanto, as agroindustrias passam muitas vezes por dificuldades em conseguir planejar o seu
processo produtivo, fazendo com que o seu produto ndo tenha toda qualidade necessaria para a
aceitacdo no mercado.

A frequente procura pela qualidade nas agroindustrias acaba mostrando que elas estdo
preocupadas com a satisfacdo de seus clientes, pois, para conseguir expandir gradativamente
no mercado e alcangar um numero maior de clientes, é preciso garantir a eles que os produtos
sdo feitos com todos os cuidados necessarios de higiene e apresentar todos os elementos de
qualidade possiveis para conquistar a sua fidelidade. Para isso, o processo produtivo deve ser

bem organizado, para que ndo ocorram falhas na producéo.
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Slack, Chambers e Johnston (2009) relatam que a qualidade exerce uma influéncia na
satisfacdo ou insatisfacdo do consumidor, quando os consumidores dos produtos e servicos
estdo satisfeitos com a qualidade existe uma chance maior de retorno. A qualidade é uma forma
de reduzir os custos, pois quanto menos erros incidirem na operagdo, menos custos Serdo
necessarios para corrigir os problemas.

No entanto, os produtos derivados de cana-de-aglUcar estdo sendo cada vez mais
procurados pelas pessoas. Com essa procura constante por esses produtos, as agroindustrias
devem aproveitar ao maximo essa oportunidade para oferecer produtos de qualidade e que essa
qualidade possa ser percebida pelos clientes. Para garantir que os produtos séo de qualidade
certificada, uma solucéo é adquirir o selo do sabor gatcho. O uso desse selo garante aos clientes
qgue o melado é feito sob todas as condi¢Bes de qualidade possiveis, ou seja, € um produto
fabricado sem o uso de agrotdxicos e totalmente organico. Diante deste contexto, essa pesquisa
busca solucionar o seguinte problema: Como a gestdo da qualidade no processo produtivo do
melado da unidade agroindustrial da Cooperteresa pode contribuir para sua competitividade no

mercado?

1.1 OBJETIVOS

Para responder a questdo-problema da pesquisa foram definidos um objetivo geral e

quatro objetivos especificos.
1.1.1 Objetivo Geral

Este estudo tem como objetivo analisar o controle de qualidade no processo produtivo
do melado visando a competitividade da unidade agroindustrial da Cooperativa Cooperteresa,
municipio de Campina das Missdes/RS.

1.1.1.10bjetivos Especificos

o Descrever a situacédo atual do processo de producgdo do melado;
o Identificar os pontos fortes e fracos do processo produtivo;

o Analisar o processo produtivo com os conceitos de gestdo da qualidade;
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o Sugerir alternativas para manutencdo e/ou melhoramento da qualidade do

processo produtivo, visando a competitividade da agroinddstria.

1.2 JUSTIFICATIVA

Esta pesquisa procura aplicar o conhecimento adquirido até o momento sobre a area de
producdo, tentando relacionar com a préatica da unidade agroindustrial estudada, possibilitando,
dessa maneira, a integracdo da Universidade com a comunidade, mais especificamente, com a
Cooperativa Cooperteresa. Essa aproximacdo possibilitara a obtencdo de um maior
conhecimento da realidade produtiva. Como futura profissional atuante da area de
administracdo, esta pesquisa trara um ponto de partida para exercer com maior capacidade essa
profissdo, mostrando caminhos de como identificar problemas e, consequentemente, analisar e
propor as devidas solucbes possiveis para a organizacao.

O setor de producdo em uma empresa deve zelar pela melhoria continua da qualidade
dos produtos. Na producdo de melado da agroindustria Cooperteresa isso ndo é diferente, pois
a qualidade é importante para a aceitagdo do produto no mercado. Partindo deste pressuposto,
pode-se notar que, sem qualidade, fica dificil sobreviver no mercado, pois, a cada dia que passa,
os clientes estdo mais exigentes em relacdo aos produtos que estdo consumindo.

A oportunidade que se vé na realizacdo deste trabalho é conhecer de forma aprofundada
a qualidade do processo de producgéo no setor de melado da cooperativa Cooperteresa. Por meio
dos conceitos de qualidade, o processo produtivo do melado podera ser analisado de forma mais
clara, auxiliando na indicacdo de alternativas de manutencdo e/ou melhorias na concepgéo do
produto.

O tema a ser estudado ¢é relevante, pois envolve a qualidade que é, por sua vez, muito
valorizada pelos clientes na atualidade. A busca constante pela qualidade podera proporcionar
a cooperativa um namero maior de clientes, e uma das maneiras de garantir aos clientes que o
produto é produzido com toda qualidade possivel é o uso do selo do sabor gaucho que consiste
em uma certificacao e atesta aos clientes que o produto é concebido com qualidade. O conceito
de qualidade é muito amplo e envolve muitas definigdes diferentes, mas, aos olhos dos
produtores, existe qualidade quando o melado é produzido com todos 0s cuidados de higiene e
com o melhor sabor possivel.

A escolha da cooperativa Cooperteresa do municipio de Campina das Missfes/RS deu-

se pelo fato de existir um conhecimento prévio da organizagdo. Essa pesquisa sera muito
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importante para o estudo mais aprofundado da qualidade e da melhoria no processo produtivo
da unidade agroindustrial da Cooperteresa, que podera trazer contribui¢des na producdo de
melado na cooperativa.

Diante do exposto, pode-se notar que essa pesquisa visa trazer alternativas viaveis para
manutencdo e/ou melhoramento da qualidade de producdo da unidade agroindustrial da
Cooperteresa e, com isso, oferece possibilidades de expansédo mercadologica.
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2 CARACTERIZACAO DA AGROINDUSTRIA

A Cooperativa Cooperteresa (Cooperativa Canavieira Santa Teresa Ltda), unidade
agroindustrial de producéo de produtos derivados da cana-de-agUcar, localizada no interior de
Vila Teresa pertencente a0 municipio de Campina das Missdes, foi a organizacao escolhida
para realizar o estudo de caso referente a gestdo de qualidade e analise do processo produtivo
do melado.

A Cooperteresa nasceu em funcdo do plantio e da industrializacdo da cana-de-acUcar,
visando agregar renda ao produtor e ajudar na viabilizacdo da pequena propriedade rural. A
partir desta ideia, um pequeno grupo de 20 agricultores, fundou a Cooperteresa, em junho de
1999. Hoje sdo mais de 90 associados. A producdo e industrializacdo da cana, produzindo
cachaca, melado e acUcar mascavo, foram por trés anosa principal atividade da cooperativa.

Em 2003, a Cooperteresa, entrou no setor de comercializagdo do leite, dentro do sistema
AGRICOOP (Cooperativa Central Agro familiar). Hoje a Cooperteresa comercializa mais de
500 mil litros de leite por més junto as empresas AGRICOOP e CONFEPAR (Confederagédo
das Cooperativas Centrais Agropecuarias do Parana Ltda.). Esta producdo é principalmente de
pequenos produtores, cerca de 70% dos produtores séo da Agricultura Familiar. Ainda em 2003,
investiu em um supermercado, com a abertura de seu centro de comercializagéo de produtos de
consumo diario e produtos da agricultura familiar.

Segundo os dados oferecidos pela Cooperativa Canavieira Santa Teresa LTDA ela tem
como objetivos: Promover o desenvolvimento social econdmico dos associados, parceiros e
colaboradores, através da producdo, industrializacdo e comercializacdo de alimentos;
Desenvolver atividade e operagcdes que garantam a defesa e 0 desenvolvimento da producéo
agropecudria de seus associados; Prestar assisténcia educacional e social para aprimoramento
humano e profissional dos associados e colaboradores.

A Cooperativa Cooperteresa tem um plano de atividades para ser realizado no ano de
2014: Fazer projetos para atender programas da CONAB (Companhia Nacional de
Abastecimento) de Estoque e de Merenda Escolar, viabilizando a inclusdo de produtos
regionais, especialmente dos associados e da agroindustria; Contribuir na busca de recursos a
fundo perdido nas Secretarias do Governo Estadual, Ministério do Governo Federal e com SDT
(Secretaria de Desenvolvimento Territorial)ter parceria com a UNICOOPER (Cooperativa
Central da Agricultura Familiar LTDA) e EMATER (Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural) para investimentos na Cooperativa; participar de feiras e eventos, promovendo

vendas e divulgagédo dos produtos.
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Outro objetivo da Cooperteresa é participar na discussdo e execucdo do Projeto de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (ATER) do Governo do Estado e executado pela
EMATER, que visa a assisténcia aos Agricultores e melhoria na gestdo da Cooperativa; Fazer
projetos de reflorestamento para lenha (agroindustria e usina de alcool); Ter um incentivo e
planejamento para aumento no plantio de Cana, entre os Associados e prépria Cooperativa.
Implantar e legalizar a Filial da Cooperteresa, na Linha Paca Norte, como também abrir um
ponto de vendas na mesma comunidade; Conseguir a legalizacdo dos produtos da Cooperativa
(rétulos): cachaca, melado, licores e alcool.

Também pretendem aumentar o volume de comercializagdo do leite e buscar assisténcia
técnica para os produtores de leite; Promover na medida do possivel cursos de formacdo aos
associados (qualidade do leite, alternativas de producdo, pastagens, cooperativismo, adubacédo
organica; Construcdo de um supermercado novo, para qualificar e diversificar o atendimento
aos associados e clientes em geral; Encaminhar projeto e buscar parcerias para construcao de
um Posto de Resfriamento de leite e agroindustria de transformacdo de leite, (bebida lactea,
queijo, leite em saquinhos).

Além disso, manter parcerias com a AGRICOOP, UNICOOPER, UNICAFES (Uniéo
Nacional de Cooperativas da Agricultura Familiar e Economia Solidaria) e AREDE
(Associacdo Regional de Educacgéo, Desenvolvimento e Pesquisa), as quais estao filiados, como
também continuar os convénios com a CONFEPAR e COMTUL (Cooperativa Mista
Tucunduva LTDA);Manter parceria com a CRESOL (Cooperativa Central de Crédito Rural
com Interacdo Solidaria) objetivando a construcdo de casas novas; Criar nucleos entre 0s
associados da Cooperativa, por aproximacao das comunidades, com a finalidade de promover
reunides de formacéo, planejamento, assisténcia e informar o associado do dia a dia da

Cooperativa.
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3 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

Esta sesséo consiste em construir uma revisao bibliografica, por meio de livros, artigos,
revistas eletrbnica que possam dar suporte e consisténcia para a pesquisa oferecendo um
embasamento tedrico aprofundado sobre qualidade no processo de producdo. O referencial
tedrico da presente pesquisa é dividido em cinco conceitos: Administracdo da Producéo e da
Produtividade, Producéo de Melado, Gestdo da Qualidade, Anélise de Processos Produtivos e

Programa de Certificacdo do Selo Sabor Gaucho.

3.1 ADMINISTRACAO DA PRODUCAO E DA PRODUTIVIDADE

A administracdo da producao pode ser entendida como uma “Gestdo do processo de
conversdo que transforma insumos, tais como matéria-prima e mao-de-obra, em resultados na
forma de produtos acabados e servigos” (DAVIS; AQUILANO; CHASE, 2001, p. 24).

Na concepgao de Jacobs e Chase (2009, p. 20) “A administragdo da producdo ¢ de
suprimentos tem a ver com finalizar o trabalho de modo réapido, eficiente e sem erros e a um
custo baixo”. Os mesmos autores definem a administra¢do da produgdo como “a elaboragio, a
operacdo e o aprimoramento dos sistemas que geram e distribuem os principais produtos e
servigos da empresa” (JACOBS; CHASE, 2009, p. 23).

Para Moreira (2008, p. 03), “a administragdo da Producdo e Operacdes é o campo de
estudo dos conceitos e técnicas aplicaveis a tomada de decisdo na funcdo de Producdo
(empresas industriais) ou Operagdes (empresas de servigos)”.

Segundo Chiavenato (1991, p. 13) “Os dois grandes objetivos da Administracdo da
Producdo sdo alcancar eficiéncia e eficacia na administracdo dos recursos fisicos e materiais”.
Para ele a eficacia € um meio importante para conseguir atingir os objetivos da empresa. E a
eficacia resulta dos fins, ou seja, sdo o0s objetivos que ela deseja atingir por meio do seu
desempenho e seu devido funcionamento.

Na visdo de Martins e Laugeni (2005), as atividades que sdo desenvolvidas pelas
organizages, visam atingir objetivos de curto, médio e longo prazo. E essas atividades podem
ser modificadas. Por exemplo, a mao-de-obra é transformada em um produto acabado, e muitas
vezes essas atividades consomem recursos e ndo acrescentam nenhum valor para o produto
final. Na concepcdo desses autores, 0 objetivo da Administracdo da Producdo é conseguir ter

um controle eficiente dessas atividades.
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De acordo com Gaither e Frazier (2002), a produgdo pode ser considerada como um
sistema que recebe insumos na forma de materiais e transforma em produtos finais. Se o produto
estiver de acordo, ndo serd necessaria nenhuma alteracdo no sistema, mas se o produto
apresentar algum defeito sera preciso uma atividade de correcéo por parte da administragéo.

Ao referirem-se a processos na Administracdo da Producdo os autores Slack, Chambers
e Johnston (2009, p. 26) salientam que “administracdo da produgdo preocupa-se em gerenciar
processos. Todos o0s processos possuem consumidores e fornecedores internos. Porém, todas as
funcBes de administracdo administram processos”.

Outro aspecto levantado por Slack, Chambers e Johnston (2009) é que muitas empresas
atualmente esperam que seus gerentes de operacdes se aperfeicoem com o tempo, € com isso
tragam um melhoramento para a mesma. No entanto, eles precisam saber que necessitam de
habilidades para implementar, apoiar e impulsionar uma estratégia de operacGes. Sabendo que
o papel fundamental da producdo é implementar a estratégia. E depois apoiar a estratégia, ou
seja, permitir a organizacdo aperfeicoar seus objetivos estratégicos. E por fim, o papel da
producdo é impulsionar a estratégia, e € a operacdo quem conduz a estratégia da empresa.

Entretanto a administracdo da Producdo e OperacGes envolve também o planejamento,
aorganizacao, a direcdo e o controle. O planejamento da suporte para a organizacao estabelecer
metas e para que essas sejam realizadas de forma a alcancar os objetivos da empresa
(MOREIRA, 2008).

A organizacdo requer recursos para realizar as suas atividades, e as atividades podem
ser feitas através de matéria-prima e equipamentos que transformam a matéria-prima em
produto acabado e esse processo consequentemente necessita de capital para ser realizado da
melhor forma possivel. A direcdo que tem como func¢éo incentivar os empregados a cumprir as
tarefas de tornar realidade o que esta no papel. E o controle que assume a responsabilidade de
avaliar os empregados e se necessario fazer aplicacfes de correcbes das atividades exercidas
por eles (MOREIRA,2008).

Quando trata se do estudo da produtividade esta vem ganhando atencéo cada vez mais
crescente dos empresarios, pois pode ser considerada um dos Unicos caminhos de sobrevivéncia
da empresa de médio e longo prazo. A produtividade entdo pode ser entendida como o valor do
produto produzido e o custo dos insumos como a matéria-prima que € utilizada para a producao
do produto final (LAUGENI e MARTINS, 2005).

Campos (2004) ressalta que para uma empresa sobreviver no mercado ela deve ter
competitividade que esta ligada a produtividade que por sua vez envolve a preferéncia do

cliente, ou seja, a qualidade.
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Na concepcdo de Ritzman e Krajewski (2004, p. 07), “Produtividade é o valor dos
resultados (produtos e servicos) dividido pelo valor dos insumos (saléarios, custo do

equipamento e assim por diante) utilizados”. Para 0s autores Laugeni e Martins (2005, p. 15)

A administracdo da produtividade corresponde ao processo formal de gestdo,
envolvendo todos os niveis de geréncia e colaboradores, a fim de reduzir os custos de
manufatura, distribuicdo e venda de um produto ou servigo por meio da integracdo de
todas as fases do ciclo de produtividade. As quatro fases que formam o ciclo da
produtividade sdo: medida, avaliacdo, planejamento e melhoria (LAUGENI,
MARTINS, 2005, p.15).

Mas a produtividade também tem outras duas definicdes importantes, uma delas é a
produtividade parcial que envolve tudo o que foi produzido, e os recursos que foram usados,
ou seja, o que foi consumido. Outra definigcdo seria a produtividade total que é a ligacdo de
todas as saidas e entradas na producéo (SILVA, 2009).

E as medidas de produtividade séo possiveis por meio do valor do produto que pode ser
medido pelo que o cliente paga pelo produto. E pelo valor dos insumos que inclui 0s custos
com as maquinas e também dos salarios que pode ser avaliado pelo nimero de horas trabalhadas
(RITZMAN; KRAJEWSKI, 2004).

Conforme Slack, Chambers e Johnston (2009), a produtividade pode ser melhorada
quando ocorrer uma reducdo de custos dos inputs (entradas), mantendo-se o nivel de seus
outputs (saidas). Uma vantagem para manter estavel a produtividade e eliminar desperdicios na
producao.

Outra maneira de obter um melhoramento da produtividade seria o jeito de administrar
0s processos. Nesse caso uma opg¢éo seria agregar o valor do produto em relagéo aos custos dos
insumos. Para a produtividade aumentar é necessario que 0S processos sejam capazes de
produzir muitos produtos e de qualidade usando uma quantidade igual de insumos, e também
diminuir o uso de recursos obtendo um nivelamento da producédo (RITZMAN; KRAJEWSKI,
2004).

A produtividade também se torna importante para uma organizagdo, pois mostra quanto
se pode produzir e com a quantidade certa de recursos, para que nao haja perdas. A
produtividade melhora a competitividade da empresa proporcionando um aumento nos lucros,
uma diminuicao dos custos e consequentemente um maior crescimento da mesma (MOREIRA,
2008).

Porém, para que se tenha um aumento de produtividade € necessario produzir em
grandes quantidades, mas com poucos recursos. No entanto é importante ressaltar, que quando

¢ aumentada a quantidade produzida, o produto deve estar adequado e atender as necessidades
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dos clientes. Assim a empresa estard satisfazendo os clientes a um baixo custo (CAMPOS,
2004).

No entanto, Chiavenato (1991) ressalta que um aumento da produtividade gera uma
competitividade para a empresa. E nos dias de hoje uma empresa € competitiva quando
consegue produzir com qualidade e com custos baixos oferecendo assim aos clientes produtos
bons com preco justo. E a competitividade € um grande diferencial para as organizacgdes frente

a0Ss seus concorrentes.

3.2 PRODUCAO DE MELADO

Segundo Carvalho (2007, p. 02) “para as pequenas propriedades rurais, a elaborac¢éo do
melado é uma das formas lucrativas de beneficiar a cana, uma vez que o processo envolve
equipamentos simples e em pequeno numero, com possibilidade de trabalho com méo-de-obra
da propria familia”.

A despeito disso, Borba (2011) ressalta que o melado € feito a partir da cana-de-agucar
e pode ser considerado um produto com poucas alteracdes de precos, sé acontecem mudangas
nos precos se o clima ndo for favoravel, ou seja, quando ocorrer geadas. A cana-de-agUcar acaba
sofrendo com a geada, e isso se torna um risco para a producdo de melado, pois sua qualidade
e produtividade sao alteradas podendo até comprometer a fabricacdo do mesmo. E sabe-se que
sem qualidade ndo existe a aceitacdo do produto no mercado, e consequentemente ocorrera
variacdes de preco. Diante desse cenario os produtores de melado devem se precaver, fazendo
suas lavouras em lugares mais altos, onde a incidéncia de geada é menor.

E quando é feita a colheita da cana é necessério identificar se ela estd madura, e quanto
mais sacarose ela tiver melhor sera a producdo por tonelada. Os agucares que a cana contém
sdo importantes para a saide humana, pois apresentam um bom valor energético e nutricional.
E para que a cana possa chegar com boas condi¢cdes no engenho, podendo ser de qualidade e
sem impurezas, ela ndo deve ser queimada e nem carregada mecanicamente e sim manualmente
(CESAR; SILVA, 2003).

Mas, todavia existem outros fatores a serem analisados para o corte da cana. Por
exemplo, se hd uma procura inesperada por melado em determinada época, e a matéria-prima
ndo estiver em seu ponto de colheita, o produtor tera desvantagens, pois o preco oferecido néo
sera 0 mesmo e consequentemente ocorrerd uma possivel perda em rendimento e qualidade
(CARVALHO, 2007).
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Outro aspecto levantado por Carvalho (2007) é sobre a higiene das instalacdes das
fabricas de melado que é muito importante para garantir aos clientes a sanidade do alimento,
através do cumprimento das normas de legislacéo sanitaria. O melado é elaborado do caldo de
cana e deve ser livre de detritos animais e vegetais e sem adi¢ao de conservantes para apresentar
a qualidade necessaria.

Além disso, Carvalho (2007) afirma que o melado € feito a partir do caldo de cana que
é obtido através da moagem da cana sendo essa realizada pelas moendas. A capacidade dessa
moenda tem varios fatores que interferem nesse processo que séo 0s seguintes:

« Extragdo - um aumento na extrac¢éo acarreta uma reducéo na capacidade de moagem
e vice-versa;

* Preparacdo da cana - Se picada ou esmagada antes das moendas, aumenta a
capacidade e pode aumentar também a extragéo;

» Variedade da cana - esta relacionada com a quantidade (teor) de fibra da cana
madura, quanto mais fibra, menor sera a capacidade de moagem; por isso, uma das
caracteristicas de qualidade que o produtor busca na cana madura é a facilidade de
remocao da palhada;

* Dimensoes e velocidade dos cilindros;

* Resisténcia dos rolos a corrosdo pelos acidos do caldo;

* Pressdo dos rolos;

* For¢a das maquinas ou motores que as acionam;

*Operador - melhor treinamento, maior conscientizacdo, implica em maior
rendimento e maior seguranca, menor risco de acidentes (CARVALHO, 2007, p. 7).

A seguir € mostrada a figura de um fluxograma gue auxilia no entendimento de como é
feito o melado. Como pode se notar primeiramente o que é necessario € a matéria-prima que é
a cana-de-acucar, € feito o carregamento e descarregamento da cana, posteriormente ¢ feita a
sua moagem gue resultara em bagaco que pode ser descartado da forma que o fabricante optar.

Em seguida ¢ feita a filtracdo e a decantacdo da cana como também o seu preparo € a
devida limpeza do caldo que é extraido da cana. Feito esse processo é preciso analisar o ponto
para melado, fazer o seu resfriamento e logo em seguida seu envase e coloca-lo em embalagens

para sua estocagem.



Figura 01 — Fluxograma de fabricacdo do melado
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Depois desse processo um ponto muito importante a ser analisado é qualidade final do
melado que é essencial para satisfazer os clientes. A qualidade deve estar presente desde o corte
e transporte da cana até a entrega do produto ao consumidor. E para o cliente as caracteristicas
necessarias que tornam o produto de qualidade, seriam a cor, sabor, aroma, cheiro, viscosidade,
ndo apresentar outros problemas relacionados a seguranca alimentar como substancias toxicas
e livre de outras sujeiras (CESAR; SILVA, 2003).

Ainda nesta mesma linha de considerac6es que envolvem a qualidade do melado, César
e Silva (2003, p. 06) afirmam que “a concep¢ao mais aceita de qualidade é aquela que considera
0 conjunto de caracteristicas que diferenciam as unidades individuais de um produto e que tem
importancia na determinagdo do grau de aceitabilidade daquela unidade pelo

comprador/consumidor”.

3.3 GESTAO DA QUALIDADE

A qualidade pode representar coisas diferentes para diferentes pessoas, o que é de
qualidade para uma pessoa pode ndo ser para outra (ARNOLD, 2012). Muitas pessoas podem
considerar que um produto de qualidade é aquele que tem o melhor sabor, ja outras podem levar
em conta a aparéncia do produto sem ter feito sua devida degustacdo. Para Arnold (2012, p.
454), “Qualidade significa satisfacdo dos usudrios: produtos ou servigos que satisfazem as
necessidades e expectativas dos usuarios”. Na opinido de Juran (2009, p. 09) “Aos olhos dos
clientes, quanto melhores as caracteristicas do produto, mais alta a sua qualidade”. J& para
outros “quanto menos deficiéncias, melhor a qualidade”.

A qualidade pode ser intrinseca quando é ligada ao produto, ou seja, é aquela que existe
e pode ser considerada e avaliada. E extrinseca, quando a qualidade € percebida pelo cliente ou
estd em sua mente, é 0 que cada pessoa acha de cada produto (CHIAVENATO, 1991).

Como sabemos e juntamente com a ideia de Seleme e Stadler (2010) o objetivo de
qualquer organizacdo € se manter viva no mercado, ou seja, sobreviver indiferente do problema
que podera enfrentar, mas para isso ela deve seguir alguns atributos de qualidade. O primeiro
atributo seria a moral, é onde os empregados das organizacGes devem estar motivados para
cumprir as suas tarefas da melhor forma possivel. O segundo é a qualidade intrinseca, que
apresenta ao cliente a qualidade dos seus produtos, oferecendo a eles produtos que possam
atender os seus desejos, no caso € prometer algo e também cumprir, um exemplo de qualidade
intrinseca seria a bula de um medicamento que mostra o que na verdade o produto oferece e

tera que cumprir.



25

Como terceiro atributo tem-se a entrega, € onde a organizacdo deve atender trés
requisitos do cliente “o produto deve ser entregue no local certo, na hora certa e com a qualidade
certa” (SELEME; STADLER, 2010, p. 21). O quarto atributo seria o custo que possibilita a
empresa se manter no mercado, oferecendo aos investidores seu retorno esperado, e fazendo
com que os clientes enxergam que os produtos oferecidos pela empresa sdo de custo honesto e
correto. E o Gltimo atributo seria a seguranca, tanto interna dentro da organizagdo como externa
fora da organizacdo. A interna corresponde a seguranca dos funcionarios na hora de produzir
0s produtos. A externa é como o produto é oferecido ao cliente, sem falhas e com a maxima
segurancga, por exemplo, em brinquedos o cuidado deve ser maior com a seguranca, pois as
criangas podem acabar engolindo uma peca, por terem o costume de levar tudo a boca.

Do mesmo modo “a organizacdo sO garantira sua sobrevivéncia se satisfazer aos
clientes, e o atendimento das necessidades e dos desejos dos clientes somente podera ser
garantido se forem observados os cinco atributos da qualidade em seus processos, produtos e
servicos” (SELEME; STADLER, 2010, p. 23).

Dessa forma, a qualidade nos dias de hoje deve estar presente em todas as organizagoes,
pois ela esta interligada aos desejos dos clientes. Os clientes esperam adquirir sempre produtos
de qualidade, e as empresas que oferecem essa qualidade estardo atendendo as necessidades e
anseios dos clientes, e com isso adquirindo uma maior fidelizagcdo dos mesmos (MARSHALL,
et al, 2010).

Além disso, Moreira (2008) relata algumas caracteristicas que envolvem a qualidade no
processo de producdo que sdo descritas a seguir:

Lotes pequenos, “para atender ao que os clientes querem na quantidade certa € na
velocidade adequada, a produgao em pequenos lotes ¢ fundamental” (MOREIRA, p. 509). Sem
contar que a producdo em lotes menores facilita a flexibilidade, podendo-se produzir um
variedade maior de produtos, porém deve-se lembrar de que havera os custos de preparacédo das
maquinas, isso na visdo do mesmo autor acima citado. Producgdo Nivelada, que significa fazer
o0 ajustamento da produgdo de acordo com as oscila¢des do produto no mercado. “a ideia basica
é combater o problema da instabilidade da demanda fazendo pequenos ajustamentos, adotando
um plano de produgéo e conservando-o por certo periodo” (MOREIRA, 2008, p. 510).

Qualidade na fonte, o desejo por qualidade requer delegar algumas responsabilidades e
certa autoridade a cada funcionario, para que estes possam interferir na producdo quando
observarem que algo n&o esta correndo conforme o planejado e esperado. E importante ressaltar
ainda que as falhas devam ser detectadas no momento em que o produto é feito e ndo depois

que este estiver no mercado, pois assim havera tempo de corrigir 0s erros.
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Um programa de qualidade na fonte deve dar aos trabalhadores responsabilidade
pessoal na qualidade do trabalho que eles fazem, e autoridade para parar a producéo
quando algo néo estiver indo bem. A qualidade de um produto deve ser determinada
no instante em que ele é feito, porque nenhuma quantidade de inspecdo o fara melhor
(MOREIRA, 2008, p. 511).

Tecnologia de Grupo, “¢ um tipo de arranjo que retine todos os equipamentos
necessarios para a completa producdo de uma familia de pecas similares, ligando assim todas
as operagdes em um particular processo” (MOREIRA, 2008, p.512). Essa tecnologia de grupo
faz com que os processos sejam agrupados de maneira a formar o melhor layout possivel para
a sequéncia das tarefas.

Manuten¢ao Preventiva, “€ um importante aspecto da busca continua da qualidade na
manufatura” (MOREIRA, 2008, p.512), afinal se manutencGes preventivas sdo feitas considera-
se que problemas maiores quase ndo existirdo, atingindo-se, portanto qualidade sempre.
Segundo Moreira (2008, p. 513), a manutencdo preventiva “envolve inspecdes regulares e
manutencdo desenhada para manter as maquinas operando, evitando assim paradas nédo
esperadas de maquinas. E claro que manutencio preventiva sai cara, mas em geral muito mais
barato do que as quebras repentinas”. As quebras repentinas exigem que toda a produ¢do pare
para que a maquina seja concertada, ja a manutencdo preventiva € feita enquanto as maquinas
trabalham, evitando paradas desnecessarias e perda de producdo (MOREIRA, 2008).

Melhoria Continua, “implica que a empresa deve continuar e ativamente trabalhar para
melhorar, sem considerar qualquer melhoria como definitiva” (MOREIRA, 2008, p. 513), o
autor explica que esta melhoria € em todas as etapas de producdo, reduzindo os tempos de
parada, os defeitos, entre outros.

Respeito pelas Pessoas, ndo s neste sistema como em todos os demais, as pessoas
deveriam ser vistas e tratadas como o principal e mais precioso bem da organizagéo na viséo de
Moreira, (2008). De acordo com Moreira (2008, p. 513), “para que os trabalhadores deem o seu
melhor, é preciso existir respeito verdadeiro e seguranga”.

Paradas da Produgéo, “Procura-se obter a qualidade perfeita logo da primeira vez, o que
também requer solug¢do imediata de problemas” (MOREIRA, 2008, p. 513). Com essas paradas
os trabalhadores podem parar a producdo se identificarem algum erro, podendo corrigi-los e
evitando que ocorra novamente, isso se chama sistemas de paradas em linha.

Padronizagdo e Simplificacdo, tudo que ndo for realmente necessario é eliminado,

tornando assim o processo simplificado. J& a padronizagéo se da através de um estabelecimento
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de rotinas padrdo, que ajudam a identificar problemas com maquinas ou até mesmo com a
propria capacidade de trabalho (MOREIRA, 2008).

Ambiente de Trabalho, o ambiente deve ser organizado, para que 0S pensamentos
também assim sejam. Um local limpo é responsabilidade de cada um dos funcionarios, que se
responsabiliza pela limpeza de seus equipamentos (MOREIRA, 2008).

Por outro lado, Paladini (2012) alega que o planejamento em uma empresa € muito
importante para ela conseguir adquirir qualidade. Entdo planejar a qualidade consiste em tomar
decisbes antecipadamente para que ndo ocorram falhas na fabricacdo do produto de modo a
satisfazer os consumidores para que eles ndo encontrem motivos para reclamarem do produto.
Planejar a qualidade significa fazer as coisas da melhor forma possivel, utilizando méo de obra
qualificada e controlando o processo produtivo de tal forma que ocorra tudo como o planejado,
ou seja, produtos sem defeitos para uma melhor aceitacdo no mercado.

E na concepcdo de Juran (2009, p.13) “planejamento da qualidade é a atividade de
estabelecer as metas de qualidade e desenvolver os produtos e processos necessarios a
realizacdo dessas metas”.

Porém, na visdo de Martins e Laugeni (2005), existem varias defini¢cGes de qualidade,
considerando-as mais importantes as seguintes: Transcendental, onde a qualidade é composta
de modelos elevados e reconhecidos; Focada no produto, a qualidade € constituida de modelos
que podem ser controlados e dimensionados; Focada no usuério, esta definicdo é capaz de
manter a vantagem competitiva da organizacdo, ja que o cliente compra o que ira usar; Focada
na fabricacdo, em que a qualidade baseia-se na adaptacdo da empresa as normas e
especificacbes; e Focada no valor, em que a qualidade do produto esta4 adequada ao uso e ao
preco.

Ja os fildsofos da qualidade possuem concepc¢des um pouco diferente em relagcdo do que
¢ a qualidade apresentadas no quadro 01, “para alcangar a qualidade extraordinaria € necessario
lideranca da geréncia do sénior, um foco no cliente, envolvimento total da mé&o-de-obra e
melhorias continuas baseadas em analises rigorosas dos processos” (JACOBS; CHASE, 20009,
p. 152).



Quadro 01- Comparacéo de conceitos segundo os Gurus da Qualidade
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Crosby

Deming

Juran

Definicdo de qualidade

Conformidade com o0s
requisitos

Um grau previsivel de
uniformidade e confianca a
um preco baixo e adequado ao
mercado

Apropriado  para  uso
(satisfaz as necessidades
do cliente)

desempenho/motivagdo

"escalas"; use estatisticas para
medir o desempenho em todas
as areas; critico do defeito
zero

Grau de | Responsavel pela qualidade | Responsavel por 94% dos|Menos de 20% dos
responsabilidade da problemas da qualidade problemas de qualidade
gerencia  sénior  da sdo atribuidos aos
qualidade trabalhadores

Padrdo de | Defeito zero Qualidade tem muitas | Evita campanhas para

fazer o trabalho perfeito

Abordagem geral

Prevencdo, ndo inspecédo

Reduz a variabilidade através
da melhoria continua; cessa a
inspegdo em massa

Abordagem da geréncia
geral a qualidade,
principalmente aos
elementos humanos

Estrutura

14 passos para a melhoria da
qualidade

14 pontos para a gestao

10 passos para a melhoria
da qualidade

Controle estatistico de
processos (CEP)

Rejeita niveis de qualidade
estatisticamente aceitaveis
(quer 100% de qualidade
perfeita)

Devem ser aplicados métodos
estatisticos de controle de
qualidade

Recomenda o CEP, mas
adverte que este pode levar
a abordagem orientadas
por ferramentas

Base da melhoria

Um processo, ndo um
programa; objetivos de
melhorias

Continuo para reduzir a
variacéo; elimina objetos sem
métodos

Abordagem de equipe
projeto a projeto;
estabelece 0s objetivos

Trabalho em equipe

Equipes de melhoria da
qualidade; conselhos sobre a
qualidade

Participacéo do funcionério na
tomada de decisdes; derruba
barreiras  existentes  entre
departamentos

Abordagem de equipe e
circulo da qualidade

Custos da qualidade

Custos da néo -
conformidade; a qualidade é
de graga

Nada é o6timo; melhoria
continua

Qualidade ndo ¢é gratis;
ndo ha uma qualidade
otima

Compras e mercadorias
recebidas

Declara as necessidades; o
fornecedor é uma extensdo
da empresa; a maioria das
falhas sdo atribuidas aos
préprios compradores

Inspecdo muito tardia; a
amostragem permite que 0S
defeitos entre no sistema;
obrigatoriedade de
comprovagdo estatistica e
grafica de controle

Os problemas sdo
complexos; desencadeia
pesquisas formais

Classificacao do
fornecedor

Sim; auditorias sobre a
qualidade sdo inGteis

Nao, critico da maioria dos
sistemas

Sim, mas ajuda o
fornecedor a melhorar

Fonte: Adaptado de Jacobs e Chase (2009, p. 151).
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Ao referir-se dos varios conceitos que a qualidade apresenta, um deles seria a TQM,
cujo objetivo ¢ “oferecer aos clientes um produto de qualidade a um preco mais baixo.
Aumentando a qualidade e diminuido o preco, o crescimento e 0s lucros crescerdo o que por
sua vez, aumentara a seguranca e a estabilidade no emprego” isso para Arnold (2012, p. 457).

Além disso, a TQM também pode ser entendida como um melhoramento de forma geral
e que inclui a qualidade em todas as atividades em uma organizagdo. E também evidencia
atender os desejos e necessidades dos clientes e consumidores, a integracdo de todas as partes
da organizacdo inclusive todas as pessoas que nela trabalham fazer as coisas certas sempre e de
preferéncia sem erros, e desenvolvimento de processos de melhoramento da producéo de forma
continua e que possam dar apoio a qualidade (SLACK; CHAMBERS; JOHNSTON, 2009).

Também os autores Gaither e Frazier (2001), destacam que:

O objetivo dos programas de TQM ¢ criar uma organizagao que produza produtos e
servigos que sejam considerados de primeira classe por seus clientes. 1sso significa
que para obter exceléncia em qualidade, todo o negdcio deve ser feito da maneira
correta da primeira vez e ser continuamente melhorado (GAITHER; FRAZIER, 2001,
p.498).

Por abranger e exigir responsabilidades de todos que compdem a empresa a TQM exige
que os funcionarios estejam completamente comprometidos com a organizacdo. Segundo
Arnold (2012) para que os funcionarios possam contribuir e se comprometer com a organizagéo
e com a TQM, é preciso: Treinamento, este oferece ferramentas para uma melhoria continua
orientada para os clientes; Organizacédo deve ser projetada para colocar as pessoas em contato
intimo com fornecedores e clientes tanto internos como externos; Passe local, as pessoas devem
se sentir responsaveis pelo trabalho que desempenham; Empowerment pode ser entendido como
uma delegacdo de autoridade, para que os préprios funcionarios possam tomar decisdes em sua
area de trabalho € incentivada na gestdo de qualidade total. E por fim as equipes que trata do
envolvimento de todos para que juntos possam conseguir atingir os objetivos comuns da
organizagao, pois o esforco conjunto é mais vantajoso do que o individual.

Existem elementos que compdem os programas de TQM. S&o a lideranca, envolvimento
dos funcionarios, exceléncia dos produtos e processos e foco nos clientes. A lideranca € a base
para um desenvolvimento desse programa. O envolvimento dos funcionarios é importante para
executar esses programas na empresa. Pois quando ocorre o envolvimento de todos 0s
colaboradores da organizacéo, o processo de tomada de decisdo acontece de forma rapida e isso
auxilia na resolucdo de problemas. A exceléncia dos produtos e processos engloba a qualidade

no momento que o produto estd sendo produzido, para que ndo ocorram falhas no processo
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produtivo. Essa exceléncia pode ser interpretada como uma melhoria continua em todos os
setores da organizacdo (DAVIS; AQUILANO; CHASE, 2001).

De acordo com Arnold (2012), existem seis conceitos basicos na TQM:

1. Uma administracdo envolvida e compromissada dirigindo o programa de qualidade
e dele participando. A TQM, é um processo continuo que deve tornar-se parte da
cultura da organizacdo. Isso exige o comprometimento da alta administracdo; 2.
Enfoque no cliente. Isso significa ouvir os clientes, de modo que os produtos e
servigos satisfacam suas necessidades e baixos custos. Isso significa melhorar o
projeto e os processos para reduzir os defeitos e os custos; 3. Envolvimento de toda a
forga de trabalho. A TQM é responsabilidade de todos os que fazem parte da
organizagéo...; 4. Melhoria continua dos processos; 5. Parcerias com fornecedores; 6.
Mensuracéo de desempenho. A melhoria ndo é possivel a ndo ser que haja algum
modo de se mensurar os resultados (ARNOLD, 2012, p. 457).

Outro conceito que a qualidade apresenta seria 0 de TQC que pode ser entendido como
“o controle exercido por todas as pessoas” (CAMPOS, 2004, p. 15).

Na visdo de Corréa e Corréa apud Feigenbaum (2004), o controle da qualidade sempre
deve ter o seu inicio na verificacdo das necessidades e desejos dos clientes, e s6 pode ter o seu
fim quando o produto for entregue ao cliente e este estar satisfeito com o produto oferecido.

O controle da qualidade retine um montante de a¢des que auxilia a organizacdo a
adquirir um melhoramento continuo de qualidade. Quando os processos sdo controlados torna-
se mais facil a eliminacdo de possiveis falhas que podem acontecer ao longo do processo, e a
obtencdo de qualidade é adquirida de forma mais rapida (CAVALIERI, 2011).

Isso vem ao encontro de Werkema (2006), que ressalta que a qualidade total engloba os
seguintes significados: qualidade, custo, entrega, moral e seguranca. A qualidade por sua vez
envolve a satisfacdo do cliente o atendimento de suas necessidades, como também produtos
sem defeitos que possam agradar aos clientes. O custo diz respeito a fabricacdo do produto que
envolve, por exemplo, custos de producdo. Outro item corresponde a entrega dos produtos aos
clientes de forma correta, ou seja, no prazo, local e quantidade certa. A moral que avalia o
comportamento e a satisfacdo das pessoas que trabalham na organizagéo. E por Gltimo seria a
seguranga dos funcionérios que trabalham na organizagdo e dos consumidores no uso dos
produtos seguros.

De acordo com Arnold (2012), a administracdo da qualidade total €, portanto uma
abordagem da melhoria total da satisfacdo do cliente e do modo como as empresas funcionam,
reunindo todas as ideias de melhoria dos produtos e processos dados pelos clientes.

Para Gaither e Frazier (2002), quando uma empresa decide por obter qualidade total em

seus produtos ou servigcos, devem contar com o envolvimento da alta administracdo, estes
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devem estar comprometidos e envolvidos para que isso ocorra do contrério se tornara apenas
mais um modismo. A qualidade de um produto, so existe se esta for percebida pelos clientes,
de nada adianta a empresa “pregar” que seus produtos sao de qualidade total se os consumidores
assim ndo perceberem e sentirem, por isso € fundamental que a empresa sempre atenda as
especificidades dos produtos que os consumidores desejam.

A prop6sito quando uma empresa conseguir falar que possui garantia de qualidade, ela
deve oferecer produtos de acordo com as necessidades de cada cliente, e ter um controle do
processo produtivo para que esses produtos sejam produzidos com menor custo possivel. Por
fim prestar assisténcia técnica aos clientes de tal forma que confirme sua satisfacdo por um
periodo mais longo (CAMPOS,2004).

Assim a garantia de qualidade pretende assegurar que as especificidades dos produtos
estejam presentes nos mesmos, para que nao ocorram falhas no produto depois dele ser
produzido, para que 0s erros possam ser encontrados antes, facilitando assim a sua correcéo.
Para ter garantia de qualidade é necessério ter um controle de qualidade, pois ter um controle
no processo de qualidade auxilia na obtencdo dos resultados esperados e corretos
(MAXIMIANO, 2010).

Outro conceito importante de qualidade seria “O desdobramento da func¢éo qualidade
(QFD) é um sistema formal para identificar os desejos dos clientes e eliminar caracteristicas de
produtos e atividades que ndo contribuem em nada” (GAITHER; FRAZIER, 2002, p.498).

Além disso, 0 QFD é um método que busca atender o que o cliente deseja, envolvendo
dessa maneira o processo produtivo para conseguir transformar e produzir o produto de acordo
com as especificidades e necessidades dos clientes (MAXIMIANO, 2010).

Portanto, o QFD consiste em atender as demandas do mercado, tanto nas caracteristicas
e especificidades dos produtos como no desenvolvimento e controle dos processos. E alguns
dos seus principais objetivos sdo: conseguir oferecer aos clientes um produto final que nao
apresente falhas e que possa satisfazer todos os tipos de consumidores. E que esse produto possa
ter passado por um processo rapido de desenvolvimento (MARSHALL et al., 2010).

Também ao analisar a gestdo da qualidade esta pode investir em varios itens que possam
atender as necessidades de cada cliente em especial. Pode investir em produtos adequados ao
uso, em produtos diferentes para atrair consumidores que buscam pela diversidade, e também
em produtos que apresentam maior confiabilidade que possuem maior durabilidade e com
garantia maior contra falhas. Esses investimentos sdo importantes para uma maior procura por

produtos especiais para cada tipo de consumidor (PALADINI ,2012).
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A despeito disso, Carpinetti (2010) afirma que a gestdo da qualidade pode ser entendida
como uma estratégia competitiva, pois em um mercado competitivo, as empresas estdo cada
vez mais se esforcando para atender as necessidades de cada consumidor, adquirindo assim
vantagem competitiva em relacdo a outras empresas.

Martins e Laugeni (2005) identificam que a qualidade do produto percebida pelos
clientes deve reunir oito elementos:

. Caracteristicas operacionais principais ou primarias: todo o produto deve ter boa
performance, e apresentar alto desempenho para o uso;

. Caracteristicas operacionais adicionais ou secundérias: quanto mais bonito for o
produto e de facil manuseio mais atraente se tornara para 0s clientes, esses atributos
contemplam as caracteristicas adicionais dos produtos.

. Confiabilidade: quanto mais tempo o produto ter durabilidade e ndo apresentar
defeitos ou falhas, mais confiavel serd aos olhos dos clientes.

. Conformidade: a elaboracdo do produto estd adequada &s normas e
especificacOes, ou seja, pode ser mensurada através das quantidades de falhas ou defeitos que

0s produtos oferecem.

. Durabilidade: é o tempo estimado de duracdo do produto até ndo poder mais ser
utilizado.
. Assisténcia técnica: prestar assisténcia é uma forma de tratar bem o cliente

oferecendo consertos na hora que o cliente desejar um reparo no produto, iSSo mostra que a
empresa esta preocupada em satisfazer da melhor forma possivel os seus clientes.

. Estética: critérios subjetivos, design do produto, como ele é apresentado ao
cliente.

. Qualidade percebida: o cliente deve perceber a qualidade do produto por meio
de sua imagem ou aparéncia.

Porém, na obtencdo da qualidade de um produto ou servi¢o alguns custos estdo
envolvidos neste processo, e para Slack et al., (2009), os custos de qualidade séo classificados
em: custos de prevencao, custos de avaliagéo, custos de falha interna e de falha externa.

Para Slack et al., (2009), os custos de prevencdo, provém da prevencgdo de problemas,
falhas e erros e incluem atividades como:

Identificacdo de problemas potenciais e correcdo de processo antes da ocorréncia de
ma qualidade;

Design, e melhoria do design de produtos, servicos e processos para reduzir os
problemas de qualidade;
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Treinamento e desenvolvimento para o pessoal desenvolver o trabalho da melhor
maneira;

Controle de processo por meio de controle estatistico de processo (SLACK et al.,
2009, p. 634).

Os custos de avaliagdo referem-se ao controle da qualidade, conferindo se houveram
problemas ou erros durante e depois do produto criado, de acordo com Slack et al. (2009). E
para o autor as atividades que incluem este custo séo:

Adocéo de programas de controle estatistico de processo e planos de amostragem;
Tempo e esforco exigidos para inspecionar, inputs, processos e outputs;

Inspecdo de processos e teste de dados;

Investigacdo de problemas de qualidade e elaboracéo de relatérios de qualidade;

Condugéo de pesquisas junto a consumidores e de auditoria de qualidade (SLACK et
al., 2009, p. 634).

Segundo Slack (2009), os custos que envolvem erros percebidos na operacdo interna
relacionam-se aos custos internos, e envolvem atividades como:
Custos de pegas e materiais refugados;
Custos de pegas e materiais retrabalhados;
Tempo de producéo perdido em razdo de erros;

Falta de concentragéo decorrente do tempo gasto na correcéo de erros (SLACK et al.,
2009, p. 634).

Por fim os custos de falhas externas na visdo de Slack (2009), que sdo 0s custos
percebidos pelos consumidores, portanto fora das operacdes internas, esses custos envolvem:
Perda de confianca do consumidor, o que afetara futuros negdcios;
Consumidores aborrecidos que podem consumir tempo;
Litigio, ou pagamento de indenizacOes para evita-1o;

Custos de garantia;
Custos para a empresa de fornecer em excesso (SLACK et al., 2009, p. 634).

E de acordo com Martins e Laugeni (2005), outros diversos programas podem ser
utilizados para o alcance da qualidade, destacam-se o programa zero defeito e o sistema de E.W.
Deming, os dois baseiam-se na busca da melhoria continua. Segundo os autores, 0 Programa
zero defeitos, visa produtos e servi¢os sem defeitos e é composto por varias etapas, que vai
desde o envolvimento da alta direcdo da empresa até premiacdo das metas alcangadas,
estabelecimento de grupos de qualidade na alta direcdo da empresa e recomeco do ciclo.

Ja o programa E.W. Deming contempla 14 principios, e alguns deles sdo: educar e
desenvolver o pessoal; ndo aceitar defeitos; atuar na prevencdo; diminuir o nimero de
fornecedores; mudar o papel dos supervisores de controladores para treinadores de um time;

eliminar o medo; eliminar as barreiras entre as areas da empresa; estabelecer padrbes adequados
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entre outros (MARTINS; LAUGENI, 2005).

Por outro lado a qualidade em uma empresa pode ser medida através de ferramentas de
qualidade que sdo Uteis para resolver problemas que ocorrem em um processo. “As ferramentas
da qualidade sdo técnicas estatisticas e gerenciais que auxiliam na obtencdo, organizacéo e
andlises das informacbes necessarias para resolucdo de problemas, utilizando dados
quantitativos” (TRIVELLATO, 2010, p. 14).

Em outras palavras, Seleme e Stadler (2010, p.18) acreditam que “As organizages, ao
longo de sua existéncia criaram métodos e ferramentas para garantir sua manutencdo no
mercado. Entretanto, isso somente ocorre em funcdo das exigéncias das pessoas que
compunham o mercado” (SELEME; STADLER, 2010, p. 18).

Segundo Marshall et al. (2010) as ferramentas béasicas do controle da qualidade sao:
cartas de controle, diagrama de causa e efeito, diagrama de disperséo, estratificacdo, fluxograma,
folha de verificacdo, grafico de Pareto e histograma.

Entretanto Marshall et al., (2010) ressalta que as cartas de controle podem ser exibidas
através de gréaficos de controle que auxiliam a versatilidade de um processo, reconhecendo suas
causas. O diagrama de causa e efeito como 0 nome ja diz € uma ferramenta que tem a forma de
um peixe e fornece um entendimento das causas que levam a um determinado efeito. O
diagrama de disperséo facilita uma visualizacdo das modificacGes das possiveis variaveis. A
estratificacdo permite uma melhor identificacdo dos dados fornecendo um auxilio para um bom
desempenho de oportunidades que levam a um melhoramento da pesquisa.

O fluxograma é uma ferramenta que proporciona visualizar 0s passos de um processo,
pois utiliza simbolos que favorecem o seu entendimento. A folha de verificagdo permite mostrar
a quantidade de vezes que os eventos ocorrem em um determinado intervalo de tempo, e as
analises ocorrem de forma mais apurada. O grafico de Pareto pode ser usado quando se pretende
escolher problemas ou as suas devidas causas para um determinado motivo. E por fim o
histograma que é apresentado em forma de barras que indica a ordenacao dos dados por classes,
e mostra o desempenho de uma variavel em um determinado tempo, o histograma proporciona
uma imagem de uma variavel em um determinado momento (MARSHALL et al., 2010).

Para este trabalho a ferramenta béasica utilizada para analise dos dados foi o fluxograma.

34  ANALISE DE PROCESSOS PRODUTIVOS

Um processo pode ser entendido como um conjunto de equipamentos, pessoas, medidas

que tem como objetivo a producdo ou fabricacdo de um produto (WERKEMA, 2006). J& para
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Campos, (2010) um processo consiste em atividades de entrada e saida, onde ocorrem as
agregacoes de valores por meio dos recursos da organizacdo. Ainda para 0 mesmo autor
“Processo ¢ uma sequéncia de mudangas na forma, composigdo, propriedades e posicdo de
matérias-primas, componentes ou produtos” (CAMPOS, 2004, p. 50).

Na visdo de Peinado e Graeml (2007, p. 142) “A sequéncia de atividades que,
executadas sempre da mesma forma e na mesma ordem, resulta no produto ou servico
pretendido da-se o nome de processo produtivo”.

Do mesmo modo, “Um processo envolve o uso dos recursos de uma organizagao para
proporcionar algo de valor. Nenhum produto pode ser feito e nenhum servigo pode ser prestado
sem um processo, e nenhum processo pode existir sem um produto ou servigo” (RITZMAN;
KRAJEWSKI, 2004, p. 29).

Nesse sentido um processo também pode ser considerado um montante de causas que
produz um ou mais efeitos. Uma empresa ¢ formada por muitos processos. Por exemplo, em
uma agroindustria de melado, ela ¢ um processo que possui muitas causas que produzem o
efeito que seria o melado (CAMPOS, 2004).

Na opinido de Krajewski, Ritzman e Malhotra (2009, p. 125-126) “A analise de
processos € a documentacdo e a compreensdo detalhada de como o trabalho é executado e de
como pode ser redesenhado”. A andlise do processo pode ter o seu inicio na identificacao de
alguma oportunidade encontrada no mercado que pode ser melhorada ao longo do processo
para depois ser implementada pelo processo segundo os autores citados acima.

E para analisar 0s processos € preciso seguir uma sequéncia de acGes para alcancar uma
melhoria nos processos: como escolher o processo adequado, mostrar como é feito, corrigir e
criticar 0 processo que estd em andamento, mostra como deve ser feito, executar o novo
processo e posteriormente fiscalizar e monitorar o processo da melhor forma possivel
(PEINADO; GRAEML, 2007).

Segundo Ritzman e Krajewski (2004), em uma empresa as decisdes sobre 0S processos

devem ser feitas quando:

- um produto ou servigo novo ou modificado substancialmente ¢é oferecido;

- a qualidade precisa ser melhorada;

- as prioridades competitivas se alteram;

- a demanda por um produto ou servico estd mudando;

- 0 desempenho atual é inadequado;

- 0 custo ou a disponibilidade dos insumos mudaram;

- 0s concorrentes estdo em vantagem usando um novo processo;

- novas tecnologias encontram-se disponiveis (RITZMAN; KRAJEWSKI, 2004, p.
29).
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Do ponto de vista de Juran (2009), o processo contempla alguns critérios como o
orientado para as metas, onde as metas devem estar claras para depois serem planejadas e
posteriormente tentar atingi-las. O sistematico é onde as atividades que envolvem um processo
devem estar ligadas através de um conceito correto. O capaz que significa que o planejamento
da qualidade foi realizado de forma coerente, e dessa forma as metas podem ser atingidas. E o
legitimo onde o processo cresce e consegue a aprovacdo daquelas pessoas a quem foram
delegadas as responsabilidades (JURAN, 2009).

Para Slack, Chambers e Johnston (2009) existem os processos de manufatura que seriam
0s processos de projeto, que tem como caracteristica baixos volumes e grandes variedades de
produtos e a fabricacdo destes consiste em um processo longo. Jobbing, onde os itens séo
produzidos em grandes quantidades e de porte menor. Em lotes, quando é produzido um produto
sdo feitos mais unidades de uma vez s6. Em massa, como o nome ja diz sdo produzidos em
grandes quantidades, e com pouca variedade. Os processos continuos produzem em maiores
quantidades do que os em massa e com uma variedade ainda menor, e essa operacao consiste
em um tempo longo.

E processos de servigos que seriam servigos profissionais em que os clientes despendem
tempo consideravel no processo do servigo, outro processo seria a loja de servigo que se
caracteriza por niveis de contato com o cliente, customizacao e liberdade de decisao do pessoal,
por ultimo o servigo de massa que compreende muitas transagdes com os clientes, envolvendo
tempo limitado e pouca customizacdo (SLACK; CHAMBERS; JOHNSTON, 2009).

Na opinido de Jacobs e Chase (2009), os processos de producdo podem ser organizados,
fazendo a escolha certa de cada tipo de processo de producao que ira produzir o produto final.
Esses processos de producdo podem ser divididos em fluxos de trabalho que corresponde a
cinco estruturas basicas, a saber: a primeira seria o layout do projeto, esse mostra que o produto
dependendo do seu tamanho mantém-se em uma area fixa. O segundo ¢ o centro de trabalho,
em geral esse topico corresponde a divisdo de maquinas em dareas diferentes, cada fungdo
permanece em uma area. O terceiro a célula de producao, € onde as células s6 produzem quando
¢ necessario, quando determinado produto for demandado pelo cliente. O quarto ¢ a linha de
montagem que mostra a organizagdo dos processos de trabalho correspondentes a cada etapa
de produgdo do produto. E a tultima estrutura € o processo continuo onde a produgdo
desempenha uma ordem de etapas sendo que o fluxo ¢ constante, ou seja, continuo.

De acordo com Davis, Aquilano e Chase (2001), existem tipos de processos importantes
em rela¢do ao projeto como o processo de projeto, que esta orientado para a realizagdo de um

unico produto, o processo intermitente que € o processo que produz produtos em pequenas
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quantidades sé as necessdrias, ou seja, em pequenos lotes e o processo de fluxo em linha que
consiste em um processo continuo que produzem grandes volumes e produtos altamente
padronizados em grandes quantidades.

Segundo Ritzman e Krajewski (2004) os processos contam com prioridades
competitivas que podem ser divididas da seguinte maneira: primeiramente em custos, que
envolve os custos reduzidos na producao, ou seja, os pregos dos produtos podem ser diminuidos
se os custos sdo supridos a um custo menor. A qualidade que deve ser de acordo como o cliente
desejar, o produto ¢ de qualidade se ele ndo apresentar falhas se apresentar caracteristicas
superiores como a durabilidade. O tempo que deve ser favoravel ao cliente, pois eles esperam
que o produto desejado seja entregue pontualmente e da forma mais rapida possivel. E a
flexibilidade, que atende as necessidades dos clientes de forma mais rapida e eficiente, sendo
que a velocidade da producao ¢ flexivel de acordo com as variagdes da demanda.

Acrescenta-se ainda que, “As prioridades competitivas fornecem a base para o projeto
de processos. Estratégias de servigos padronizados, de servigos de atendimento por encomenda
e de servicos customizados sdo usadas para os processos orientados a prestacao de servigos” na
visdo de Ritzman e Krajewski (2004, p. 17).

Todavia, Arnold (2012) descreve que os processos também podem ser ordenados de trés
maneiras: de fluxo, intermitentes e de projeto. De fluxo onde os produtos sdo produzidos de
forma repetida, continua e sem demoras. Intermitentes nessa producdo os produtos sdao
produzidos em lotes, e de forma variada, e os processos nesse tipo de producdo sdo flexiveis e
os custos sdo menores. E os processos de projeto que sao utilizados em projetos de grande porte,
por exemplo, na fabricacdo de navios. Esse processo pode ser chamado de posigao fixa, pois
todo o processo de constru¢do pode ficar no mesmo lugar, ndo ¢ necessario nenhuma
movimenta¢cdo (ARNOLD, 2012).

Ainda que existam tipos de processos produtivos que diferem as unidades produtivas
umas das outras, que sdo os seguintes: volume de fluxo processado que por sua vez processam
grandes quantidades de fluxos e outros que processam pequenas quantidades de fluxo.
Variedade de fluxo processado consiste em processos que produzem sem diversificagdo um
fluxo por vez e na mesma linha de etapas e outros que trabalham com um grau alto de
diversidade de fluxos (CORREA; CORREA, 2004).

Recursos dominantes que também ocorrem em dois processos diferentes, um onde
pessoas colaborem na efetivagdo dos processos, no outro os processos sao realizados por meio
de maquinas, ou seja, a tecnologia € o principal recurso. Incrementos de capacidade onde ocorre

a incrementagao das capacidades de uma vez sd, e por outro lado ocorre de forma gradativa a
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implementag¢do da capacidade nos processos produtivos. E por ultimo o critério competitivo de
vocagdo no qual os processos podem ser eficientes e ndo serem flexiveis ja outros processos
tem a vocacdao de ter uma maior flexibilidade, mas deixando de ser eficiente (CORREA;
CORREA, 2004).

Também existem os processos essenciais que podem ser divididos em quatro: seria o
processo de relagdo com o cliente, o processo de desenvolver novos produtos que possam
atender as necessidades e desejos dos clientes, o processo de executar o pedido, ou seja, entregar
definitivamente o produto ao cliente e por ultimo o processo de relagdo com os fornecedores,
onde ¢ feita a escolha dos melhores fornecedores sendo que esses devem oferecer pregos justos
e entregar os produtos de forma eficiente (KRAJEWSKI; RITZMAN; MALHOTRA, 2009).

Como descrito por Slack, Chambers e Johnston (2009) os produtos devem ser projetados
de forma que possam ser produzidos eficazmente. E os processos devem ser projetados de
forma que possam produzir todos os produtos e servigos que venham a ser langados na operagao.
Além disso, “a adaptagdo do produto ao processo da-se de forma dindmica: mudangas no
produto acabam por exigir mudangas no processo, sob pena de se perder cada vez mais a
eficiéncia produtiva” (MOREIRA, 2011, p. 215).

Mas os processos devem passar também por melhorias, ¢ na visdo de Ritzman e
Krajewski (2004, p. 48), “melhoria do processo € o estudo sistematico das atividades e dos
fluxos de cada processo para aprimora-lo. Sua finalidade consiste em conhecer os numeros,
compreender o processo e obter os detalhes” quando compreendido o processo sua chance de
melhorar aumenta.

Por outro lado, em um processo pode ser identificado a capacidade e os gargalos. A
capacidade seria a quantidade de saida de um processo. E os gargalos sdo os estdgios que
restringem a saida do processo e menor € a capacidade de saida (DAVIS; AQUILANO; CHASE,
2001). No entanto, a capacidade do processo pode ordenar produtos de qualidade, utilizando a
analise dos dados para a sua avaliagdo. A capacidade serve para executar metas de qualidade
dos produtos (JURAN, 2009).

Na visdo de Gaither e Frazier (2002), existem alguns fatores importantes que afetam a
escolha de projetos de processo como a natureza da demanda por produtos os padrdes de
demanda e as relagdes de prego-volume, pois os processos de producdo devem ter capacidade
para produzir produtos como os clientes querem. Outro fator seria o grau de integracdo vertical:
integracdo progressiva e regressiva, em terceiro fator estaria a flexibilidade de produgdo,
produto e volume. Em quarto estaria o grau de automagao que pode reduzir a mao de obra e os

custos relacionados a aplicagdo e pode ser um elemento importante da estratégia de operacdes.
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E por ultimo a qualidade do produto que ¢ muito importante para alcangar novos mercados.

Ademais, existem passos de melhoria continua do processo que podem ser utilizados na
resolucdo de problemas. Primeiramente ¢ necessario escolher o processo para depois poder
buscar dados necessarios. Depois de buscados os dados, estes precisam ser analisados de forma
a encontrar alternativas de melhorias, essas alternativas devem ser avaliadas para desenvolver
o método de desempenhar o trabalho em seguida esse método sera implantado por meio de
treinamento de um operador, para posteriormente esse método ser mantido pela empresa
(ARNOLD, 2012).

Como faz notar Krajewski, Ritzman e Malhotra (2009), existem decisdes importantes
para um processo se tornar eficiente como a sua estrutura que mostra como 0s processos sao
feitos a partir dos recursos necessarios € como esses sao distribuidos entre os processos, 0
envolvimento dos clientes que podem participar do processo, a flexibilidade dos recursos que
resulta da clareza com que os colaboradores podem trabalhar com uma diversidade de produtos
e as respectivas saidas da empresa, ¢ a intensidade de capital que mostra que quanto mais altos
forem os custos das maquinas consequentemente maior tornara se a intensidade de capital.

Em uma visdo mais ampla, para que um determinado produto produzido atenda aos
requisitos exigidos pelos consumidores, ¢ preciso que o processo ocorra em condigdes
conhecidas e controladas, a fim de reduzir as mudancas das caracteristicas criticas dos produtos,
de forma a obter maior seguranga, custos menores de fabricag¢do e confiabilidade dos produtos
garantindo uma maior qualidade e proporcionando ao consumidor final um pre¢o mais baixo
(MAICZUK; JUNIOR, 2013).

Na opinido de Slack, Chambers e Johnston (2009), os processos de operagdao deveriam
seguir objetivos gerais que sdo relevantes a todas as operagdes como a seguranga inerente onde,
por exemplo, todas as saidas de emergéncia devem ser claramente sinalizadas com acesso livre.
O conforto para os funciondrios, sendo que o arranjo fisico deve oferecer um ambiente de
trabalho bem ventilado, bem iluminado e sempre agradavel, que os funciondrios ficam
localizados longe das partes barulhentas da operacdo. E também a acessibilidade onde todas as
maquinas, instalagdes e equipamentos devem apresentar um nivel de acessibilidade suficiente
para limpeza e manuten¢do adequadas. Outro ponto relevante para a operagdo seria a
flexibilidade de longo prazo, onde os arranjos fisicos devem ser alterados periodicamente a
medida que as necessidades da operacao mudam.

Mas o0s processos também podem ser vistos como uma abordagem que traz algumas
vantagens como a verificacdo continua que oportuniza uma interacdo entre 0s processos. Essa

abordagem de processo pode ser utilizada em um método de gestdo de qualidade que ressalta a
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importancia do entendimento das exigéncias e seu auxilio, como o dever de notar 0s processos
em termos de valor agregado, e a intencéo de obter efeitos de atividade de eficiéncia e eficacia
dos processos e o melhoramento continuo do processo apoiado em medi¢bes objetivas
(ABREU, 2002).

Do ponto de vista de Corréa e Corréa (2004), a analise de processos pode ser avaliada
por meio da ferramenta fluxograma, que ajuda a mostrar detalhadamente todo o processo, seus
principais passos que sdao desde as entradas e saidas dos recursos, verificar os problemas
existentes no processo € quais as formas de implantacdo de alguma melhoria e solugdo desse
problema.

As etapas do processo como ja se viu podem entdo ser medidas por meio da ferramenta
“fluxograma”, ela mostra detalhadamente como funciona um processo, por meio de simbolos
que descreve as atividades produtivas, o fluxo dos materiais, isso ajuda para o gestor reconhecer
quais os problemas e as questdes a serem avaliadas no processo produtivo (DAVIS;
AQUILANO; CHASE, 2001).

Do mesmo modo o fluxograma entdo pode ser entendido como “uma ferramenta
desenvolvida para “desenhar o fluxo” de processos, por meio de formas e pequenos detalhes.
Trata-se de uma representacao visual do processo e permite identificar nele possiveis pontos
nos quais podem ocorrer problemas” (SELEME; STADLER, 2010, p. 45).

E o fluxograma quando utilizado fornece algumas vantagens que sdo importantes para

a empresa, segundo Cury (2012) sdo as seguintes:

Permitir verificar como funcionam, realmente, todos 0s componentes de um sistema,
mecanizado ou ndo, facilitando a anélise de sua eficécia;

Entendimento mais simples e objetivo do que o de outros métodos descritivos;
Facilitar a localizacdo das deficiéncias, pela facil visualizacdo dos passos, transportes,
operagdes, formuldrios etc.;

Aplicacéo a qualquer sistema, desde o mais simples aos mais complexos;

O répido entendimento de qualquer alteracdo que se proponha nos sistemas existentes,
por mostrar claramente as modifica¢@es introduzidas (CURY, 2012, p. 340-341).

Além dos fluxogramas os diagramas de processo também sdo importantes para analise
de todas as etapas do processo auxiliando o seu entendimento e oferecendo clareza que ajuda e
facilita sua andlise, como também fornece o requisito de fidelidade que mostra sempre a
realidade dos processos (CORREA; CORREA, 2004).Outro conceito seria de que o “diagrama
de processo ¢ um modo organizado de documentar todas as atividades executadas por uma
pessoa ou grupo de pessoas em uma estagdo de trabalho, envolvendo clientes ou materiais”

(KRAJEWSKI; RITZMAN; MALHOTRA, 2009, p.131).
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Entdo o diagrama de processo envolve vérias atividades que podem ser divididas em
cinco categorias: em operagdo, onde pode ocorrer a criagdo de um novo produto. O transporte
que movimenta e leva um material, por exemplo, de um lugar para o outro. A inspecao que
verifica e fiscaliza se esta ocorrendo tudo de forma correta. A demora que esté relacionada com
o tempo de espera que os funciondrios enfrentam em decorréncia de uma maquina estragada
por exemplo. E o armazenamento que seria o estoque de produtos acabados que sdo guardados
no almoxarifado (KRAJEWSKI; RITZMAN; MALHOTRA, 2009).

De fato para descrever um processo também se pode utilizar o mapeamento que mostra
como as atividades se relacionam, como as informacdes percorrem pelo processo, esse
mapeamento traz uma grande vantagem que é a de aprimorar os processos (SLACK;
CHAMBERS; JOHNSTON, 2009).

No entanto existem duas formas de controlar os processos segundo Corréa e Corréa
(2004), primeiramente € o que procura impedir os erros e falhas. E o segundo auxilia o
desempenho dos processos por meio de ferramentas de controle da qualidade.

3.5 PROGRAMA DE CERTIFICACAO DO SELO SABOR GAUCHO

O selo Sabor Gaucho foi criado para as Agroindustrias Familiares do Rio Grande do
Sul, permitindo assim um melhoramento na qualidade dos produtos que séo feitos em nossa
terra, com toda a qualidade e carinho que os consumidores merecem. A Agroinddstria Familiar
agrega valor ao produto do produtor rural e tem por objetivo fornecer produtos de qualidade
aos consumidores sempre pensando em seu bem-estar, e procurando por em suas mesas
produtos bons e de grande qualidade (PROJETO ESPERANCA/COOESPERANCA, 2014).

Com o passar dos anos a agricultura familiar vem se tornando cada vez mais relevante
em nossos meios. O governo estd ajudando a agricultura familiar por meio de programas de
incentivo, que acabam melhorando a qualidade de vida dos participantes dos programas. Um
dos programas de agroindustria familiar seria o “Sabor Gaucho”, que ¢ importante para a
priorizacdo da agricultura familiar (DACA, 2011).

Esse programa tem como objetivo melhorar a qualidade das agroindustrias, fornecendo
assisténcia técnica e ajudando os agricultores familiares a participarem de feiras onde podem
mostrar os seus produtos favorecendo assim a sua comercializacdo, e isso acaba contribuindo
para uma melhoria continua das condi¢fes de vida dos agricultores familiares. O programa
também tem muitos beneficios a oferecer a esses agricultores. Como um dos principais a

permissdo do uso do selo “Sabor Gaucho” nos produtos feitos nas agroindustrias pelos
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agricultores familiares que participam desses programas. Outro seria 0 apoio aos agricultores
para participarem em cursos que oferecem uma boa qualificacdo para produzir produtos com
mais qualidade (PEAF, 2011).

Para poder participar no programa de agroindustria familiar deve ser seguido alguns
métodos como o de utilizar o selo do “Sabor Gaticho” nos rétulos dos produtos, estarem em dia
com o licenciamento sanitario e ambiental da agroindustria, estar envolvido em cursos de
qualificacdo sobre “boas praticas de fabricagdo” aprender sobre as leis, como administrar o
empreendimento ¢ sobre “marketing” (DACA, 2011).

Existem alguns critérios para poder utilizar o selo do “Sabor Gaticho” em rétulos da
agroindustria que devem ser seguidos e cumpridos, segundo o Departamento de Agroindustria

Familiar, Comercializacdo e Abastecimento (2011):

I. Ser participante do Programa da Agroindustria Familiar do Estado do Rio Grande
do Sul;

Il. A agroindUstria deve estar devidamente registrada no 6rgdo de inspe¢do sanitéria
e ambiental competente;

I1ILA agroinddstria deve produzir, preferencialmente, produtos agroecoldgicos,
diferenciados, em pequena escala e com controle eficaz dos residuos poluentes;

IV. Atender os critérios de participacdo no Programa da Agroindustria Familiar
(DACA, 2011, p. 08).

Segundo o Programa Estadual de Agroindustria Familiar (2011) para poder adquirir o
licenciamento ambiental que é obrigat6rio para empreendimentos que poluem de alguma forma
0 meio ambiente onde estamos inseridos, é necesséario encaminhar junto & (FEPAM) ou no
municipio se esse possuir o (SIGA), podendo este licenciar agroindustrias mais pequenas. E o
método administrativo a ser seguido para adquirir esse licenciamento se da através de trés
etapas: “Licenga Prévia, Licenga de Instalagdo e Licenga de Operagdo”. E para adquirir o
Licenciamento Sanitario é necessario recorrer ao Ministério da Satde. E preciso encaminhar o
alvara comprovando que a agroindustria esta funcionando juntamente com a coordenadoria
regional de saude.

Para o agricultor ser incluso do Programa é necessario ele recorrer a EMATER/RS do
seu municipio e fazer o cadastro no Programa de Agroinduastria Familiar e preencher a ficha
deste cadastro com ajuda do técnico da EMATER. Depois de ter feito tudo isso é preciso enviar
os documentos necessarios como a “ficha de Cadastramento no Programa, Copia do RG, Copia

do CPF, Inscricdo Estadual (SEFAZ) e Extrato da DAP” entdo essa documentacéo € recebida
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pelo Departamento de Agroindustria Familiar, Comercializagdo e Abastecimento (DACA) que
realiza a emissdo do atestado de cadastramento (PEAF, 2011).

Depois da realizacdo do cadastramento no Programa, o agricultor deve encaminhar o
licenciamento ambiental e sanitario para conseguir passar para a etapa de Inclusdo no Programa
de Agroindustria e novamente devem ser enviados documentos como o “Termo de Autorizagdo
de Uso do selo “Sabor Gaticho”; copia do documento de licenciamento sanitario; copia do
documento de licenciamento ambiental; copia do laudo de potabilidade da agua” (PEAF, 2011).

Portanto “a inclusdo permite ao beneficiario o acesso aos servigos oferecidos pelo
Programa: participagdo em cursos, eventos de comercializagdo, uso do selo “Sabor Gaticho”,
assisténcia técnica e, para micro produtores rurais, a comercializagdo no taldo de produtor rural”

(PEAF, 2011, p. 10).
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4 METODOLOGIA

A metodologia consiste em uma ferramenta importante, pois é nela que séo tracados 0s
caminhos para alcancar a finalidade da pesquisa. Nessa se¢do € mostrado como a pesquisa foi
realizada e quais os procedimentos metodoldgicos que foram usados. Nesse caso ela é dividida
em: classificacdo da pesquisa, defini¢do da area ou populagéo-alvo do estudo, coleta dos dados,

analise e interpretacdo dos dados.

4.1 CLASSIFICACAO DA PESQUISA

O desenvolvimento da presente pesquisa pretende estruturar de forma adequada o
trabalho e construir a sua devida fundamentacdo tedrica. Nessa parte que foi analisado livros,
artigos, revistas eletrénicas para conseguir informacdes relevantes que serviram de base para a
construcdo da entrevista.

Além disso, para a realizacdo deste trabalho foi utilizado o método de abordagem
indutivo, sendo que esse por sua vez “parte-se de fatos ou fendmenos cujas causas se desejam
conhecer. A seguir, procura-se compara-los com a finalidade de descobrir as relacfes existentes
entre eles” (GIL, 1999, p. 28-29).

Quanto a forma de abordagem do problema, a pesquisa classifica-se como qualitativa
que se importa com o entendimento e analise de um fendmeno, levando em conta a interpretacdo
que os outros fazem ou ddo em relacdo as suas praticas (GONSALVES, 2007). Essa pesquisa
também pode ser classificada quanto a sua finalidade ou natureza que seria aplicada, pois
envolve uma sugestdo préatica para a resolucédo do problema proposto.

Segundo aos seus objetivos o método da pesquisa pode ser caracterizado como
exploratorio que para Gil (1999) é a pesquisa que envolve entrevista e um estudo de caso, e
nesse caso nao sdo aplicaveis técnicas quantitativas que envolve nimeros para a coleta de
dados, esse método também tem em vista a elabora¢do de um problema mais preciso que seja
necessario e tem como objetivo acrescentar, clarear e alterar um conceito ou uma concepgéo.

Quanto aos procedimentos técnicos essa pesquisa € um estudo de caso. Na visdo de
Severino (2007, p. 121), estudo de caso consiste em uma “pesquisa que se concentra no estudo
de um caso particular, considerado representativo de um conjunto de casos analogos, por ele

significativamente representativo”.
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4.2 DEFINICAO DA AREA OU POPULACAO-ALVO DO ESTUDO

A empresa escolhida para a realizacdo desta pesquisa foi a Cooperativa Cooperteresa
que se situa no interior do municipio de Campina das Missdes/RS. O estudo foi aprofundado
na unidade agroindustrial da mesma, onde foi verificado a situagédo atual do processo produtivo,
identificado os pontos fortes e fracos desse processo e analisado o processo produtivo com 0s
conceitos e ferramentas da gestdo da qualidade, como também se fez sugestdes e alternativas
de melhorias e/ou manutencdo da qualidade por meio da analise do processo produtivo do

melado.

4.3 COLETA DE DADOS

Para construcdo do instrumento de coleta de dados (Apéndice A) foram tratados
assuntos relacionados a administracdo da producdo, gestdo da qualidade, analise do processo
produtivo, como é feita a produgdo de melado e sobre 0 selo “sabor gaticho” que € um programa
que envolve um conjunto de normas para qualificacdo da produgéo de alimentos.

Posteriormente, efetuou-se a parte pratica de coleta dos dados, a pesquisa utilizou as
técnicas de observacdo direta intensiva e entrevista semiestruturada para levantamento das
informacdes necessarias. Para a observacdo foi utilizado um diario de bordo que ajudou no
momento de registrar a entrevista. Na visdo de Marconi e Lakatos (2003) a entrevista consiste
em uma conversa presencial entre entrevistador e entrevistado que pretende fornecer ao
entrevistador os dados e informacdes desejadas.

Assim foi efetuado um estudo de caso na unidade agroindustrial da Cooperativa
Cooperteresa, onde o instrumento de pesquisa (Apéndice A) foi respondido juntamente com o
funcionario responsavel pelas atividades de producdo de melado, devido ao conhecimento por
ele adquirido ao longo dos anos de trabalho nessa Agroindustria.

A pesquisa foi executada in loco no periodo de agosto a setembro do ano de 2014. Nesse
periodo foram feitas visitas diarias a unidade agroindustrial da Cooperteresa, onde pretendeu-
se conhecer de perto a situagéo atual do processo produtivo, como funciona, e quais 0S passos
para a producdo do melado. A entrevista foi feita no decorrer das visitas. Verificar todo esse
processo foi importante para analisar quais os pontos fortes e fracos desse processo, e
possibilitou sugestdes e alternativas para manutencdo e/ou melhoramento da qualidade do

processo produtivo de melado na unidade agroindustrial da Cooperteresa. Quando foram dadas
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as sugestdes, € interessante ressaltar que foi realizada uma explanacéo dos critérios do uso do
selo “Sabor Gaucho”, para a pessoa entrevistada, uma vez disponibilizados esses critérios, a
agroindustria passou a conhecer quais 0s passos para adquirir esse selo que ajudara a mesma a
melhorar em termos de qualidade.

Quanto a entrevista a mesma foi estruturada de modo que se conseguiu obter as
informacdes que responderam aos objetivos propostos. As perguntas foram divididas em blocos.
No primeiro bloco as perguntas sdo referentes ao processo de producdo do melado que
pretendeu atingir ao primeiro objetivo e no segundo bloco é tratado a gestdo da qualidade que
buscou atender ao terceiro objetivo, o terceiro bloco tratou da analise do processo produtivo
que teve como finalidade alcangar o primeiro e segundo objetivo. No Gltimo bloco as questbes
sdo sobre o selo do “sabor gaticho”, que teve como intuito responder ao ultimo objetivo dessa
pesquisa. Sendo que o ultimo objetivo foi atendido a partir dos outros blocos de questdes, pois
esses envolveram sugestdes e alternativas de manutencéo e/ou melhoramento da qualidade do

processo produtivo do melado.

4.4 ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

Apds a execucdo da entrevista, as informacdes e os dados obtidos foram tabulados,
posteriormente com a ajuda dos recursos computacionais que ofereceram suporte para a analise,
como os softwares CALC e WRITER foram feitas as devidas conclusdes da entrevista. Por
meio desses dois programas buscou-se construir graficos, quadros, fluxogramas, para conseguir
visualizar, analisar e interpretar os dados, 0s quais passam a ser visualizados de uma forma mais
clara e precisa. Um ponto interessante a ser ressaltado que através do fluxograma, o
funcionamento do processo produtivo de melado na Cooperativa Cooperteresa passou a ser
interpretado de maneira mais aprofundada.

Portanto, a construcédo de graficos, quadros, fluxogramas foram necessarios para atender
aos objetivos propostos nesse trabalho e para descrever os resultados obtidos. Através dessas
ferramentas foi possivel a descricdo atual do processo de producdo do melado, além disso,
foram demonstrados quais 0s pontos fortes e fracos desse processo e consequentemente como
este pode ser analisado diante de conceitos da gestdo da qualidade. Como contribuicGes ao
estudo foram fornecidas sugestdes e alternativas para manutencdo e/ou melhoramento da

qualidade do processo produtivo do melado.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Este capitulo tem como objetivo apresentar os resultados da pesquisa realizada na
unidade agroindustrial da Cooperativa Cooperteresa. Foi realizada uma entrevista juntamente
com o funcionério da Agroindustria no periodo de quatro dias consecutivos, por meio da qual
foram adquiridos os dados necessarios para suporte desta pesquisa.

5.1 SITUACAO ATUAL DO PROCESSO DE PRODUCAO DO MELADO

Esta secdo atende ao primeiro objetivo desta pesquisa. Com base no relato do
entrevistado, buscou-se a verificacdo e descricdo da situacao atual do processo de producédo do
melado na agroindustria Cooperteresa.

Em se tratando da matéria-prima necessaria para a producdo do melado, a cana-de-
acucar, ela é adquirida de area arrendada na localidade da cooperativa e sdo 5,5 (cinco virgula
cinco) h/a de area reservada para a cultura da cana. Ao longo do ano, a estimativa, em média,
de rendimento da lavoura é de 50 (cinquenta) toneladas por hectare, totalizando, assim, 300
(trezentas) toneladas em um ano. Dependendo da demanda de melado, é necessario adquirir
cana de terceiros, que, neste caso, vem do municipio de Porto Xavier. Mas essa estimativa varia
de um ano para o outro, pois podem ocorrer oscila¢des climaticas que influenciam na colheita
de cana.

Segundo o relato do entrevistado, neste ano de 2014, sera necessario adquirir certa
quantidade de cana para conseguir suprir as necessidades dos clientes. Além da cana, outro
insumo utilizado para a producdo de melado é a lenha, comprada de terceiros. Com base nos
dados referentes aos anos de 2012 e 2013, foi possivel tracar uma evolucdo da quantidade de

lenha e cana utilizadas na producdo do melado, conforme demonstrado nos graficos 01 e 02.
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Gréfico 01 — Evolucgdo da compra de Cana-de-Agucar.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2014.

Analisando o gréfico 01, percebe-se que houve diferenca consideravel do ano de 2012
para 2013 na compra dos insumos. No ano de 2012, foram comprados 211.080 (duzentos e onze
mil e oitenta) kg de cana-de-acUcar, sendo essa quantidade inferior em comparagdo com o ano

de 2013, em que foram adquiridos 221.105 (duzentos e vinte um mil cento e cinco) kg de cana.

Grafico 02: Evolucdo da compra de Lenha.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2014.

Analisando o grafico 02, se pode perceber que, no caso da lenha, ocorre o inverso: no
ano de 2012, a aquisicéo de lenha foi maior, sendo de 205,5 (duzentos e cinco virgula cinco)

m3, e, no ano de 2013, ocorre uma diminui¢do chegando a 158 (cento e cinquenta e 0ito) m3.
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Como se pode perceber através dos dados, no ano de 2012, foi adquirida uma quantidade
menor de cana-de-agucar, mostrando que ndo houve nenhuma mudanga climéatica que
impedisse o rendimento da cana, mas foi preciso uma quantidade maior de lenha, sendo este
insumo indispensavel para a fabricacdo do melado. Ja no ano de 2013, foi preciso adquirir mais
cana-de-acucar do municipio de Porto Xavier, pois o rendimento da cana diminuiu, sendo esse
fator comum, segundo o entrevistado. Para ele, a lavoura ndo oferece 0 mesmo rendimento em
todos os anos, em alguns € maior e, em outros, menor. Em 2013, ao mesmo tempo, foi menor
a necessidade de gastos em lenha, pois ja tinham em estoque do ano de 2012.

Em se tratando do corte da cana, este é feito manualmente. Para o transporte da cana ao
engenho da fabrica se utiliza uma carreta agricola da unidade. Quando o volume é maior,
utilizam-se os tratores com reboques, e, em outros casos, também recorre-se ao uso de veiculos
com tracdo animal. Dependendo dos dias, o corte é feito em grande quantidade e transportado
para o engenho da fabrica, aproveitando dessa maneira os cortadores de cana para ajudarem no
transporte.

Segundo César e Silva (2003), para que a cana possa chegar ao engenho com qualidade
e com boas condi¢BGes para 0 consumo e sem impurezas, ela ndo deve ser queimada e nem
carregada mecanicamente, e sim, manualmente, como é feito na Agroindustria Cooperteresa.
Dessa forma, a qualidade do processo de fabricacdo do melado é estabelecida desde a selecdo
e transporte da matéria prima.

Em relacdo a mdo-de-obra, a agroindustria contrata funcionarios temporarios, na regiao,
para execucdo das atividades de corte da cana. Atualmente, a agroinddstria conta com trés
funcionarios fixos e um diarista. O diarista s6 auxilia no corte da cana, ja 0s outros trés realizam
as tarefas relacionadas a fabricacdo do melado na agroindustria, sendo que um deles é vendedor
dos produtos, que distribui ao mercado local, outro ajuda no corte, transporte e descarregamento
da cana, e o terceiro cuida da moagem da cana e outro do cozimento do melado. Este Gltimo,
ainda, realiza a reposicdo da lenha, verifica o ponto do melado, coloca no batedor e envasa 0s
potes, fazendo a respectiva pesagem.

O periodo de junho a novembro favorece a colheita da cana, pois, segundo o
entrevistado, é nesse tempo que a cana esta em seu estagio de maturacdo. A producdo de melado
costuma ser maior no inverno, quando a demanda aumenta, com uma pequena baixa de
producéo no verdo. Para o entrevistado, a lavoura de cana mantém sua produtividade por muito
tempo e pode ser aproveitada durante sete anos, mas € necessario fazer manutencéo, realizando

a adubac&o e eliminacdo das ervas daninhas. Depois desse tempo, é preciso replantar a cana-
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de-agUcar. Para a realizacéo da plantacdo, sdo utilizadas duas variedades de cana, pois essas se
adaptam ao clima dessa regido.

Mas a produtividade pode ser abalada por ocorréncias climaticas, principalmente, nos
periodos de inverno. E isso € um risco, segundo Borba (2011), pois pode alterar a produtividade
e qualidade comprometendo a fabricacdo do melado, e, sem qualidade, nédo existe aceitacdo do
produto no mercado. Portanto, na visdo do autor e do entrevistado, a incidéncia de geada pode
ocasionar varios problemas, como falta da matéria-prima e variacéo nos precos do produto final,
ocasionando perdas na producao e nas vendas.

Na visdo do entrevistado, a producéo do melado ndo diminui por falta de matéria-prima,
pois, a partir do momento que faltar, é feita a encomenda de Porto Xavier. Dessa forma, é
realizado um controle da matéria-prima existente para projetar a compra.

A venda do melado é feita uma vez por semana. Sdo abastecidos mercados do municipio
de Campina das Missbes e Candido Goddi, como também os estabelecimentos locais, da vila
Tereza. Quando ocorre procura inesperada por melado, a agroinddstria tem capacidade de
atender. Em muitos casos, as pessoas encomendam o melado por meio do numero de telefone
gue consta no rétulo da embalagem ou vao até a agroindustria pessoalmente para pegar o
melado. Muitas vezes, a demanda € tdo grande que os funcionarios ndo conseguem dar conta,
pois o tempo e a falta de equipamentos se tornam um empecilho. Em meio aos obstaculos a
serem vencidos, um ponto a favor da agroindustria é o seu espaco fisico, o que falta é um
nimero maior de equipamentos que possam agilizar a producdo e produzir em maiores
quantidades.

Com relagdo a higienizacdo da fébrica, esta é realizada uma vez por dia, quando sdo
limpos todos os equipamentos. Na hora da fabricacdo do melado, € necessario molhar
constantemente o chao para que os residuos ndo grudem. Essa higienizacdo é importante para
transmitir aos clientes uma seguranca, ja que muitos deles vao ao local para adquirir o melado.
Isso vai ao encontro de Carvalho (2007), que relata sobre a higiene das instalacdes, sendo esta
muito importante para garantir aos clientes a seguranca alimentar. A agroindustria estudada esta
de acordo com o especificado acima e cumpre as normas de legislagdo sanitaria. Outro aspecto
levantado por Carvalho (2007) e que é realizado na Agroindustria, é a forma como o melado é
elaborado, a partir do caldo de cana livre de detritos animais e vegetais e sem adi¢do de
conservantes, para apresentar a qualidade necessaria. A ndo adicao de conservantes mostra que
0 produto é natural, sem nenhum componente quimico.

Desde a legalizagdo da agroindustria, a vigilancia sanitaria comparece no local para

prestar vistoria e conceber alvara estadual. O alvara de Licenca tem periodo de validade entre
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2013 e 2014, sendo o 6rgdo emissor a 142 Coordenadoria Regional de Salde de Santa Rosa. No
momento, a agroindustria esta passando por transformacgdes e melhorias na instalagdo da
fabrica, aperfeicoando a infraestrutura para permanecer de acordo com as exigéncias do 6rgédo
emissor e garantir novamente o alvara de licenca que proporciona a liberacdo formal da venda
do melado.

Diante desse cenario, € interessante ressaltar que, apesar de haver melhorias a serem
feitas na agroindustria, os funcionarios sempre estdo empenhados a buscar novas alternativas e
solugdes para os problemas, atualizando os conhecimentos ja adquiridos e realizando cursos de
boas praticas de fabricacdo. Para comprovacao desse ato, 0 entrevistado apresentou certificado
de participacdo em curso de boas préticas de fabricacdo emitido pela EMATER/RS — ASCAR.

Para analisar e descrever como se encontra a situacdo atual do processo produtivo e
quais sao as etapas para a producdo do melado, realizou-se um fluxograma de tempo que
permite a visualizacdo, em minutos, de cada fluxo de produgdo. A seguir é mostrada essa
estrutura, que tem, como inicio do processo, a matéria-prima necessaria para a fabricacdo do
melado, a cana-de-agucar, que passa por um processo de manutencao e corte, seguindo com o
seu carregamento/expedicdo e respectivo transporte até a agroindustria. Em seguida, é realizado
0 seu descarregamento, ou seja, 0 recebimento no engenho para fazer a sua moagem para
adquirir o caldo da cana, sendo que o bagaco produzido com a moagem € entregue aos sOCios
para fins de uso nas lavouras ou como trato de animais.

Posteriormente, ¢ feita a decantacdo e a coagem do caldo da cana que vai, por meio de
canos, aos tachos, onde ocorre o processo de limpeza e fervura do caldo; depois desta etapa, é
verificado o ponto do melado, passando este por um momento de espera para, entdo, colocar no
batedor e fazer o seu batimento e resfriamento. E, por fim, é colocado nas embalagens o melado

pronto, fazendo a sua calibragem.
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Figura 02 — Fluxograma do tempo necessario para fabricacdo de melado
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Como pode ser visto na figura 02 e comparando com o fluxograma de Silva et. al.,
(2003), apresentado na revisdo da literatura, as etapas do processo de producdo de melado em
certos aspectos se diferenciam. Uma diferenca é a estocagem, que ndo é realizada pela
agroindustria. Segundo o entrevistado, nunca se produziu para ter estoque, sempre é produzida
a quantidade necessaria para atender a demanda dos clientes. As encomendas ja sdo feitas com
antecedéncia para ndo ocorrer problemas de ndo conseguir o produto no dia desejado. E o
produto final é expedido e transportado ao cliente.

Além disso, a figura 02 mostra o funcionamento do processo de producdo do melado
em minutos. Totalizando todas as etapas e somando 0s minutos de cada uma, tem-se 420
(quatrocentos e vinte minutos). Dividindo esse valor por 60 (sessenta) minutos, o resultado é
equivalente a 7 (sete) horas. Esse tempo € necessario para se produzir 100 (cem) kg de melado,
ou seja, dois tachos de 50 (cinquenta) kg cada. No verdo, é produzido em torno de 50
(cinquenta) kg por dia, e trabalha-se oito horas por dia. Mas, no inverno, essa produgéo chega
a 150 (cento e cinquenta) kg por dia, quando, segundo o entrevistado, a demanda aumenta por
causa do frio, pois as pessoas preferem mais o0 doce no inverno. Nessa época, a jornada de
trabalho aumenta, passando de oito horas diarias para conseguir atender a demanda. Para
demonstrar, de forma mais ilustrativa, a diferenca de quantidade produzida de melado nas duas
épocas do ano, é mostrado, a seguir, no grafico 03. Os meses de verao referidos séo 0s seguintes:
setembro, outubro, novembro, dezembro, janeiro, fevereiro e margo. Ja os de inverno sdo: abril,

maio, junho, julho e agosto.

Gréafico 03 - Comparacdo da quantidade produzida de melado entre o verdo e o inverno
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Fonte: Elaborado pela autora, 2014.
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Quando a cana é propria, o corte é feito diariamente, e todos os dias sdo realizados o
carregamento e o transporte da cana até a fabrica. E transportado o necessario para a producéo
do dia, por exemplo no verdo, quando sdo produzidos 50 (cinquenta) kg de melado, séo
necessarios 500 (quinhentos) kg de cana, ou seja, meia tonelada, em média. Quando a cana é
provinda de terceiros, toda a quantidade adquirida é depositada no engenho, para ser utilizada
ao longo dos dias.

Segundo dados coletados na entrevista, nos meses de verdo, sdo necessarias em torno
de 11 (onze) toneladas em média, por més, de cana-de-agUcar para se fabricar o melado, pois
sdo 22 (vinte e dois) dias do més que é produzido melado. Quando comprada de Porto Xavier,
a tonelada de cana tem um custo de R$140,00. Multiplicando as 11 (onze) toneladas pelo valor
do seu custo, que é de R$140,00, o resultado de gastos em compra de cana, nos meses de ver&o,
é em torno de R$1.540,00.

Ja no inverno, sdo necessarias 33 (trinta e trés) toneladas em média, por més, de cana-
de-agUcar para se fabricar o melado, pois sdo multiplicados os 22 (vinte e dois) dias do més por
1,5 (um virgula cinco) toneladas por dia de cana que sdo consumidas. E, como exposto no
paragrafo anterior, quando a cana é adquirida de Porto Xavier, a tonelada de cana tem um custo
de R$140,00. Assim, multiplicam-se as 33 (trinta e trés) toneladas por R$140,00 e tem-se um
valor de gastos igual a R$4.620,00 nos meses de inverno.

Porém, para que cada etapa de fabricacdo do melado possa realmente funcionar, sdo
necessarias as maquinas gue sdo responsaveis pelo andamento do fluxo. A agroindustria conta,
no momento, com 2 (duas) maquinas que auxiliam no processo de producdo do melado: uma
moenda e um batedor. Na visdo do entrevistado, para agilizar a producdo, seria necessario
comprar mais um batedor, mas a falta de recursos financeiros acaba sendo um entrave. A seguir

sdo mostradas as figuras das maquinas da agroindustria:



Figura 03: Imagem do batedor de melado.
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Fonte: Dados da Pesquisa, 2014.

Figura 04: Imagem da Moenda

Fonte: Dados da Pesquisa, 2014.
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Portanto, como pode ser visto acima, o primeiro objetivo dessa pesquisa foi alcangado,
que seria a verificacdo e descricdo da situacdo atual do processo de producdo do melado na
agroindustria estudada. Foi descrito como funciona todo o processo de producdo do melado,
desde o corte da cana, como essa é adquirida e transportada até a fabrica e como € processada
para a obtencdo do melado. Além disso, foi verificado como esta a mao-de-obra para o corte da
cana.

Outro ponto relatado foi a higienizacdo da fabrica, que é importante, segundo o
entrevistado, para garantir seguranca aos clientes, e, para aperfeicoar a fabricacdo de melado,
sdo realizados cursos de boas praticas de fabricagdo. E, por ultimo, com a elabora¢do do
fluxograma de fabricagdo, foi possivel verificar quanto tempo se precisa para a producdo do
melado, pois, em cada etapa, foram atribuidos os minutos que sdo necessarios para o fim do

processo, ou seja, para a fabricacdo do melado.

5.2 IDENTIFICACAO DOS PONTOS FORTES E FRACOS DO PROCESSO DE
PRODUCAO DO MELADO

Esta secdo atende ao primeiro e ao segundo objetivo desta pesquisa. Com base no relato
do entrevistado, buscou-se a identificacdo dos pontos fortes e fracos da producdo do melado,
através da analise da situacdo de como funciona esse processo produtivo.

A capacidade maxima de producdo de melado que pode ser feita pela agroindustria é de
200 (duzentos) kg por dia. Na visdo do entrevistado, essa capacidade de producao é raramente
atingida. Em alguns dias de inverno, quando a demanda por melado é maior, alcanca-se essa
capacidade maxima. Para se produzir 200 (duzentos) kg, por dia, de melado, sdo necessarias 2
(duas) toneladas de cana-de-agUcar, mas, como na maioria das vezes a producdo é de 150 (cento
e cinguenta) kg por dia, no inverno, é necessario 1,5 (um virgula cinco) tonelada de cana-de-
acucar. E, no verdo, sdo produzidos 50 (cinquenta) kg, por dia, de melado, sendo necesséria
meia tonelada de cana. Essa diferenca € ilustrada no grafico 03.

Para demonstrar a quantidade de melado produzida nos ultimos quatro anos, foi possivel

a elaboracéo do grafico 04, que demonstra a evolucéo e a oscilacdo da produgdo do melado.
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Gréfico 04 — Evolucdo da Producdo do Melado dos ultimos anos.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2014.

Como se pode perceber no gréafico, do ano de 2010 para 2011, a producdo de melado
aumentou, passando de 14.200 (quatorze mil e duzentos) kg para 15. 326 (quinze mil trezentos
e vinte e seis) kg. Segundo o entrevistado, no ano de 2010, o melado estava comeg¢ando o seu
ciclo, ou seja, sendo introduzido no mercado. No comeco, foi dificil apresentar o produto ao
mercado, pois poucos sabiam do sabor e da qualidade do melado da Cooperteresa. A venda, até
esse momento, era efetuada so na localidade e para as pessoas que vinham até a agroindustria
adquirir o produto.

Para justificar o aumento do ano de 2010 para 2011, o entrevistado explicou que, no
inicio, para divulgar o produto aos consumidores, o0 melado era exposto em feiras de agricultura
familiar. Outra forma utilizada pela agroindustria de propagandear o melado foi a de colocar
no rétulo da embalagem o nimero de telefone, desta forma, quando o cliente adquiria o produto,
poderia encomendar outras quantidades pelo contato exposto na embalagem. E também outro
processo de divulgacgéo foi o Programa de Cooperativismo nas escolas, em que os alunos faziam
0 curso de Cooperativismo e, para ver como funciona na préatica a fabricacdo do melado,
realizavam visitas a Agroindustria. Na visdo do entrevistado, esse programa incentivava a venda
do melado.

Como passar dos anos, o melado ficou conhecido pelos clientes da regido e a producéo
aumentou. Do ano de 2011 para 2012 subiu de 15.326 (quinze mil trezentos e vinte e seis) kg
para 16.463 (dezesseis mil quatrocentos e sessenta e trés) kg. Para o entrevistado, esse aumento

deu-se pelo fato de comecar a venda externa. Foi no ano de 2012 que a Cooperteresa comegou
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a abastecer mercados e estabelecimentos comerciais do municipio de Candido Godobi e de
Campina das Missdes; a partir desse momento, a venda se expandiu. E interessante ressaltar
que, além dessa venda externa, os clientes antigos permaneceram fiéis e esses, por sua vez, se
deslocavam até a agroindustria para adquirir o melado.

Do ano de 2012 para 2013, houve uma pequena queda de producéo, de 16.463 (dezesseis
mil quatrocentos e sessenta e trés) kg diminui para 16.066 (dezesseis mil e sessenta e seis) kg.
Essa queda deu-se pelo fator climatico. Segundo o entrevistado, no ano de 2013 teve a
incidéncia de uma geada que ocasionou perda na qualidade da cana, tendo atingido toda a
regido, inclusive Porto Xavier, prejudicando também a cana que é adquirida dessa cidade. E,
quando a cana é afetada pela geada, o rendimento diminui, ocasionando, desta forma, uma perda
na producao.

A partir dos dados oferecidos pela agroinddstria, foi possivel construir uma projecéo de
quantos kg de melado serdo produzidos pela agroindustria no ano de 2014. Para conseguir fazer
a média de quantos quilos serdo produzidos de melado no ano de 2014, € preciso subtrair 365
(trezentos e sessenta e cinco) dias de um ano por 96 (noventa e seis) dias Uteis, 0 que chega a
um resultado de 269 (duzentos e sessenta e nove) dias, e multiplicar o valor de 269 (duzentos e
sessenta e nove) por 100 (cem), chegando a um valor igual a 26.900 (vinte e seis mil e
novecentos) kg de melado produzidos no ano de 2014. E necessario descontar o valor de 96
(noventa e seis), pois esse numero indica os sdbados e domingos do ano, onde ndo é realizada
a fabricacdo de melado. E o valor de 100 (cem) é a média entre 150 (cento e cinquenta) kg
produzidos no inverno, e 50 (cinquenta) kg no verao.

Através desse célculo, obteve-se a producdo de melado estimada para o ano de 2014,
que sera de aproximadamente 26. 900 (vinte e seis mil e novecentos) kg. Para mostrar a
evolucdo do ano de 2013 para 2014, foi feito um gréafico que interpreta essa diferenca de

producdo de um ano para 0 outro.
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Gréfico 05- Evolucédo da producao de melado do ano de 2013 para 2014.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2014.

Analisando o gréfico 05, percebe-se diferenca consideravel entre os anos de 2013 para
2014, no que se refere a producdo de melado. Como pode ser visto, a quantidade produzida
passa de 16.066 (dezesseis mil e sessenta e seis) kg para 26.900 (vinte e seis mil e novecentos)
kg. Segundo o entrevistado, 0 motivo desse aumento seria a entrada de novos fregueses, sendo
um deles uma Cooperativa que tem uma rede de supermercados. E os supermercados do
municipio de Campina das Missdes e Candido Godoi fazem parte dessa rede. No entanto, a
Cooperteresa fornece para esses dois supermercados o melado e para outros também. E outro
motivo, na visdo do entrevistado, é a divulgacdo dos clientes, informalmente, aos que nao
conhecem esse produto.

E interessante ressaltar o lucro bruto dos anos de 2013 e 2014, a partir da producéo
nesses dois anos, para demonstrar a entrada de capital que gira na fabrica ao ano. No ano de
2013, a producdo de melado atingiu o valor de 16.066 (dezesseis mil e sessenta e seis) kg que,
multiplicado por 5 (cinco) reais - que corresponde ao preco do quilo de melado, totaliza um
valor igual a R$80.330,00. Como ja especificado acima, esse valor é bruto, ndo foram
descontadas as despesas com pagamento de funciondrios e outras. Ja no ano de 2014, a entrada
de capital bruto sera maior, totalizando um resultado de aproximadamente R$134.500,00.

Quando se trata dos pontos fortes e fracos do processo de fabricacdo do melado, estes
foram relatados pelo entrevistado e, para uma melhor identificacdo desses pontos, segue 0

quadro para visualizagao.
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Quadro 02 — Pontos Fortes e Fracos do Processo de Producdo e Venda do Melado.

Pontos Fracos Pontos Fortes

A geada que provoca perda da matéria- | A qualidade do melado percebida pelos clientes.

prima.

Falta de mao-de-obra. O melado é natural, livre de detritos e

conservantes.

O acabamento do ambiente de trabalho. A venda externa do melado, para outros

municipios.

Organizacdo do Tempo. Acompanhamento de um assistente técnico.

Falta de agilidade no processo de | Oportunidades oferecidas para realizacdo de

producdo do melado. cursos de boas préticas de fabricacéo.

Dificuldades de acesso a novas | Trabalho e dedicacdo dos funcionarios para um

tecnologias. melhor desenvolvimento do trabalho.

Falta de recursos financeiros para|A conquista de novos clientes e
execucao de projetos em | estabelecimentos para o fornecimento do

desenvolvimento. melado.

Fonte: Elaborado pela autora, 2014.

Como pode ser visto no quadro 02, o processo de producdo do melado possui seus
pontos fortes e fracos. O primeiro ponto fraco apontado pelo entrevistado é a geada, que
provoca perda da matéria-prima. Mas a geada ndo é considerada um ponto fraco e sim uma
ameaca para a agroindustria. Esse problema ndo ocorre diariamente, pois depende das
mudancas climéaticas para acontecer. Mas, quando ocorre, traz grandes prejuizos para a
producdo, pois a matéria-prima necessaria para produzir o melado ndo oferece mais 0 mesmo
rendimento e a mesma qualidade, ocasionando perdas. O segundo ponto fraco apontado esta
relacionado a falta de mao-de-obra. Segundo relato do entrevistado, esse € um dos grandes
problemas que a agroindustria enfrenta. Na época do corte da cana, é dificil encontrar diaristas
que estdo disponiveis para ajudar.

Atualmente, a agroindustria conta com um diarista que ajuda no corte e outros trés
funcionarios que trabalham na fabrica. Mas, quando é necessario adubar a lavoura, eliminar as
ervas daninhas existentes, é preciso de mais pessoas para realizar essas tarefas. E, quando eles
ndo encontram ou poucos se disponibilizam para ajudar, isso acaba interrompendo 0 processo
ou tornando ele mais longo. Entéo, a partir do momento do corte da cana, os funcionarios fixos

sdo obrigados a ajudar, ja que ndo foram encontrados outros, e isso acaba afetando o processo
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de producdo do melado na fabrica, pois as atividades a serem desenvolvidas na fabrica ficam
em espera, 0 que gera atraso na producéo do melado.

O terceiro ponto fraco apontado pelo entrevistado é o acabamento do ambiente de
trabalho. O estabelecimento estd em processo de reestruturacdo, estdo sendo feitos
melhoramentos nas paredes e nos alicerces dos tachos de melado. A agroinddstria, melhorando
0 ambiente de trabalho, consequentemente melhorara também a qualidade do melado. Enquanto
ndo esta pronto esse acabamento do ambiente de trabalho, o alvara de licenca ndo é renovado e
isso prejudica a liberacdo da venda do melado.

O quarto ponto relatado pelo entrevistado é a organizacao do tempo, que, muitas vezes,
interfere no processo de producdo do melado. E necessaria muita organizacdo do tempo para
cumprir todos os pedidos. Muitas vezes, sdo feitos varios pedidos para serem atendidos em uma
semana e, na outra, nao é feito nenhum. Por esse motivo, o tempo deve ser bem controlado para
conseguir atender a demanda de todos os clientes, sendo uma encomenda esperada ou néo.

O quinto ponto fraco descrito pelo entrevistado € a falta de agilidade no processo de
producdo do melado, em razdo de que, atualmente, a agroindustria possui s6 um batedor de
melado, e a aquisicdo de mais um batedor iria agilizar a producdo. A instalacdo de dois tachos,
que estd em andamento, ja ira proporcionar uma reducdo no tempo necessario para a producao
do melado, ja que, no inverno, é produzida maior quantidade e, se tiver mais tachos, isso
facilitara a agilidade do processo.

O sexto ponto fraco e o ultimo estdo interligados. A dificuldade de acesso a novas
tecnologias se da pela falta de recursos financeiros para execucdo de projetos em
desenvolvimento. Existe o0 projeto para a aquisicdo de mais um batedor de melado em
desenvolvimento, mas o valor do mesmo est4 em torno de R$6.000,00 e, no momento, faltam
recursos financeiros para executar o projeto. Entdo, como se pode notar, existem dificuldades
para adquirir equipamentos que possam agilizar a producdo do melado.

Em se tratando dos pontos fortes, o primeiro constatado pelo entrevistado é a qualidade
do melado percebida pelos clientes. A cada ano que passa, a procura aumenta e, para o
proprietario, isso significa que o0s consumidores desse produto o estdo aprovando,
comprovando, dessa forma, a qualidade do melado.

O segundo ponto forte apontado é que o melado é natural, ou seja, livre de detritos e
conservantes. No melado nédo é adicionado nenhum conservante; para realizar a correcdo de
acidez, é misturado o suco do limdo ou a garapa azeda; e é livre de detritos, ja que é a cana é

carregada manualmente, ndo mecanicamente, e, logo em seguida, é transportada ao engenho.
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E, por fim, a garapa que é utilizada para fabricar o melado passa por um processo de canalizacéo
até chegar aos tachos, e esses canos sdo limpos semanalmente para uma melhor higienizacéo.

O terceiro ponto forte destacado pelo entrevistado é a venda externa do melado, para
outros municipios. Esse ponto é fundamental para o crescimento das vendas para a
agroindustria. O fornecimento do melado € realizado uma vez por semana, e esse ponto faz com
que a agroindustria divulgue a qualidade do seu produto para outros mercados. A outra parte da
venda é feita na agroindustria e no mercado da Cooperativa Cooperteresa.

O quarto ponto forte descrito pelo entrevistado é 0 acompanhamento de um assistente
técnico que monitora e presta assisténcia para a agroindustria. Ele trabalha na EMATER e esta
ajudando a agroindistria no processo de adquirir o selo do sabor galcho, pois tem
conhecimentos de como se realiza esse processo e quais 0S passos a serem seguidos.

O quinto ponto forte relatado pelo entrevistado sdo as oportunidades que a agroinddstria
recebe para realizar cursos de boas praticas de fabricacdo, que proporcionam um melhor
conhecimento e aprendizado de técnicas novas para a producdo do melado e contribuem para
melhorar as praticas de fabricacdo. Outro ponto forte comentado pelo entrevistado é o empenho
e a dedicacdo dos funcionarios para um melhor desenvolvimento do trabalho, cada funcionario
realiza as suas tarefas de forma correta e se ajudam quando é preciso.

E o dltimo ponto forte citado pelo entrevistado é a conquista de novos clientes e
estabelecimentos para o fornecimento do melado. Esse ponto € muito importante, pois trata da
fidelizacdo dos clientes. Nesse ano de 2014, como ja relatado, as vendas irdo aumentar em razdo
do fornecimento de melado para uma Cooperativa em Candido Goddi e Campina das Missdes.
Essa conquista mostra que a agroindustria esta conseguindo expandir em termos de venda a
outros estabelecimentos.

A seguir, sera mostrado um fluxograma que indica os pontos fracos do processo de

producdo do melado em cada etapa, identificados pela cor vermelha:
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Figura 05 — Fluxograma de identificagcéo dos pontos fracos das etapas do processo produtivo
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Analisando a figura 05, tem-se a cor vermelha para demonstrar os pontos fracos
encontrados no processo de produgdo do melado. Os pontos fracos respectivos a manutencédo e
corte da cana-de-agUcar € a geada, que provoca a perda de matéria-prima, e a falta de mao-de-
obra. A cor vermelha também mostra o ponto fraco do acabamento do ambiente de trabalho
onde acontece a limpeza e fervura do caldo, pois, para realizar esse processo, é necessario um
ambiente reestruturado para fazer o melado com qualidade.

E demonstrado o ponto fraco da organizacio do tempo, pois, na hora de encontrar o
ponto para o0 melado, se ficar tempo demais no tacho, ird passar do ponto e, se ficar de menos,
ndo apresentard a mesma qualidade. E, por ultimo, é evidenciado o ponto fraco de falta de
agilidade no processo de producdo do melado, ja que possuem um batedor para resfriamento e
batimento do melado, sendo preciso dois, mas as dificuldades de acesso a novas tecnologias e
a falta de recursos financeiros impedem resolver esse problema. Como pode ser visto na figura
05, os pontos fracos ocorrem somente nas partes vermelha do fluxograma.

Pode-se perceber que a ferramenta do fluxograma indica como funciona cada etapa do
processo. Por meio de simbolos, que descrevem as atividades produtivas, o fluxo dos materiais
ajuda o gestor da agroindustria a encontrar os problemas e identifica quais os pontos fracos de
cada fluxo, mostrando, assim, uma relacdo entre a teoria e a préatica, baseada em Davis;
Aquilano e Chase (2001).

Em se tratando dos tipos de processos que se encaixam no processo produtivo do
melado, segundo a literatura apresentada, existem os de manufatura, de jobbing, em lotes, em
massa ou processos continuos. Na agroindustria Cooperteresa 0 processo que se encaixa € o de
lotes, quando é produzido o melado, sdo feitas mais unidades de uma vez sé, o que esta de
acordo com Slack, Chambers e Johnston (2009).

N&o ha parada de producdo no estabelecimento, o que facilita a producdo de lotes
pequenos, satisfazendo os clientes, oferecendo-lhes o produto em um tempo menor de entrega,
pois ndo ha preocupacdo com horas perdidas de parada de maquinas. E, quando se deseja
produzir 50 (cinquenta) kg de melado, séo necessarios 500 (quinhentos) kg de cana-de-agucar,
e a producgdo ndo pode parar, ja que, depois de moida, a cana deve ser utilizada no mesmo dia
para que o produto final (0 melado) permanega com uma boa qualidade. Ocorre que, apés a
producéo diaria de melado, a producdo da cachaca é feita utilizando-se algumas das mesmas
maquinas, porém, como sao estabelecidos limites diarios para a producdo, uma sé € iniciada
apos o término do outro, ndo prejudicando o tempo destinados a produgéo de cada produto.

A Agroindustria ndo necessita ter preocupagdo com o desperdicio, pois produz em lotes,

conforme a necessidade dos clientes, e todo melado que é fabricado é vendido também. Além
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disso, a Cooperteresa produz melado durante cinco dias da semana, em menores quantidades
para que ndo haja estoque do produto, oferecendo ao cliente o produto no momento e na
quantidade certa para que se tornem leais a cooperativa, mesmo que, dessa maneira, a
capacidade de producéo instalada ndo seja totalmente utilizada. Para os produtores, o estoque
se torna um desperdicio, 0 melado deve ser produzido conforme a demanda, que é bastante
previsivel, ndo o deixando estocado. Todo o0 melado que, por ventura, ndo for vendido, criando
uma camada escura, € retirado do mercado e diluido para produzir a cachaca.

Também existem outros tipos de processos como o de fluxos, intermitentes e de projeto.
No de fluxo, os produtos sdo produzidos de forma repetida, continua e sem demoras. Na
producdo intermitente, os produtos sdo produzidos em lotes, e de forma variada, 0S processos,
nesse tipo de producdo, sdo flexiveis, e 0s custos sdo menores, isso de acordo com Arnold
(2012). Segundo o entrevistado, o tipo de processo gque se enquadra na producdo do melado é o
de fluxo, pois o melado é sempre produzido de forma repetida e continua. E também um
processo intermitente, em que o melado é produzido em lotes de forma flexivel, de acordo com
as necessidades dos clientes.

Esses processos contam com prioridades competitivas, como custos, qualidade, tempo
e flexibilidade. Segundo o entrevistado, a agroindistria conta com trés prioridades
competitivas: 0 melado é considerado de qualidade, jA que apresenta a caracteristica da
durabilidade - ele oferece 180 (cento e oitenta) dias de vida Util, que € muito importante para
adquirir a confianca dos clientes no produto. O tempo também é considerado uma prioridade,
pois os funcionarios tém a responsabilidade de produzir o melado e entregar ao cliente na data,
hora e local certo, como o combinado. E, por ultimo, tem a flexibilidade de produzir o melado
de acordo com as variagfes da demanda.

Como pode ser visto, a agroindustria conta com as prioridades competitivas descritas
pelos autores Ritzman e Krajewski (2004), e estes descrevem que a qualidade deve estar de
acordo com o desejo do cliente, e o produto é de qualidade se ele ndo apresentar falhas e se
oferecer caracteristicas superiores como a durabilidade. O tempo deve ser favoravel ao cliente,
pois eles esperam que o produto desejado seja entregue pontualmente e da forma mais rapida
possivel. E a flexibilidade também favorece ao cliente, pois se atende as necessidades dos
clientes de forma mais rapida e eficiente, sendo que a velocidade da produgdo é flexivel de
acordo com as variagcdes da demanda.

Portanto, como pode ser visto ao longo dessa se¢éo, foram identificados os pontos fortes
e fracos do processo de producdo do melado, por meio de um quadro de visualizagdo. Os pontos

fracos foram expostos em um fluxograma, indicando, dessa forma, em quais etapas se
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encontram os problemas. Além disso, foi descrita a capacidade maxima de producdo, como
também a evolucdo das quantidades produzidas de melado. Foram relatados os tipos de
processo que se encaixam no processo produtivo do melado, e descritas as prioridades
competitivas que a agroindustria possui, atendendo ao segundo e uma parte do primeiro objetivo

da pesquisa.

5.3 ANALISE DO PROCESSO PRODUTIVO COM OS CONCEITOS DE GESTAO DA
QUALIDADE

Esta secdo atende ao terceiro objetivo desta pesquisa. Com base no relato do
entrevistado, buscou-se analisar o processo produtivo de producdo do melado com os conceitos
de gestdo da qualidade.

Quando questionado sobre quais seriam as qualidades do melado, o entrevistado
mencionou algumas. Primeiramente citou o prego, que traz um diferencial competitivo em
relacdo aos concorrentes, pois 0 melado da agroindustria oferece um dos pre¢cos mais baixos se
comparados as outras que fabricam melado. Citou também a embalagem que, por ser
transparente, mostra a cor e a textura do melado, garantindo, aos olhos dos clientes, a qualidade
do produto, ja que os consumidores desejam, na maioria das vezes, um melado de cor clara,
sendo essa caracteristica decisiva na hora do cliente adquirir o melado.

Além dessas qualidades, ele ressaltou que uma das principais qualidades é o sabor, e 0s
clientes procuram por um melado que ndo é acucarado e apresente uma boa textura e
viscosidade. E também um dos motivos do sucesso de venda do melado é que 0 mesmo nédo
contém conservantes. Mas o entrevistado ressaltou que, em nenhum momento, foi feita uma
pesquisa de mercado para encontrar essas respostas; o que evidencia esses dados € a experiéncia
vivenciada de muitos anos de trabalho do entrevistado nesse setor.

Isso vai ao encontro de César e Silva (2003), que afirma que, para o cliente, as
caracteristicas necessarias que tornam o produto de qualidade seriam a cor, o sabor, 0 aroma, 0
cheiro, a viscosidade, e a auséncia de problemas relacionados a sanidade do alimento, como
substancias toxicas e sujeiras.

Como o melado é vendido rapidamente depois de fabricado, ele ndo & conservado por
muito tempo na fabrica, no maximo uma semana, e, por esse motivo, ndo é adicionado
conservante. E, quando é reposto as prateleiras dos mercados e verificado que alguns potes ndo
apresentam a cor e aparéncia adequada, os mesmos sdo retirados, sendo estes diluidos e

reutilizados para fabricacdo de cachaca. A agroindustria ndo tem perdas com isso, pois se 0
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melado ficasse nas prateleiras nessas condicdes, o cliente ndo iria comprar, trazendo assim
prejuizos para a cooperativa. E, desta forma, ela acaba reutilizando um produto que igual néo
seria mais comercializado.

Segundo o entrevistado, a qualidade pode ser vista como um diferencial competitivo,
pois o preco do melado € acessivel e a aparéncia indica que o produto é de qualidade e de acordo
com o que o cliente deseja. Atualmente a agroindustria esta investindo mais em qualidade, ja
que a area de plantacdo da cana-de-acUcar esta passando por um processo de transicao, ou seja,
aos poucos estdo deixando de utilizar agrotoxicos e adubos quimicos, passando a usar somente
adubos organicos.

A agroindustria segue os atributos de qualidade como a moral, onde os funcionarios
trabalnam em equipe e estdo sempre motivados a cumprir as suas tarefas. Na visdo do
entrevistado, os trés funcionarios possuem capacidade e entendimento para realizar todas as
atividades relacionadas a fabricacdo do melado. A qualidade intrinseca também esta presente,
pois os pedidos feitos pelos clientes sempre séo atendidos, e 0s prazos, em termos de entrega
no local certo, sdo cumpridos de forma rigida, respeitando o cliente para conseguir a sua
fidelizacao.

O atributo de entrega € realizado na agroindustria, sendo feitas as entregas de melado
uma vez por semana. E, por altimo, tem-se observado a seguranca interna, que especifica que
os funcionarios devem tomar os devidos cuidados para ndo sofrerem queimaduras quando o
melado esta em processo de fervura. Para que isso ndo ocorra, eles utilizam botas de borracha
e luvas para uma maior protecao.

Como se pode perceber, a agroindlstria segue os atributos de qualidade descritos por
Seleme e Stadler (2010), como a moral, que diz respeito ao dever de os empregados das
organizacOes estarem motivados para cumprir as suas tarefas da melhor forma possivel. A
qualidade intrinseca apresenta ao cliente a qualidade dos seus produtos, oferecendo a eles
produtos que possam atender os seus desejos, no caso, significa prometer algo e também
cumprir.

Na entrega, a organizacdo deve atender trés requisitos do cliente: “o produto deve ser
entregue no local certo, na hora certa e com a qualidade certa” (SELEME; STADLER, 2010,
p. 21

Em se tratando de planejamento para alcancar a qualidade do produto produzido,
Paladini (2012) alega que o planejamento em uma empresa € muito importante para ela

conseguir adquirir qualidade. Entdo, planejar a qualidade consiste em tomar decisdes
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antecipadamente para que ndo ocorram falhas na fabricacdo do produto, de modo a satisfazer
0s consumidores para que eles ndo encontrem motivos para reclamarem do produto.

Esse processo de planejamento relatado por Paladini € importante para a agroindustria.
Um exemplo citado pelo entrevistado do uso do planejamento é o processo de corte da cana. E
feito um planejamento do estagio de maturacdo da cana. Se ela estiver em seu ponto de colheita,
tende a agucarar o melado de maneira mais rapida, entdo se faz a adicdo de garapa fermentada
para que isso ndo ocorra, antecipando dessa maneira a solucdo de um problema. E, quando é
feito o corte da cana, e ela ndo for utilizada no mesmo dia, ficando de repouso alguns dias, ndo
é necessaria a adi¢do dessa garapa. Ndo ocorrendo falhas nesse processo, 0s consumidores ndo
terdo motivos para reclamarem do produto. Como pode ser visto, o planejamento ¢ uma
ferramenta que auxilia na busca pela qualidade.

Em relacdo ao tipo de qualidade oferecida pela cooperativa, esta pode ser do tipo focado
na fabricacdo, em que a agroindustria esta adaptada as normas e especifica¢fes ja que ocorrem
na agroindustria visitas do SERPLAMED (Servico de Planejamento e Assessoria em Medicina
do Trabalho). Este realiza avaliacGes qualitativas e quantitativas sobre a iluminacao, ruidos e
temperatura do ambiente da fabrica, verifica os possiveis riscos presentes no ambiente de
trabalho, implementa medidas de controle, realiza avaliagc@es da eficacia e monitorizacdo da
exposicao aos riscos, registros e divulgacdo de dados. Esses dados mostram que a agroindustria
esta apta a atender as normas e especificacfes, segundo o documento de contrato de prestacdo
de servicos oferecido pela SERPLAMED.

Ainda em relacdo ao tipo de qualidade oferecida pela cooperativa, esta pode ser também
do tipo focado no produto, em que este tem seu PH cuidadosamente controlado, para que o
melado esteja no ponto para ser comercializado. E focada no valor, sendo que o funcionario
relata que o melado esta adequado ao uso, segundo o alvara de licenca, e ao preco. Como podem
ser notados, os tipos de qualidade oferecidos pela agroinddstria estdo de acordo com Martins e
Laugeni (2005), que descrevem os seguintes tipos de qualidade: a focada no produto, em que a
qualidade é constituida de modelos que podem ser controlados e dimensionados; focada na
fabricacdo, em que a qualidade se baseia na adaptacdo da empresa as normas e especificacoes;
e focada no valor, em que a qualidade do produto estd adequada ao uso e ao pre¢o. Existem
tambem a transcendental e focada no usuério, mas estas ndo se encaixam na agroindustria.

Quando se trata dos elementos de qualidade presentes no melado, estes podem ser

visualizados por meio do quadro a seguir:
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Quadro 03: Elementos de Qualidade do Produto

Elementos Descricéo

Confiabilidade Confiavel aos olhos dos clientes e ndo apresenta

falhas ou defeitos;

Conformidade Esta adequado as normas e especificagdes;

Durabilidade Validade do Produto;

Estética Design do produto, como ele € apresentado ao
cliente;

Qualidade Percebida O cliente deve perceber a qualidade do produto

por meio de sua imagem ou aparéncia.

Fonte: Baseado em Martins e Laugeni (2005).

Como pode ser visto no quadro 03e na visdo do entrevistado, a agroindustria conta com
cinco elementos de qualidade presentes no melado. O primeiro é a confiabilidade, pois, para o
entrevistado, os clientes confiam no produto que estdo comprando. E, para conseguir a
confianca dos clientes, é preciso oferecer um produto que ndo apresente falhas nem defeitos, e
€ 0 que a agroindustria realiza. A partir do momento que o melado criar no fundo da embalagem
uma camada escura, 0 mesmo é descartado sendo reutilizado para fabricacdo da cachaca. E isso
faz com que os clientes adquiram sempre um produto confiavel aos seus olhos.

O segundo elemento é a conformidade, estando o melado de acordo com as normas e
especificaces, ja que € fabricado com toda higiene e qualidade possivel, tendo alvara de licenca
e visitas de assessoria da SERPLAMED. O terceiro elemento € a durabilidade, que esta presente
no melado, visto que sua vida Util é de seis meses. Por ser um produto natural, que ndo contém
conservantes em sua formula, o tempo estimado de duracdo do melado é bem favoravel tanto
aos clientes como para a agroindustria, no entanto, o melado deve ser conservado em
temperatura ambiente, em lugar fresco e arejado.

O quarto elemento ¢ a estética. Na agroindustria, esse elemento € utilizado, pois, na
embalagem do melado, é colocado o rétulo que indica de onde que vem o produto, o fone para
contato, os ingredientes que s&o utilizados para fabricagdo do melado, uma figura ilustrativa,
mostrando desta forma a apresentacao do produto ao consumidor, e a embalagem € transparente
para mostrar a cor do melado, ajudando assim no design do produto. E o ultimo elemento ¢ a
qualidade percebida, é o que ocorre com o melado da Cooperteresa. Os clientes que nunca

experimentaram o produto o compram a partir de sua aparéncia, percebendo, desta maneira, a
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qualidade principal do melado, o seu sabor. E para mostrar o rétulo da embalagem do melado,

segue a figura 06.

Figura 06 — Figura llustrativa do rétulo da embalagem do melado

Fonte: Dados da Pesquisa, 2014.

Além disso, a agroindustria Cooperteresa também conta com algumas caracteristicas,
citadas por Moreira (2008), que envolvem a qualidade no processo de producéo, que sé@o
descritas a seguir.

O primeiro ponto que reforca a existéncia de uso dessa ferramenta na produgdo do
melado é que a empresa faz o aproveitamento do melado caso haja sobras do produto, sendo
que este é diluido é misturado a cachaca, ocasionando assim desperdicio zero na producdo do
melado. Outra caracteristica ligada a qualidade, encontrada na Cooperativa, € a questdo de
produzir em pequenos lotes, para que nao se crie estoques elevados do produto, podendo-se
oferecer aos clientes o produto em quantidade, qualidade e no tempo certo.

No que se refere a reducdo de setup, pode-se dizer que a cooperativa ndo possui maiores
problemas quanto a tempo perdido em paradas de producdo, ja que quantidades limites de
producéo diarias, tanto de melado quanto de cachaga, séo estabelecidas.

Como a cana é uma matéria-prima sazonal, maiores quantidades de melado sao

produzidas na época de inverno, em que ha uma maior demanda pelo produto e em que ocorre
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a safra da cana de agucar, constatando-se, entdo, que hd um nivelamento da producdo. As
maquinas destinadas a producdo do melado s&o periodicamente checadas para que se garanta a
qualidade do produto, e aos colaboradores é dada autonomia para que corrijam falhas na
producdo assim que identificadas, podendo tomar algumas decisdes.

No que se refere a tecnologia em grupo, a Cooperteresa possui todo o maquinério
adequado e suficiente para fabricar o melado. Em relacdo a manutencdo preventiva das
maquinas, posta por Moreira (2008) como outra caracteristica que envolve a qualidade no
processo produtivo, percebeu-se que ha, por parte da cooperativa, uma consciéncia da
importancia da manutencdo preventiva para que ndo se tenham gastos ainda maiores para
consertos mais graves.

Melhoria continua é outro aspecto abordado por Moreira (2008) e facilmente detectado
na cooperativa, ja que ha o entendimento de que, com as mudancas constantes do ambiente, é
Necessario que as empresas aprimorem-se sempre mais para permanecerem no mercado.

A Cooperativa Cooperteresa tem consciéncia de que a organizacdo deve estar em
constante melhoria, afinal o0 mercado exige que as empresas se adaptem e se aprimorem para
continuarem competitivas no mercado, por isso € que preza pela melhoria continua, em que
problemas que surgem sdo imediatamente resolvidos para que ndo acarretem em problemas
mais graves. Os funcionarios envolvidos no processo de producdo do melado participam de
cursos de boas praticas, exigido pelo ministério da agricultura, oportunizando uma qualificacdo
maior do quadro funcional. Mas outros cursos de aperfeicoamento deveriam ser realizados com
0 tempo, como cursos de atualizacdo de boas préaticas de fabricacdo do melado, cursos de
treinamento sobre como produzir com mais qualidade, entre outros cursos que envolvem
melhoramentos na producdo do melado.

A organizacdo aqui tratada vé em seus colaboradores seu principal e mais importante
capital, os tratando com respeito e com total gratiddo, ja que sdo eles que contribuem para
atingir os objetivos da empresa. Tem e demonstra confianga em seus trabalhadores, para
conseguir que eles deem o seu melhor quanto ao alcance das metas da empresa, sendo
responsaveis pelo cumprimento de mais de uma atividade.

A Cooperteresa da énfase a ordem e ao arranjo fisico do local de trabalho. A limpeza do
ambiente em que a producao é realizada e das maquinas que sao utilizadas para a fabricagéo é
feita diariamente, pois se sabe da rigidez da fiscalizacdo quanto a isso, e a agroindustria
preocupa-se e preza pela seguranca e saude dos consumidores. O local é organizado, e a
producdo segue uma sequéncia de atividades, facilitando na fabricacdo do melado. Os passos

para a fabricacdo do melado sdo sempre os mesmos e devem ser seguidos, entdo a simplificacao
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ndo contribui muito, pois ndo h&a como eliminar alguns desses passos pois sdo todos
fundamentais.

Na Cooperativa Cooperteresa, a qualidade do produto é sempre prezada e, para garantir
que os clientes estejam satisfeitos, além da qualidade, o produto € oferecido a um preco
acessivel. Toda a equipe da Cooperteresa envolve-se no processo de produgdo para garantir a
qualidade do melado. A propria cultura da cooperativa ja estimula e prioriza a participacdo e o
envolvimento de todos para que os objetivos sejam alcangados.

Pela quantidade produzida de melado diariamente, percebeu-se que o produto é de
qualidade, afinal, se assim ndo fosse, o produto ndo teria tamanha saida. Os consumidores
sempre retornam em busca de mais produto, 0 que garante a satisfagcdo desses quanto ao melado.

No estabelecimento em estudo, percebeu-se que ha uma priorizacdo quanto ao bom
atendimento ao cliente, porém como o melado é um produto bastante artesanal e é adquirido
exatamente pelo seu sabor tradicional, ndo ha como incrementar novidades no produto, o que
pode ser aprimorado é a sua embalagem. Por tratar-se de um processo produtivo relativamente
simples, ndo ha também novos processos a serem incrementados, o que pode vir a acontecer é
de esses processos serem melhorados e aperfeicoados.

Por outro lado, para obtencdo da qualidade de um produto ou servigo, alguns custos
estdo envolvidos neste processo e, para Slack et al., (2009), os custos de qualidade s&o
classificados em: custos de prevencéo, custos de avaliagdo, custos de falha interna e de falha
externa. Na agroindustria, estdo envolvidos os custos de prevencdo, sendo realizada a
identificacdo de problemas potenciais e correcdo de processo antes da ocorréncia de ma
qualidade, fazendo-se a manutenc¢do preventiva das maquinas anualmente.

No ano de 2013, foi realizada a manutencéo do batedor de melado, tendo como custo o
valor de R$226,00 (duzentos e vinte e seis), e 0 concerto da moenda de cana, que teve um custo
de R$860,00 (oitocentos e sessenta). Essas informacdes evidenciam-se pela nota fiscal
simplificada de servigo oferecida pela Industria Metalirgica LTDA Marks, localizada no
municipio de Guarani das Missfes. Essa empresa realiza as manutencfes na fabrica da
Cooperteresa. Outros custos de prevencdo sdo os do rétulo de embalagem, que sdo usados para
melhorarem o design do produto.

Além desses custos de prevencgdo, também existem os custos de falhas internas, onde
estdo incluidos os custos das pecas. Atraves da nota fiscal oferecida pela Industria Marks, foi
possivel identificar o valor dos custos com a troca das pecas da moenda. No més de mar¢o do
ano 2013, foram adquiridas sete pecas de moenda, sendo elas: quatro rolamentos 6205, dois

rolamentos NSK 6205, um rolamento NSK 6203, duas correias B30, uma correia B35, dois
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rodizios fixos numero 4 (quatro) e dois rodizios giratérios numero 4 (quatro), totalizando um
valor da nota de R$184,00 (cento e oitenta e quatro). Ja no més de maio, foram adquiridas trés
pecas de moenda: quatro mancais SN 512, quatro buchas H 212 e quatro rolamentos 1212K,
totalizando um custo de R$840,00 (oitocentos e quarenta). Os custos de avaliagéo e falhas
externas ndo estdo presentes na agroindustria.

Portanto, como pode ser visto ao longo dessa secéo, foi analisado o processo produtivo
de producdo do melado com os conceitos de gestdo da qualidade. Foram apresentadas as
qualidades do melado e como estas podem ser vistam como um diferencial competitivo para a
agroindustria. Além disso, foram apresentados os atributos e os tipos de qualidade que a
agroindustria segue e como ela realiza o processo de planejamento para alcancar a qualidade
do produto produzido. Também foram descritas algumas caracteristicas que envolvem a
qualidade no processo de fabricacdo do melado. Foram relatados os principais elementos da

qualidade do produto e quais 0s custos envolvidos nesse processo.

5.4 A PRODUCAO DE MELADO DA COOPERTERESA: PERSPECTIVAS FUTURAS DE
MANUTENCAO E/OU MELHORAMENTO DA QUALIDADE DO PROCESSO
PRODUTIVO

Esta secdo atende ao quarto objetivo desta pesquisa. A partir dos dados obtidos ao longo
da pesquisa e da observacdo feita de como funciona o processo de fabricacdo do melado,
buscou-se sugerir alternativas para manutencdo e/ou melhoramento da qualidade do processo
produtivo.

Primeiramente, foi sugerida a aquisicdo do Selo Sabor Galcho para Agroindustria, pois
mostraria aos clientes que o melado é fabricado com qualidade certificada. Quando questionado
sobre a pretensdo em adquirir o selo do Sabor Gaucho, o entrevistado afirmou que o objetivo
da Cooperteresa € alcancar essa certificacdo, mas é um processo que traria muitas mudancas. A
primeira mudanca a ser feita é transformar a lavoura em organica, onde ndo é permitido o uso
de agrotoxicos e nem de adubos quimicos. Segundo o entrevistado, uma parte da lavoura ja esta
passando por esse processo de transi¢do, onde sé estdo sendo usados adubos orgénicos, e a
eliminacdo de ervas daninhas néo é realizada por meio de agrotoxicos, e sim, manualmente.

Como existem quatro tachos para fabricagdo do melado, uma sugestdo dada foi a de
dividir os tachos, dois para fabricacdo do melado tradicional e os outros dois para 0 melado
orgénico, depois de a agroindustria ter conseguido essa certificacdo. Ja que, na visdo do

entrevistado, o melado 100% agroecoldgico se tornaria um pouco mais caro, 0 que poderia
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acarretar uma diminuicdo nas vendas, e como o melado tradicional j& é conhecido na regido, o
mesmo permaneceria sendo comercializado. Mas, para os clientes que buscam por um melado
de qualidade certificada, ou seja, livre de agrotdxicos, 0 aumento do preco nao seria o problema.
Ja para aqueles que preferem o melado tradicional, por estarem acostumados com esse sabor, 0
aumento do prego seria um fator de desisténcia em comprar o produto.

Em relacdo aos critérios para poder utilizar o selo do Sabor Galucho em rétulos da
agroindustria, que devem ser seguidos e cumpridos, esses podem ser visualizados no quadro 04

a sequir:

Quadro 04: Critérios de utilizacdo do selo de Sabor Gaticho

Primeiro Critério Ser participante do Programa da Agroindustria

Familiar do Estado do Rio Grande do Sul;

Segundo Critério A agroindustria deve estar registrada no 6rgdo de

inspecdo sanitaria e ambiental competente;

Terceiro Critério A agroindustria deve produzir produtos
agroecologicose com controle eficaz dos residuos

poluentes;

Quarto Critério Atender a todos os critérios de participacdo no
Programa da Agroindustria Familiar descritos

acima.

Fonte: Baseado no Departamento de Agroindustria Familiar, Comercializagdo e Abastecimento (2011).

Segundo a entrevista realizada com o Presidente da EMATER do municipio de Campina
das Missdes, a agroindustria Cooperteresa esta adequada ao primeiro critério exposto no quadro
04. Para evidenciar essa informacdo, o Presidente forneceu o atestado de cadastramento no
Programa da Agroindustria Familiar do Estado do Rio Grande do Sul.

No atestado consta o seguinte “Atesto para os devidos fins que o estabelecimento
Agroindustria Cooperteresa-Cooperativa Canavieira Santa Teresa, representada por Pedrinho
Dewes, CNPJ n°05.033.737/0001-24, Inscricdo Estadual n® 182.000.687.2, esta situada na Vila
Santa Teresa, municipio de Campina das Missdes, processa artesanalmente produtos de origem
vegetal. O estabelecimento agroindustrial esta cadastrado no Programa Estadual de
Agroindustria Familiar da Secretaria de Desenvolvimento Rural, Pesca e Cooperativismo, sob
namero 10.157/14”.
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O segundo critério ndo foi atingido até o momento, pois a Cooperteresa esta encarregada
de encaminhar um projeto ao municipio solicitando a licenca ambiental, para conseguir se
registrar no oOrgdo de inspecdo sanitaria e ambiental competente. Depois de feita essa
solicitacdo, € necessaria a autorizacao do uso do selo do Sabor Gaucho e a incluséo no programa
de agroindustria familiar.

Segundo o Presidente da Emater, as agroindustrias ja cadastradas, como € o caso da
Cooperteresa, tém direito de fazer os cursos gratuitos nos centros de treinamento da EMATER
(Processamento e Gestdo da Agroindudstria). E, somente apds a inclusdo no programa de
agroindustria familiar, as agroindudstrias poderdo comercializar os produtos sem problemas, ou
seja, terdo o direito de usar o selo. Mas o selo do Sabor Galcho ndo permite a venda dos
produtos fora do municipio, essa autorizacdo quem da é o orgdo de fiscalizacdo sanitaria, e a
Cooperteresa ja possui essa autorizacdo ja que vende o melado para municipios proximos.

O terceiro critério, que exige a producdo de produtos agroecoldgicos e com controle
eficaz dos residuos poluentes, é um critério que também deve ser cumprido para utilizar o selo
do Sabor Gaucho. E, como descrito pelo funcionario da Cooperteresa, esse processo ja esta em
fase de transicdo, onde parte da lavoura s6 é mais adubada organicamente e sem a utilizacéo de
agrotoxicos, de acordo com o que exige o Programa Estadual de Agroindustria Familiar.

No entanto, para conseguir a utilizacdo do selo Sabor Gauticho no rétulo da embalagem,
é necessario atender ao quarto critério exposto no quadro 04.Como pode ser visto, 0 primeiro
critério esta de acordo, os que faltam nesse momento sdo o dois, o trés e o quatro, ou seja, a
licenca ambiental, a inclusdo no programa e a producao do melado agroecolégico.

Outra sugestdo oferecida & Agroindustria foi a de utilizar vestimentas adequadas para a
producdo do melado. Depois de realizada a reestruturacdo do ambiente de trabalho, o uso de
roupas brancas, luvas e toucas seria uma forma de higienizacdo mais avancada e mostraria aos
clientes que o melado é fabricado com toda qualidade possivel. No momento atual, o melado é
fabricado com todos os cuidados de higienizagdo, essa mudanca s6 seria um incremento a mais
que traria maior credibilidade a agroindustria.

Além disso, foi sugerida a instalacdo de uma placa de sinalizagdo em frente a fabrica de
melado, para as pessoas que por ali cruzam possam saber da existéncia de uma agroindustria
que processa artesanalmente produtos de origem vegetal. E outra sugestdo foi a de adquirir
outro batedor do melado, o problema de n&o ter recursos se resolveria realizando um
financiamento. Com o tempo, a agroindustria agilizando mais a producéo e conseguindo atender
a todos os pedidos sem demoras, conseguiria o retorno esperado para pagamento dessa divida.

Esse investimento € necessario, pois ndo traria prejuizos a organizacao.



76

Essa secdo atendeu ao quarto objetivo desta pesquisa, sendo feitas sugestdes de
melhorias e manutengdo do processo produtivo relacionadas ao selo do Sabor Galcho e ao

processo de fabricacdo do melado.
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6 CONCLUSAO

Essa pesquisa teve como objetivo analisar o controle de qualidade no processo produtivo
do melado da unidade agroindustrial da Cooperativa Cooperteresa, municipio de Campina das
Missbes/RS. E, como objetivos especificos: verificar e descrever a situacdo atual do processo
de producdo do melado; identificar os pontos fortes e fracos do processo produtivo; analisar o
processo produtivo com o0s conceitos de gestdo da qualidade e sugerir alternativas para
manutencdo e/ou melhoramento da qualidade do processo produtivo.

A coleta de dados da pesquisa realizada proporcionou a analise desses objetivos e
mostrou como a gestéo da qualidade no processo produtivo do melado da unidade agroindustrial
da Cooperteresa pode contribuir para a agroindustria alcancar uma maior competitividade no
mercado. Analisando a situacdo atual do processo de fabricacdo do melado, percebeu-se que a
maior produgdo do melado é efetivada no inverno, tendo uma baixa no verdo. O motivo desse
aumento na producdo do melado no inverno explica-se pelo simples fato dos clientes terem
preferéncia por consumir o doce quando é frio.

Além disso, o processo de fabricacdo do melado € feito sempre em uma ordem fixa, que
tem, como inicio do processo, a matéria-prima necessaria para a fabricacdo do melado, a cana-
de-aglcar, que passa por um processo de manutencdo e corte, seguindo com 0 seu
carregamento/expedicdo e respectivo transporte até a agroinddstria. Em seguida, € realizado o
seu descarregamento, a moagem e se dd um fim ao bagaco. Logo em seguida, € feita a
decantacdo, o processo de limpeza e fervura do caldo, a verificacdo do ponto do melado,
passando este por um momento de espera, para entdo colocar no batedor e fazer o seu batimento
e resfriamento. E, por fim, é colocado nas embalagens o melado pronto, fazendo a sua pesagem.

Essas etapas foram divididas em minutos, e foi feito um fluxograma do tempo
necessario para a fabricacdo do melado, e esse teve, como resposta, um total de sete horas para
fabricacdo de 100 (cem) kg de melado. Um ponto a ser destacado é a higienizacao da féabrica,
que é importante, segundo o entrevistado, para garantir seguranca aos clientes, fazendo com
gue o melado seja fabricado com todos os cuidados e apresente desta forma, garantia de
qualidade. Para aperfeigoar a fabricacdo de melado, sdo realizados cursos de boas préaticas de
fabricacdo do melado.

Em se tratando dos pontos fortes e fracos do processo produtivo, conclui-se que 0s
pontos fracos podem ser melhorados na medida do possivel, por exemplo, o acabamento do
ambiente de trabalho pode ser reestruturado, melhorando a aparéncia da estrutura fisica, o que,

consequentemente, melhorara tambeém a qualidade do melado. E os pontos fortes podem ser
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mantidos e aperfeicoados com o tempo, por exemplo, 0s cursos de boas préticas, se feitos com
maior frequéncia, acabam trazendo a agroindustria conhecimentos mais avangados de como
produzir o melado com toda qualidade possivel e que essa possa ser vista e percebida cada vez
mais pelos clientes.

Constatou-se que os clientes da agroindustria estdo aprovando o melado, ja que a
quantidade produzida de melado passa de 16.066 (dezesseis mil e sessenta e seis) kg no ano de
2013 para 26.900 (vinte e seis mil e novecentos) kg de melado no ano de 2014. O motivo desse
aumento € a entrada de novos clientes que estdo em busca desse produto, afirmando que o
melado é de qualidade, e essa qualidade ajuda a agroindistria a se manter no mercado,
aumentando a sua competitividade em relagéo as outras.

Quanto a analise do processo produtivo com os conceitos de qualidade, a maioria dos
conceitos apresentados pela literatura se aplica ao processo de fabricacdo do melado, ja que os
elementos de qualidade do produto descritos por Martins e Laugeni (2005) estdo presentes no
melado, como a confiabilidade, a conformidade, a durabilidade, a estética e a qualidade
percebida. Os mesmos autores apontam os tipos de qualidade, sendo que, na agroinduistria, o
tipo de qualidade que se encaixa é a focada no produto e na fabricagdo. Também foram descritas
algumas caracteristicas que envolvem a qualidade no processo de fabricacdo do melado e quais
0s custos envolvidos nesse processo.

Com relagdo as sugestdes oferecidas para manutencao e/ou melhoramento da qualidade
do processo produtivo, essas foram sugeridas através da observacdo feita ao longo da entrevista.
Uma das sugestdes mais importantes foi a de adquirir o Selo do Sabor Gaulcho. Realizou-se
uma entrevista com o Presidente da EMATER do municipio de Campina das Missdes, que é o
técnico da Agroindustria e esta encarregado de encaminhar essa certificacéo, para saber em qual
etapa a agroinddstria se encontra. E constatou-se que o primeiro critério ja esta adequado,
faltando o segundo e o terceiro critério para conseguir a certificacdo. Esses critérios foram
mostrados para a Agroindustria e explicados, esclarecendo, dessa maneira, para os funcionarios
0 que € necessario e 0 que ja esta feito para adquirir esse selo de qualidade.

Ap0s analisar os dados, entendeu-se que os objetivos do trabalho foram alcangados,
respondendo ao problema da pesquisa. No entanto, sugere-se que novos estudos sejam
realizados na agroinddstria em relacdo ao controle de qualidade, pois a importancia da
qualidade e eficiéncia do processo produtivo sempre devem ser temas em constante estudo e

atualizacdes.
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APENDICE A

UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
CAMPUS CERRO LARGO
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

AUTORIZACAO

Eu Pedrinho Dewes, Presidente da Agroindistria Cooperativa Canavieira Santa Teresa
LTDA, autorizo o uso do nome da empresa “Agroindustria Cooperteresa”, inscrita pelo
CNPJ: 05033737000124, Localizada na Vila Teresa — Interior do Municipio de Campina das
Missdes — RS para o Projeto de Curso e posteriormente no Trabalho de Curso desenvolvido

por Deise Inés Wastowski, CPF: 032.312.580-81.

TatucattDass Qi Ity ool

Pedrinho Dewes Deise Inés Wastowski
CPF: 332.181.610-53 CPF: 032.312.580.81
Presidente da Cooperativa Cooperteresa Académica do Curso de

Administragdo 8° fase - UFFS
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APENDICE B - Roteiro de Entrevista semiestruturada.

UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL
CAMPUS CERRO LARGO-RS

Este roteiro de entrevista semiestruturado servira de apoio e suporte para a realizacao
desta pesquisa. O mesmao sera aplicado na unidade agroindustrial da Cooperativa Cooperteresa,
municipio de Campina das Missfes/RS, juntamente com o funcionario responsavel pelas
atividades de producdo de melado no municipio de Campina das Missdes/RS.A contribuicdo

do funcionario € de extrema importancia para finalizacédo deste estudo.

BLOCO 01 - Producéo do melado:

1) A matéria-prima que é a cana-de-acucar € propria ou é adquirida de terceiros?

2) Possuem lavoura propria ou alugada para a plantacdo da cana, quantas h/a? E quais 0s
principais insumos utilizados na producao de melado?

3) Como é feito o corte, manual ou por meio de maquinas agricolas?

4) Como esta a mao-de-obra para a atividade de corte da cana?

5) Qual a época gque favorece mais o corte da cana? Nesse tempo aumenta a producdo do
melado, e a demanda pelo mesmo também?

6) Quando a producdo de melado diminui por falta de matéria-prima é possivel suprir as
necessidades dos clientes?

7) Se ha uma procura inesperada por melado em determinada época, e a matéria-prima
ndo estiver em seu ponto de colheita, como a agroindustria resolve essa situacao, ela acaba
perdendo em termos de pregos, rendimento e qualidade?

8) Como ocorre o transporte da cana até a agroindustria?

9) Quantas vezes é feita a higienizacao da fabrica? Sédo cumpridas as normas de legislacao
sanitaria? Os equipamentos sdo limpos diariamente?

10) A Vigilancia Sanitaria ou a Inspec¢éo ja fez alguma visita a agroindustria?

11)  Os responsaveis pela producdo do melado participam regularmente de cursos de boas
praticas de fabricacéo?

12)  Quais s&o as etapas para a producdo do melado?
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13)  Quantas maquinas a agroindustria utiliza para esse processamento?
14)  Quanto tempo precisa-se para a producdo do melado em cada etapa?

BLOCO 02 -Gestéo da Qualidade

15)  Nasua opinido quais sdo as qualidades do melado?

16)  E para os clientes quais seriam as qualidades do melado?

17) A qualidade presente no melado pode ser vista como um diferencial competitivo para a
agroindustria?

18) A agroindustria segue 0s seguintes atributos de qualidade: moral, qualidade intrinseca,
entrega, custo e seguranca?

19)  E feito um planejamento para alcancar a qualidade do produto produzido, como é esse
processo?

20)  Qual otipo de qualidade do produto da agroindustria: transcendental, focada no produto,
usuario, fabricacdo ou no valor?

21)  Aagroindustria pode oferecer garantia de qualidade, ou seja, ela atende as necessidades
e desejos dos clientes e ao mesmo tempo ndo ocorrem falhas ao produto final?

22) A empresa possui énfase na qualidade de produgédo?

23)  Qual o tempo de durabilidade do melado? E suficiente para satisfazer os clientes?

24)  Quais séo os elementos da qualidade do produto da agroindustria?

25)  Quais sdo custos por qualidade da agroindustria: de prevencdo, de avaliacdo, de falhas

internas ou falhas externas? Por exemplo gastos com manutengdo preventiva.

BLOCO 03 - Analise do Processo Produtivo

26)  Qual a capacidade maxima de producao?

27)  Quantas toneladas de cana é necessario para a producdo de um dia? E quantos kg de
melado é feito?

28)  Quais os pontos fortes e fracos do processo produtivo do melado?

29)  Quais os tipos de processos que se encaixam no processo produtivo do melado? De
manufatura, de jobbing, em lotes, em massa ou processos continuos?

30) A agroinddstria possui preocupagdo com o desperdicio, produz em lotes pequenos ou
grandes?

31)  Existem tipos de processos como o de fluxos, intermitentes e de projeto, qual destes se

encaixa no processo de producdo do melado utilizado pela agroindustria atualmente?
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32)  Aagroindustria conta com prioridades competitivas como o: custo, a qualidade, o tempo
e a flexibilidade?

BLOCO 04 - Programa de Certificacdo do Selo Sabor Gaucho

33)  Vocés pretendem adquirir o selo do “sabor gaticho™?

34)  Existem critérios para poder utilizar o selo do “Sabor Gatcho” em rétulos da
agroindustria que devem ser seguidos e cumpridos, € de conhecimento de vocés esses critérios?
35)  Para poder garantir a qualidade do melado seria importante adquirir o selo do “sabor
gaucho”, na opinido de vocés?

36)  Quais os beneficios que o uso do rétulo do “sabor gaticho” traria para a agroinddstria?



