Daniele Maria Alves Teixeira Sa
Amanda Mazza Cruz de Oliveira
Mirla Dayanny Pinto Farias

Gestao da

Qualidade e

Seguranca

vol. 2

—

-
= v
¢ B
k \‘ r




Daniele Maria Alves Teixeira Sa - Doutora em Bioqui-
mica (UFC-2005), Mestra em Bioquimica (UFC-2001),
Especialista em Docéncia na Educagdo Profissional -
IFCE (2020) e Graduada em Quimica Industrial - UFC
(1998). Professora do Instituto Federal de Educagio, Cién-
cia e Tecnologia do Ceara, Campus Sobral, atuando no
ensino técnico, tecnoldgico, na Especializagdo em Gestdo

da Qualidade e Seguranca dos Alimentos e no mestrado
em Tecnologia de Alimentos. Tem experiéncia na area de
Quimica, com énfase em Bioquimica, atuando principalmente nos seguintes
temas: polissacarideos: isolamento, caracterizagio e utilizagdo em alimentos.

Amanda Mazza Cruz de Oliveira - Doutora em Bio-
tecnologia (UECE), Mestra em Tecnologia de Alimentos
(UFC), Especialista em Vigilancia Sanitaria de Alimentos
(UECE), Especialista em Docéncia na Educagdo Profis-
sional, Cientifica e Tecnolédgica (IFCE) e Graduada em
Nutricdo (UECE). Atualmente é professora do Campus de
Sobral do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tec-

AT nologia do Ceara (IFCE), atuando em diversos niveis de
ensino dentro do eixo tecnoldgico de produ¢io alimenticia. Tem experiéncia

na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase nas areas de valor
nutritivo dos alimentos, avaliagdo e controle de qualidade em alimentos; mi-
crobiologia de alimentos e tecnologia de produtos de origem vegetal.

Mirla Dayanny Pinto Farias - Doutora em Biotecno-
logia Industrial (UFPE), Mestra em Ciéncias da Educa-
¢do (Universidade Lusofona de Portugal), Especialista em
Vigilancia Sanitaria de Alimentos (UECE), graduada em
Tecnologia em Alimentos (CENTEC). Atualmente é pro-
fessora do Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecno-
logia do Ceard, Campus Sobral, atuando no ensino técnico,

tecnoldgico, na Especializagdo em Gestdo da Qualidade e
Segurancga dos Alimentos e no mestrado em Tecnologia de
Alimentos. Tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com
énfase em Ciéncia de Alimentos, atuando principalmente nos seguintes temas:
Tecnologia de pescado, Tecnologia de Agucar, cacau e café, Boas Praticas de
Fabricacio de Alimentos, Controle de Qualidade da Merenda Escolar.



Daniele Maria Alves Teixeira Sa
Amanda Mazza Cruz de Oliveira
Mirla Dayanny Pinto Farias

Gestao da

Qualidade e
Seguranca

dos Alimentos
vol. 2




Gestio da Qualidade e Seguranga de Alimentos.
© 2022 copyright by Daniele Maria Alves Teixeira S, Amanda Mazza Cruz de Oliveira, Mirla Dayanny Pinto Farias.

Impresso no Brasil/Printed in Brasil

Volume 2
@) 2 omrer WP HSABEC %8 0ep0siTA §pibict

Rua Maria da Conceigio P. de Azevedo, 1138
Renato Parente - Sobral - CE
(88) 3614.8748 / Celular (88) 9 9784.2222
contato@editorasertaocult.com
sertaocult@gmail.com
www.editorasertaocult.com

Coordenagio Editorial e Projeto Grafico
Marco Antonio Machado

Coordenagio do Conselho Editorial
Antonio Jerfson Lins de Freitas

Conselho Editorial
Ciéncias Agrarias, Biologicas e da Satide
Aline Costa Silva

Carlos Eliardo Barros Cavalcante
Cristiane da Silva Monte

Francisco Ricardo Miranda Pinto

Janaina Maria Martins Vieira
Maria Fldvia Azevedo da Penha

Percy Antonio Galimbertti
Vanderson da Silva Costa

Revisao
Danilo Ribeiro Barahuna

Diagramacio e capa
Jodo Batista Rodrigues Neto

Catalogagao
Leolgh Lima da Silva - CRB3/967

G393 Gestao da qualidade e seguranca de alimentos. / Organizado por Daniele
Maria Alves Teixeira Sa, Amanda Mazza Cruz de Oliveira, Mirla Dayanny
Pinto Farias. — Sobral- CE: Sertdo Cult, 2022.
262p.
ISBN: 978-85-67960-90-6 - papel
ISBN: 978-85-67960-91-3 - e-book em pdf
Doi: 10.35260/67960913-2022

1. Gestdo. 2 Qualidade. 3. Seguranga alimentar. |. S&, Daniele Maria
Alves Teixeira. Il. Oliveira, Amanda Mazza Cruz de. |ll. Farias, Mirla
Dayanny Pinto Farias. V. Titulo.

CDD 647.94

&

Este e-book est licenciado por Creative Commons
Atribuigdo-Nao-Comercial-Sem Derivadas 4.0 Internacional



APRESENTACAO

O curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade e Segu-
ranca de alimentos, do campus de Sobral do Instituto Federal de
Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), foi criado no
ano de 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar
na gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos em diferentes
estabelecimentos de produgdo, industrializagdo, manipulacao,
armazenamento e comercializagdo de alimentos. Sua primeira
turma foi iniciada em 2016 e parte dos trabalhos desenvolvidos
resultou em uma coletdnea de pesquisas académicas publicada
na forma de e-book (ISBN: 978-65-87429-00-7) e na forma im-
pressa (ISBN: 978-65-87429-01-4) no ano de 2020 pela editora
SertaoCult. Este livro vem como continuidade do primeiro pro-
jeto, apresentando ao publico as pesquisas de 12 estudantes da
segunda turma da Especializagao, sendo cada capitulo o artigo
desenvolvido por eles durante sua trajetoria.

Os primeiros cinco capitulos estao relacionados ao controle de
estoque e de produgéo de estabelecimentos produtores/industria-
lizadores de alimentos. O capitulo 1 estabelece sugestdes para o
processo de melhoria do controle de estoque de matéria-prima de
uma cozinha hospitalar. No capitulo 2, é trabalhado o aprimora-
mento do controle de estoque dos insumos utilizados no processo
de fabricacdo de xarope simples e composto de uma industria de
refrigerantes. A aplicagdo da ferramenta de tempos e métodos ¢é



apresentada no capitulo 3 como forma de mapear o fluxo de pro-
dugdo de bolos de uma panificadora e para propor otimizag¢ao no
seu processo de produgdo. O capitulo 4 nos traz a elaboragao de
Fichas Técnicas de Prepara¢ao em panificadora a fim de melhorar
a eficiéncia na mao de obra e reducdo de custos. Para finalizar
este primeiro bloco, o capitulo 5 faz analise do fator de corre¢ao e
indice de cocgdo em restaurante académico para identificar des-
perdicios e rendimentos das preparagdes.

O segundo bloco, composto de quatro capitulos, relaciona-se
ao controle de qualidade de alimentos. O capitulo 6 descreve a
avaliacdo da qualidade microbiolégica do queijo coalho artesa-
nal e industrial comercializado no estado do Ceara. No capitulo
7, a verificagdo das condi¢des higiénico-sanitarias de estabeleci-
mentos produtores de sorvete, bem como a analise da qualidade
microbioldgica deles foram estudadas. O capitulo 8 mostra a im-
planta¢do de um plano APPCC em fibra de acerola desidratada
e moida segundo a ISO 22000:2006. O grupo ¢ finalizado com
uma revisao de literatura no capitulo 9 mostrando a importancia
dos procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo em Unidade de
Alimentagédo e Nutrigao.

O livro continua trazendo dois capitulos na 4rea de pescado. O
capitulo 10 nos apresenta um estudo sobre analise de perda liqui-
da no degelo do filé de peixe panga utilizado em restaurante de
coletividade. Ja o capitulo 11 nos fornece uma revisao bibliografi-
ca sobre casos e ocorréncia de parasitas em pescados.

No ultimo bloco, contendo dois capitulos, assuntos relacio-
nados a avaliagdo nutricional e analise de resto ingesta nos sao
apresentados. O capitulo 12 descreve a situagdo da alimentagao
escolar em creches assistidas pelo Programa Nacional de Alimen-
tacdo Escolar (PNAE) e é estabelecido o perfil nutricional de seus
alunos a partir da avaliacdo antropométrica. Por fim, o capitulo



13 avalia a quantidade e o custo do resto ingesta e promove agdes
educativas aos comensais em um restaurante académico na cida-
de de Sobral Ceara.

O livro 2 da série Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Ali-
mentos fornece informagdes importantes de estudos praticos
realizados em empresas alimenticias, com temas relacionados a
producdo, qualidade, aspectos nutricionais, fornecendo amplo
conhecimento a populagdo em geral e material substancial para
os profissionais que atuam na drea de alimentos, seja em industria
ou servi¢o de alimentacio.

Boa leitura!

Herlene Greyce da Silveira Queiroz
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Capitulo 2

APRIMORAMENTO DO CONTROLE
DE ESTOQUE NA XAROPARIA
DE UMA INDUSTRIA DE
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Mirla Dayanny Pinto Farias®
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Georgia Maciel Dias de Moraes*

Doi: 10.35260/67960913p.33-48.2022

1. Introducao

O refrigerante ¢ uma bebida nao alcodlica gaseificada, obtida
pela dissolugdo em dgua potavel de suco ou extrato vegetal, adi-
cionada de agucares, devendo ser obrigatoriamente saturado de
diéxido de carbono industrialmente puro (BRASIL, 1998). Segun-
do a Associagdo Brasileira de Industria de Refrigerantes e Bebidas
ndo alcodlicas, o Brasil em 2015 era o terceiro maior produtor
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de refrigerante do mundo, com cerca de 700 empresas no ramo e
3.500 marcas sendo comercializadas (ABIR, 2017).

O refrigerante é uma bebida aparentemente simples, a qual apre-
senta uma composi¢do rica em ingredientes que dao ao produto
sabor, aroma, nutrientes, aparéncia e qualidade distintos, mesmo
sujeitos a padroes estabelecidos na legislacao (DONATO, 2014).

Uma das operagdes principais para a produgéo do refrigerante é
o processo no qual se fabrica o xarope simples, que é definido como
uma solucao de agticar em agua potavel. Na fabricagdo deste xaro-
pe, é necessario haver aquecimento para fazer a diluicdo do agucar.
Quando ha a adicdo de conservantes, corantes, aromas e sucos, o
xarope, que era tido como simples, passa a ser composto e estd asso-
ciado diretamente ao tipo de refrigerante que sera produzido.

No processo de fabricagao de refrigerantes, é necessario ter um
controle de estoques bem eficaz, visto que a falta de um insumo po-
derd ocasionar transtornos em todo processo produtivo. Segundo
Da Silva Costa (2014), estoques sao todos os itens utilizados nos
processos de transformagdo em produtos acabados. Todos os ma-
teriais armazenados que a empresa compra para usar N0 processo
produtivo fazem parte do estoque de materiais, independentemente
de serem materiais diretos, que se incorporam aos produtos finais,

ou indiretos, que ndo se incorporam ao produto final.

O controle de estoques é o procedimento adotado para regis-
trar, fiscalizar e gerir a entrada e saida de mercadorias e produtos,
seja em uma industria ou comércio, devendo ser utilizado tanto
para matéria prima, mercadorias produzidas e/ou mercadorias
vendidas (DA SILVA COSTA, 2014). No controle de estoque,
pode-se utilizar como metodologia as ferramentas da qualidade,
sendo o PDCA uma estratégia utilizada para administrar proces-
so e servindo como um guia para que sua utilizagdo ajude as or-

34
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de uma indistria de refrigerantes

ganizagoes a atingir seus objetivos (SOUZA, 2018). O diagrama
de Ishikawa, ou grafico de Espinha de Peixe, busca identificar a
quantidade de elementos das possiveis causas que ocasionam um
ou mais efeitos. Também da uma visdo sistémica das informagoes,
mostra areas de maior criticidade determinando as causas mais
provaveis que promoveriam o problema (SILVA, 2018). Outra fer-
ramenta que pode ser utilizada é a criagdo de um plano de agao
relacionada as agdes para corre¢do e preven¢do dos problemas.
Com isso, as agdes podem ser de carater imediato ou continuo,
dependendo do impacto que ele representara (DA SILVA, 2012).

Neste sentido, o presente trabalho teve como objetivo aprimo-
rar o controle de estoque dos insumos utilizados no processo de
fabrica¢do de xarope simples e composto, de uma industria de re-
frigerantes localizada na cidade de Sobral - CE, sendo utilizado
o diagrama de Ishikawa para conhecer a causa raiz do problema
juntamente com um ciclo PDCA e um plano de agdo para melho-
rias no controle de estoques.

2. Metodologia

2.1 Local de Estudo

O estudo foi desenvolvido em uma empresa que produz bebida
ndo alcodlica, de médio porte, localizada na cidade de Sobral - Ceara.

O tipo de pesquisa utilizada foi a quantitativa, tendo inicio
pelo acompanhamento de dosagens de xarope simples e compos-
to feitas na xaroparia da referida industria.

2.2 Instrumentos de Coletas de Dados

Os levantamentos de dados foram feitos entre os meses de
julho de 2018 a julho de 2019, por meio de analise documental,
acompanhamento dos processos e controles internos e experién-
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cia das pessoas envolvidas na manipulagdo e controle de estoque.
Os dados obtidos para a obtengdo de informacdes sobre os indi-
cadores possibilitaram observar os principais pontos que geravam
erros, registra-los e fazer as devidas corregoes.

2.3 Setores Estudados

A empresa em estudo possui um almoxarifado central, de onde
saem todos os insumos utilizados na produgao. O processo de re-
tirada de insumos do almoxarifado central comeg¢a com a deman-
da do setor de planejamento e controle de produ¢ao (PCP), que
faz a solicitacdo da quantidade de xarope que serd utilizada para
a producao do dia posterior. Com base nessa solicitagao, a res-
ponsavel pelo laboratdrio faz a requisicdo de insumos junto ao
almoxarifado central para atender a demanda gerada pelo PCP.

Apos esse processo, o almoxarifado central libera os insumos
solicitados, que seguem em empilhadeira, para o setor produtivo.
Estes serao utilizados no dia seguinte para as dosagens dos xaro-
pes simples e composto.

2.4 Ferramentas Utilizadas na Pesquisa

Para o desenvolvimento da pesquisa, foi aplicado o diagrama
de Ishikawa com foco no assunto principal, que é o controle de
estoque na xaroparia simples e composta. Foi também utilizado
o ciclo PDCA para identificar os principais pontos que poderiam
ser melhorados, bem como sugerido um plano de agdo determi-
nando as principais a¢gdes que poderiam ser tomadas para que
houvesse uma melhoria na acuracidade das informacoes.

Nos acompanhamentos feitos, tornou-se necessario coletar
todos os dados nos inventarios para, a partir de entao, poder
gerar os graficos com as principais divergéncias, conforme
equagdo 1 a seguir:
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Diferen¢a de Estoque = Estoque fisico - Estoque sistema
(Equagao 1)

3. Resultados e Discussoes
3.1 Identificag¢ao de Pontos Criticos

3.1.1 Utilizag¢do do Diagrama de Ishikawa e do ciclo PDCA

Foi aplicado o diagrama de Ishikawa, conforme quadro 1, para
identificar as causas da ndo acuracidade de estoque, sendo revisa-
dos alguns pontos que precisavam ser corrigidos durante o pro-
cesso produtivo do refrigerante.

Quadro 1 - Diagrama de Ishikawa

MAQ-DE-OBRA
= Esloque elevady
Ahpragdode :asagch "
sem aulorizaco -
| Falta de controle esy fea
~ | 'nb:u.'mwl:l:cu!m.] pec

Dneigiacia de e4kulos da prcducio
MECESSana para Mender a pIOgramaclo

Produta ndc encontrado

Produto fora do local
-

Fata de informacdo
(iudancade piodu-bo)
3 J

i
Falta da calbrasdados equipamentos | Unecdade e medida erada lurringeds
e} "
—

Faita de informaic
{mudarda de produgda)

Acompanhamento ¢
contole dos malenas

‘ Ruceganizacaa dé layout I

P

CONTROLE DE ESTOQUE

A XAROPARIA SMPLES

E XAROPARIA COMPOSTA
(ACURACIDADE)

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Conforme mostrado no quadro 02, apds a aplicagdo do diagra-
ma de Ishikawa, foi elaborado um ciclo PDCA para determinar o
que seria feito para aprimorar o processo.
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Quadro 2 - Aplicagio do ciclo PDCA

APLICACAO PDCA NA XAROPARIA

- Planejar datas anuais para calibragdo de equipamentos;

- Convencionar unidades de medidas para todos os
insumos;

P Planejou - Treinamento para os colaboradores sobre estoque;
- Melhoria de iluminag¢do na xaroparia;
- Planejar melhoria de layout;

- Estabelecer acompanhamento didrio de estoque;

- Melhorar o manual de dosagens ja existente;

- Reunir-se com a drea de manutencéo predial para
melhorar a iluminagéo do setor e reorganizagao de layout;
D Feito - Criagdo de planilhas para conversio de unidades de
medida;

- Disponibilizar livro de anotagdes sobre dosagens e
produgdes;

Verificar se a

C - Conferir estoque real x estoque do sistema;
prova ficou boa
- Verificar se todas as a¢des acima estdo sendo executadas
A Padronizar de forma eficaz e propor uma melhoria continua no

processo.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Mediante essas aplicagdes, foram planejadas as agdes a serem
tomadas para a melhoria do processo, sendo uma delas a redu-
¢do do material solicitado diariamente. No trabalho de Mariani
(2005), foi utilizado o método de estudo ciclo PDCA, que é um
dos métodos usados neste presente trabalho, o qual reduziu o per-
centual de inconformidade de 33,3% para 22% em 10 meses. Silva
(2018) também aplicou o ciclo PDCA em seu estudo de caso e
pode identificar que o principal problema na empresa que estava
estudando era em relagdo a gestdo de estoque. Apos a aplicagao
do ciclo PDCA, foi gerado o Diagrama de Ishikawa, que mostrou
a relacdo existente de cada um dos problemas e suas respectivas
causas, além de atuar como um guia de identificacdo da causa raiz
de cada problema encontrado (LAURINTINO, 2019).
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3.1.2 Acompanhamento dos inventdrios

Por ter a necessidade de dados mais precisos e por questoes li-
gadas ao setor contdbil e fiscal, a empresa instituiu que uma vez ao
més haveria a contagem de todos os itens que compde o estoque.
Cao (2017) afirma em sua pesquisa que realiza o inventario geral-
mente ao final de um periodo determinado pela empresa, sendo

normalmente realizado ao final do exercicio contabil.

Nesses acompanhamentos, tornou-se possivel detectar os prin-
cipais motivos que acarretavam divergéncias entre as quantida-
des do fisico e do sistema, no periodo de julho de 2018 a junho
de 2019, dentre eles a falta de controle na solicitagio de maté-
ria-prima, nao padronizagdo das unidades de medidas utilizadas,
bem como a néo veracidade de informacdes de baixa de material
dentro do sistema. Castro (2016) realizou, em sua pesquisa, um
acompanhamento de dados ligados a entradas e saidas de maté-
rias-primas do processo produtivo de uma determinada empresa
e pode detectar que a acuracia do estoque estava em 54,16% em
relacdo ao estoque contabil. Silva (2018), em seu estudo de caso
sobre os impactos da falta de controle de estoque no ramo indus-
trial, identificou que geralmente as divergéncias estdo relaciona-
das com erros no recebimento de materiais, falta ou erro de iden-
tificagdo, niveis de controle muito baixos, procedimentos fora do
padrao. No trabalho de Oliveira (2016) ¢ sinalizado que a gestao
de estoque quando aplicada com eficiéncia possibilita a reducao

de custos totais da empresa.

Com o acompanhamento de inventario realizado, pode-se per-
ceber que, de acordo com o grafico 01, no més de agosto de 2018 e
abril de 2019, houve uma maior divergéncia entre o estoque fisico

e o sistema (eixo X).
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Grafico 1 - Dados inventdrio - 4dcidos utilizados no processo
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Ainda em relagao ao grafico 1, essa diferenca se deu porque os
colaboradores da manutengao precisaram de insumos acidos para
fazer uma limpeza de um equipamento, porém essa quantidade
utilizada néo foi retirada, via sistema, do estoque da xaroparia, o
que ocasionou diferengas no inventario. As demais diferencas sao
oriundas de perdas de processo.

Em relagao aos aromas utilizados no processo, demonstrado no
gréfico 2, notou-se, por meio do acompanhamento de inventdrio,
que as diferengas encontradas se davam pela ndo padronizagio da
unidade de medida utilizada. Pode-se perceber que os aromas, na
formulagao, estavam sendo utilizados em litros, quando no siste-
ma estavam sendo utilizados em quilogramas, desta forma eram
gerados os erros de estoque referentes a este item.

Grafico 2 - Dados inventdrio — aromas utilizados no processo

AROMAS
Diferenca de estoque Kg/més
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.
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Logo apos ser detectado, houve a modificagdo da unidade de
medida utilizada nas dosagens e o treinamento dos colaboradores
envolvidos nas pesagens de insumos. Desta forma, visou-se redu-
zir as divergéncias entre sistema (eixo X) e fisico.

Nos meses de abril de 2019 e maio de 2019, mostrados abaixo
no grafico 3, foram detectadas as maiores divergéncias de estoque.
Ao fazer o levantamento das informagdes, detectou-se que isso
se deu por conta da cria¢ao de algumas ordens de produgio cuja
quantidade de conservante apontada foi menor que a quantidade
utilizada na dosagem.

Grifico 3 - Dados inventdrio — conservantes utilizados no processo

CONSERVANTES
Diferencga de estoque Kg/més
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Pode-se detectar também que em algumas formulagdes de pro-
dutos, dentro do sistema, estava faltando colocar o conservante.
Todas as formulagdes foram avaliadas e corrigidas para que o pro-
cesso fluisse normalmente.

No acompanhamento dos corantes, mostrado no grafico 4, foi
possivel identificar que em agosto de 2018 houve uma perda de
corante em relagdo ao estoque fisico, o que pode estar atrelado ao
fato de que a bombona utilizada para um dos corantes é comprada
em 265 kg, e nem sempre permite que todo o insumo contido nes-
ta seja utilizado por conta da quantidade de residuos nas paredes
da embalagem, ocasionando assim uma divergéncia de estoque e
consequente perda financeira.
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Grafico 4 - Dados inventério - corantes utilizados no processo
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Diferenca de estoque Kg/més
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Ja no més de outubro de 2018 houve uma quantidade maior em
relagdo ao estoque fisico. Apos andlise, pode-se concluir que a unida-
de de medida de um determinado produto estava sendo utilizado em
litro, na hora da preparacao do xarope composto e, quando colocado
no sistema, era disposto em quilos, 0 que ocasionava uma informagao
nao verdadeira ao sistema. Em junho de 2019, a perda esta associada
ao mesmo fator explicado anteriormente no més de agosto de 2018.

No acompanhamento da utilizagdo dos edulcorantes, confor-
me grafico 05, foi possivel perceber que, nos meses de abril de
2019 e maio de 2019, houve as maiores divergéncias de estoque,
fato oriundo, conforme levantamento, de insumos que ndo pude-
ram ser utilizados porque estavam vencidos. Esses insumos foram
transferidos fisicamente para o almoxarifado de itens obsoletos,
para posterior descarte correto, porém nao foram retirados do sis-
tema, o que ocasionou essa alteragdo. Apos esta verificagao, todos
os itens nessa situacdo foram retirados dos locais estudados e des-
tinados ao almoxarifado de itens que ndo serdo mais utilizados.

Grifico 5 - Dados inventdrio - edulcorantes utilizados no processo.
EDULCORANTES
Diferenca de estoque Kgfmés
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.
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Assim como os aromas mostrados no grafico 02, nos extratos
utilizados, mostrado no gréfico 06, temos uma divergéncia maior
de valores de estoque. Pode-se perceber, por meio do acompanha-
mento de inventario, que as diferencas encontradas se davam pela
ndo padronizagdo da unidade de medida utilizada. Os extratos, na
formulagdo, estavam sendo utilizados em litros, quanto no siste-
ma estavam sendo utilizados em quilos.

Grafico 6 - Dados inventdrio - extratos utilizados no processo
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Diferenca de estoque Kg/més

.00 091

-
% -200 Jul1s 2018 sonls out-18 mov-18 dez-18 fang13 w19 mar-19 abr19 mal.19 Jurg19
.
i -,36 . . -
10,00 254 - .
5,00 6,33 - 678 4,84 3,88 J 3,00
11,27 s 12,78
A8.00
Més
Legenda:
Valores posiivas: La

Valones negatives: Menar no lisice

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

No grafico 7, temos as informacoes das variagdes de estoque
dos sucos concentrados. Estes sao recebidos em baldes de 25 kg
cada e vao sendo utilizados conforme a demanda.

Grifico 7 - Dados inventdrio - Sucos concentrados utilizados no processo
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Diferenca de estogue Kg/més
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

Pode-se perceber que no més de setembro de 2018 houve uma
quantidade maior de produto no estoque fisico, decorrente de uma
margem maior que o fornecedor dispde para nao ter inconformida-
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de com as legislagoes vigentes. Ja nos meses de novembro de 2018 e
abril de 2019, a empresa teve seus valores menores. Essa diferenca
se deu por perdas na hora do descarregamento da matéria-prima,
em que foram perdidos alguns quilos de suco, e essa quantidade
ndo foi retirada do sistema, causando essas divergéncias.

3.2 Propostas de Melhorias - Plano de A¢ao

Apds acompanhamento e andlise dos processos feitos na xaro-
paria, foi elaborado um plano de agdo, conforme o quadro 03. Nele
estdo especificados alguns pontos que precisam ser executados para
que haja um aprimoramento das atividades executadas pela equipe
da xaroparia. Laurintino (2019) ressalta em seu trabalho que uti-
lizou o plano de agdo em uma industria de laticinios e conseguiu
reduzir em 11% a perda de processo. Oliveira (2019) propds em sua
pesquisa a criagdo de um plano de agdo em que confrontaria o esto-
que cadastrado no sistema existente com uma planilha de controle
manual, na qual pode baixar para 0% a quantidade de divergéncias

encontradas no processo de controle de estoque.

Quadro 3 - Plano de agdo xaroparia simples e composta

O qué? Quando? Quem? Como?
Especificar local para . .
P L P . Colaboradores da | Separar em palettes e identifi-
armazenar cada insumo | Imediatamente . .
. xaroparia. car cada insumo.
na xaroparia composta.
. . Proponente do Elaborar planilhas em Excel
Criar planilha de acom- .
. trabalho de melho- | e treinar os colaboradores
panhamento de dosagens | Imediatamente . . -
. ria de controle de | da xaroparia em relagdo ao
e consumo de insumos. .
estoque. preenchimento da mesma.
Conscientizagio dos Proponente do
colaboradores da xaropa- trabalho de melho-
ria simples e composta . ria de controle de | Treinamento sobre gestdo de
] o Imediatamente i
sobre a importancia da estoque, com ajuda estoques
veracidade das informa- do controle de
¢des prestadas. qualidade.
Fazer converséao de Verificar quantos quilos pesa
. . Proponente do tra- . .
unidades de medidas . um litro desses insumos
Imediatamente balho e colabora-
para os aromas e extratos . e alterar esses valores na
o dores da xaroparia. -
utilizados. formulagao.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.
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Para a aplica¢do do plano de agio, proposto no quadro 05, tor-
nou-se necessaria a criagdo de planilhas de controle das dosagens
feitas, conforme tabelas 1 e 2. Nelas, os xaropeiros passaram a
anotar todas as informagdes que precisam ser acompanhadas no
processo de dosagens.

Tabela 1 - Controle didrio de dosagens realizadas, por sabor

DOSAGEM REFRIGERANTE SABOR GUARANA
Data: Tanque: Quant. Xarope simples:
Hora: °Brix: Quant. Xarope composto:
INSUMOS Quant. utilizada | Pesado Izzsg‘z;gg
Acido citrico
Benzoato
Extrato
Aroma de guarana
Bouqué
Corante caramelo
Xaropeiro responsavel:
LOTE DO XAROPE:
Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.
Tabela 2 - Controle mensal de dosagens realizadas
CONTROLE DE INSUMOS UTILIZADOS PARA O XAROPE COMPOSTO
INFORM. INSUMO
s oD LOTE DO T A ACUCAR XAROPEIRO

XAROPE

QUANT. | XAROPE
DOSADO

TANQUE

° BRIX r
WERES) LOTE | VALIDADE | FORNECEDOR | RESPONSAVEL

Fonte: Elaborado pelos autores, 2019.

3.2.2 Reorganizagdo de layout - Xaroparia Composta

Apos os levantamentos de dados e observagoes realizadas, no-
tou-se a necessidade de organizagdo do estoque localizado na xa-
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roparia simples. Nele se encontram todos os insumos utilizados
para a dosagem do xarope composto. Cao (2017) explica em seu
trabalho sobre a localiza¢ao dos estoques e do enderecamento dos
itens contidos nele, pois, quando bem identificados, torna-se mais
facil de encontrar o item fisicamente.

Apds a reorganizagdo de layout, conversdo das unidades de
medidas e ajustes de alguns parametros de baixa de insumos no
sistema, foi notada que a acuracia do estoque passou de 86% para
94,34% no periodo do estudo, tendo uma melhoria de 8,3%. Por
se tratar de produtos que sdo utilizados a granel, sempre ira haver
perda, o que nao significa dizer que esta sera de valores altos. Des-
sa forma, o trabalho realizado auxiliou os colaboradores no senti-
do da organizagdo de dados e conscientizou sobre a importéncia
da gestao de estoques.

4. Conclusoes

Com este estudo, percebeu-se que os instrumentos que foram
elaborados para uso da xaroparia, como as planilhas de controle
de dosagens, reorganizagdo de layout e padronizagao das unida-
des de medidas, foram eficazes para detectar falhas nos processos.

Notou-se também que a gestdo desenvolve um papel funda-
mental para que esse processo flua de forma eficaz e que o con-
trole de estoque ¢ de fundamental importancia dentro das orga-
nizagdes, pois geram dados que servirdo de base para encontrar
alguma inconformidade no processo produtivo e evitar perdas
financeiras. Neste processo, é necessario ter uma equipe que en-
tenda o teor da responsabilidade assumida para que as falhas no
processo sejam minimizadas, visto que a empresa em questdo tra-
balha com a producédo de alimentos.
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e Tecnologia de Alimentos que ajudara os leitores
profissionais e estudantes a se aprofundarem nesta area.
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