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Resumo

Este artigo apresenta um estudo de caso sobre a implantagdo do programa 5S na Plena
Alimentos S/A, com o objetivo de melhorar o processo de fabricacdo de carne moida. A
metodologia do 5S foi utilizada como uma ferramenta da qualidade para promover a
organizacdo e padronizacdo dos meétodos de trabalho, elevar a qualidade e eliminar
desperdicios. A pesquisa caracterizou-se como proposicdo de planos e utilizou métodos
qualitativos e quantitativos para a coleta e analise dos dados. Participaram da pesquisa 0S
gerentes, coordenadores, supervisores e colaboradores do time de qualidade, manutencéo e
operacdo da unidade de fabricacdo de carne moida. Os resultados mostraram que a
implementacdo do programa 5S contribuiu para a melhoria do ambiente de trabalho, a redugéo
de custos, a eliminacao de desperdicios e a elevacdo da qualidade dos produtos. No entanto, a
aplicacdo da metodologia do 5S pode ser utilizada em diversos processos empresariais para
trazer resultados importantes para o crescimento da empresa.

Palavras-chave: Gestdo da qualidade, inddstria alimenticia, melhoria continua e metodologia
5S.

1. INTRODUCAO

A gestdo da qualidade € um conjunto de técnicas e estratégias que visam melhorar os produtos
e processos da empresa, seguindo os principios da melhoria continua por meio de ferramentas
que controlam indices de eficiéncia, impactos e resultados que sdo mensurados para alcancar a
satisfacdo do cliente, o crescimento e a inovagdo. No contexto do agronegdécio, a aplicacdo
dessas técnicas € crucial para a agregacdo de valor a economia do Brasil, proporcionando
estabilidade macroeconémica e distribuicdo da producdo. A Associacdo Brasileira de
Agronegocio (ABAG) é um exemplo de entidade que movimenta a economia e a cadeia
produtiva dos suprimentos por meio de solucdes sustentaveis e inovagdes tecnologicas na
agropecuadria e agricultura brasileiras (CAMPANHOLA, 2005; GASQUES et al., 2004).

Diante do futuro promissor do agronegécio no Brasil, a Plena Alimentos, considerada o sexto
frigorifico de abate bovino do pais e com uma receita liquida de R$ 2,6 bilhGes, esta investindo
na capacitacdo de seus colaboradores em ferramentas de gestdo da qualidade. Com presenca
em todo o territério nacional e em mais de 40 paises, a empresa estd empenhada em atender as
legislagdes impostas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e, para
isso, adota rigidos padrdes de qualidade baseados em programas de autocontrole que sdo



aplicados em todos os processos de producédo, armazenagem e distribuicdo (INSTITUCIONAL
PLENA ALIMENTOS, 2023).

A produgdo de carne moida, por se tratar de um produto formulado, exige uma série de controles
que visam garantir a qualidade dos processos e do produto acabado. Dentre os controles
destacam-se 0 monitoramento de temperatura ambiente, o controle do percentual de gordura e
o checklist de conservacao e organizacdo dos postos de trabalho. Visando explorar e aplicar a
melhoria continua, a Plena Alimentos teve como objetivo adotar a ferramenta 5S,
aprofundando-se na técnica para melhorar a reorganizacdo e padronizacdo dos processos
internos e elevar a qualidade em toda organizagdo, em especial no processo de fabricacdo de
carne moida.

2. DESENVOLVIMENTO

O 5S é uma ferramenta para atingir o nivel desejado de qualidade, por meio de um continuo
aprendizado e da geracdo de um ambiente sustentavel e eficaz ao desenvolvimento dos
processos da empresa como um todo. Estes processos atingidos pelo 5S ndo sdo apenas 0s
voltados para a qualidade, mas visam também iniciativas de melhoria, como por exemplo,
produtividade, seguranca, entre outros. E um método simples, de baixo custo e apresenta
resultados a curto prazo, sendo aplicavel em qualquer setor, desde o industrial até mesmo em
outros setores como escolas, reparti¢des publicas, entre outros.

O mapeamento do 5S busca melhorar a organizacéo e a produtividade no ambiente de trabalho
e sdo correspondentes a cinco palavras japonesas que representam as cinco etapas da
metodologia (Seiri, Seiton, Seiso, Seiketsu e Shitsuke). Segundo Carvalho et al. (2012), essas
etapas compreendem a organizacao e selecdo dos itens necessarios no ambiente de trabalho
(Seiri), a organizacdo do local de trabalho e disposicdo dos itens (Seiton), a limpeza e a
padronizacdo das atividades (Seiso), a manutencdo da organizacdo e limpeza do ambiente
(Seiketsu) e a disciplina para manter tudo organizado (Shitsuke).

2.1 Gestao e Politicas de Qualidade

A gestdo da qualidade é definida como um conjunto de atividades que tém como objetivo
garantir que um produto ou servi¢o atenda as necessidades e expectativas dos clientes (ASQ,
2022). Para tanto, é necessario implementar um sistema de gestdo da qualidade que atenda aos
requisitos estabelecidos por normas internacionais, como a ISO 9001 (ISO, 2015).

As politicas de qualidade, por sua vez, sdo as diretrizes que orientam a gestdo da qualidade em
uma organizacdo, estabelecendo a visdo, os valores, as metas e 0s objetivos relacionados a
qualidade (HUTCHINS, 1996). A adocdo de politicas de qualidade é importante para que a
gestdo da qualidade esteja alinhada com os objetivos da organizagao e para criar um ambiente
propicio a melhoria continua.

Algumas das principais politicas de qualidade sdo: foco no cliente, melhoria continua,
envolvimento dos funcionarios, lideranca e tomada de decisdo baseada em dados. O foco no
cliente consiste em entender as necessidades e expectativas dos clientes e buscar atendé-las da
melhor forma possivel. Ja a melhoria continua se refere a busca constante por melhorias nos
processos e produtos ou servigos, visando a eficdcia e eficiéncia. O envolvimento dos
funcionarios é fundamental para a adocdo de politicas de qualidade, pois € por meio da
participacdo ativa dos colaboradores que € possivel obter melhores resultados. A lideranca da



alta direcdo € necessaria para estabelecer uma cultura de qualidade na organizacdo e
comprometer-se com a melhoria continua. Por fim, a tomada de decisdo baseada em dados
consiste em tomar decis6es com base em informacdes e dados, visando & melhoria da qualidade
e a satisfacdo do cliente (HUTCHINS, 1996).

A gestdo da qualidade é um tema crucial para empresas que buscam se destacar em um mercado
cada vez mais competitivo e exigente. Dentre as praticas de gestao de qualidade, as politicas de
qualidade sdo fundamentais para orientar as agdes e decisdes da organizagdo em relacdo a
qualidade.

A adocédo de um sistema de gestdo da qualidade pode contribuir para o alcance de certificacdes,
como a ISO 9001, que atesta a conformidade dos processos da organiza¢gdo com as normas de
gestdo da qualidade. A ISO 9001 é reconhecida internacionalmente e pode aumentar a
credibilidade da organizacdo no mercado. E importante ressaltar que a implementagdo de
politicas de qualidade e de um sistema de gestdo da qualidade requer um investimento
significativo em tempo e recursos. E necessario que a alta dire¢do da organizagio esteja
comprometida com a melhoria continua e que todos os funcionarios estejam envolvidos no
processo.

A gestdo da qualidade e as politicas de qualidade tém se mostrado cada vez mais relevantes no
contexto empresarial atual, em que a concorréncia € acirrada e os clientes sdo cada vez mais
exigentes. A adogdo de praticas que visam a melhoria continua e a satisfagdo do cliente pode
ser um diferencial competitivo para as organizacdes.

E evidente que a gestdo da qualidade e as politicas de qualidade s&o fundamentais para o sucesso
das organizacdes no mercado atual. A implementacdo de um sistema de gestdo da qualidade e
a adocdo de politicas de qualidade podem trazer diversos beneficios, como a reducéo de custos,
0 aumento da eficiéncia e a melhoria da satisfacdo do cliente.

A implementacdo de politicas de qualidade e de um sistema de gestdo da qualidade pode trazer
diversos beneficios para a organizacdo. Segundo a ISO (2015), alguns desses beneficios sdo:

. Reducédo de custos: ao buscar a melhoria continua dos processos, é possivel reduzir
custos e aumentar a eficiéncia;

. Aumento da eficiéncia: por meio da adocdo de politicas de qualidade, é possivel
aumentar a eficiéncia da organizacéo;

. Melhoria da satisfacdo do cliente: ao atender as necessidades e expectativas dos clientes,
a organizacao pode aumentar a satisfacdo dos mesmos;

o Ampliagdo do mercado: a adocdo de politicas de qualidade pode tornar a organizagdo
mais competitiva e atrativa para novos clientes e mercados;

o Melhoria da imagem da organizacdo: uma organizacao que adota politicas de qualidade

e implementa um sistema de gestdo da qualidade pode ser vista como mais confidvel e
competente pelos seus stakeholders.

2.2 Gestao da Qualidade no Agronegdcio

A gestdo da qualidade no agronegdcio é um tema que tem ganhado cada vez mais relevancia e
importancia nas Gltimas décadas. Em um cenario altamente competitivo, as empresas do setor
precisam buscar constantemente a melhoria de seus produtos e processos, a fim de atender as
exigéncias do mercado e garantir a satisfacdo dos clientes.



De acordo com a Associacao Brasileira de Agronegdcio (ABAG), a gestdo da qualidade € um
conjunto de técnicas e estratégias que visam melhorar os produtos e processos da empresa,
seguindo os principios da melhoria continua por meio de ferramentas que controlam indices de
eficiéncia, impactos e resultados que sdo mensurados para alcancar a satisfacdo do cliente, o
crescimento e a inovagao.

No contexto do agronegocio, a aplicacdo dessas técnicas é crucial para a agregacéo de valor a
economia do Brasil, proporcionando estabilidade macroecondmica e distribuicdo da produgéo.
Gasques et al. (2004) afirmam que a competitividade do agronegécio brasileiro esta
intimamente ligada a adog&o de tecnologias e estratégias de gestdo da qualidade que permitam
aumentar a produtividade e a eficiéncia, reduzir os custos e melhorar a qualidade dos produtos.

Para Campanhola (2005), a modernizacéo e a competitividade da agricultura brasileira passam
pela adocdo de praticas de gestdo da qualidade que permitam aumentar a eficiéncia dos
processos e melhorar a qualidade dos produtos, gerando valor para o consumidor e para toda a
cadeia produtiva.

Nesse contexto, é fundamental que as empresas do setor invistam em capacitagdo e treinamento
de seus colaboradores em ferramentas de gestdo da qualidade, a fim de garantir a aplicacdo
correta das técnicas e estratégias em todos 0s processos produtivos.

Portanto, pode-se concluir que a gestdo da qualidade € um tema de extrema importancia no
agronegocio, sendo fundamental para garantir a competitividade das empresas do setor e a
satisfacdo dos clientes. Para isso, é necessario que as empresas invistam em capacitacdo e
treinamento de seus colaboradores, adotando as melhores praticas e ferramentas de gestdo da
qualidade disponiveis no mercado.

2.3 Autocontrole e programas de qualidade

No setor de alimentos, os programas de autocontrole sdo essenciais para garantir a seguranca
alimentar e a qualidade dos produtos. Esses programas sd&o compostos por um conjunto de a¢des
e medidas preventivas, com o0 objetivo de identificar, avaliar e controlar os riscos durante a
producdo, armazenamento, transporte e distribuicdo dos alimentos (ROSA et al., 2019). Um
exemplo de programa de autocontrole é a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), que consiste em um sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar.

O APPCC é baseado na identificagdo dos perigos e pontos criticos de controle na cadeia
produtiva, bem como na adocdo de medidas para controlar esses perigos e garantir a seguranca
do produto final (GALDEANO et al., 2020). Além do APPCC, existem outros programas de
autocontrole amplamente utilizados na industria de alimentos, como o Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) que tem como objetivo estabelecer procedimentos de higiene e sanitizacao
na producdo de alimentos, garantindo a qualidade e seguranga do produto (JESUS et al., 2018).
Também ha o Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO), que estabelece medidas
de higiene para a producéo de alimentos, bem como o controle de pragas e residuos (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2022).

A aplicagdo desses programas de autocontrole é de extrema importancia para assegurar a
qualidade e a seguranca dos alimentos produzidos pela inddstria de alimentos, especialmente
em produtos de origem animal, como é o caso da carne moida. Dessa forma, a Plena Alimentos
vem adotando programas de autocontrole como o APPCC e o PPHO em seus processos de



producdo, garantindo a qualidade e seguranca alimentar de seus produtos (INSTITUCIONAL
PLENA ALIMENTOS, 2023).

2.4 Metodologia 5S

A metodologia 5S é uma ferramenta de gestao japonesa utilizada na industria para organizacdo
e melhoria continua dos processos produtivos. A ferramenta 5S tem sido amplamente aplicada
na industria de alimentos com o objetivo de garantir a seguranca alimentar e a qualidade dos
produtos (KOBAYASHI; ROCHA, 2013). Os 5S, Seiri (Senso de Utilizacdo), Seiton (Senso de
Ordenacdo), Seiso (Senso de Limpeza), Seiketsu (Senso de Padronizacédo) e Shitsuke (Senso de
Disciplina), sdo os principios basicos que norteiam a implementacdo da metodologia.

Seiri tem como objetivo a utilizacdo e classificacdo dos itens necessarios no ambiente de
trabalho, eliminando aqueles desnecessarios. Para alcancar esse objetivo, é necessario criar
regras para identificar o que é necessario e o que nao &, além de verificar a utilidade de cada
equipamento e controlar os estoques e suas necessidades.

Seiton é um procedimento de organizacdo e ordenacdo de itens e aparelhos dentro de uma
empresa, visando aumentar o espaco disponivel e facilitar a localizacéo dos utensilios de forma
pratica e sistematizada. Nessa etapa, € elaborado um esboco fisico sistematico para que 0s
funcionarios adquiram habitos corretos, como tirar e voltar com 0s equipamentos para seus
devidos lugares, reorganizando a area de trabalho e classificando os objetos de acordo com
critérios pre-estabelecidos, como cor, tamanho e nome.

O método Seiso € um dos pilares do programa 5S, que tem como objetivo promover a
organizacdo e limpeza no ambiente de trabalho. Este método consiste em cuidar da limpeza do
ambiente, mantendo os maquinarios e equipamentos limpos e conservados para 0 proximo uso.
Além disso, é importante identificar as causas da sujeira ou funcionamento inadequado dos
equipamentos e elimina-las, através da higienizacdo dos armarios, maquinas, gavetas, pisos,
paredes, aumentando a vida Util das ferramentas de trabalho e tudo aquilo que tem uso continuo
no dia a dia do setor (YOSHIDA, 2018).

A etapa de Seiketsu € conhecida como padronizacdo, é responsavel por manter a disciplina e a
organizacao do ambiente de trabalho. Para isso, é necessario seguir os procedimentos padrdes
dos trés primeiros S: utilizacdo, organizacdo e limpeza. O objetivo principal é garantir um
ambiente menos poluido e livre de agentes quimicos e virus de doengas para manter boas
condicdes sanitarias nas areas comuns como banheiros, cozinha, restaurantes e maquinarios,
procurando zelar pela higiene pessoal e coletiva ndo sé no setor implantado, mas em toda a
empresa.

De acordo com as praticas do método 5S, a etapa de Shitsuke (Disciplina) é fundamental para
manter a continuidade das etapas anteriores, bem como a autodisciplina individual e coletiva
dos setores. Esse senso visa corrigir 0 comportamento incorreto das pessoas para alcancar a
mudanga em prol da melhoria. A filosofia japonesa Kaizen é uma ferramenta que busca
eficiéncia nos processos em busca da melhoria continua e mudanca na vida pessoal e
profissional, além de melhorar o comportamento na vida social e profissional. E necessario
mudar a cultura e as mas condutas que existem dentro da empresa, moldando a cultura
organizacional de acordo com os objetivos da empresa e beneficios da pratica dos bons habitos.



A implementacdo da metodologia 5S pode levar a redugdes de custos, melhoria na
produtividade e aumento da satisfacdo dos clientes (SANTOS; MOURA, 2015). Além disso,
seguindo os principios da ferramenta 5S, é possivel identificar e corrigir falhas nos processos
produtivos, garantir a higiene do ambiente e reduzir o risco de contaminacdo dos alimentos
(DIAS; GONCALVES, 2019).

A aplicacdo da metodologia 5S é fundamental para a industria de alimentos, pois permite a
organizacao e melhoria continua dos processos produtivos, garantindo a seguranca alimentar e
a qualidade dos produtos. E importante que as empresas do setor invistam na implementacéo
da metodologia 5S, para aumentar a eficiéncia de seus processos e manter a competitividade no
mercado (CABRAL et al., 2017).

2.5 Controle da Qualidade na Producéo de Carne Moida

O controle da qualidade é fundamental para a producdo de alimentos seguros e de qualidade,
principalmente no caso da carne moida, que apresenta um risco maior de contaminacao (GIL et
al., 2019; ZHAO et al., 2020). Nesse sentido, é necessario que a industria de alimentos adote
medidas de controle e monitoramento durante todo o processo produtivo da carne moida.

Os principais controles e parametros de qualidade utilizados na producdo de carne moida
incluem o controle de matérias-primas, o controle de temperatura, o controle de pH, o controle
de umidade, o controle de gordura e o controle microbiolégico (ANTUNES et al., 2021).

O controle de matérias-primas é importante para garantir que a carne utilizada na producao da
carne moida seja de qualidade e segura para o consumo humano (POZO-BAYON et al., 2020).
O controle de temperatura é fundamental para garantir que a carne seja armazenada e
processada em condigdes seguras, evitando a proliferacdo de micro-organismos que podem
causar doencas (FERNANDEZ et al., 2019).

O controle de pH e umidade é importante para garantir que a carne tenha as caracteristicas de
textura e sabor desejadas (KIM et al., 2020). J& o controle de gordura é fundamental para
garantir que o produto final tenha o teor de gordura adequado, evitando problemas de saide
associados ao consumo excessivo de gordura (NISHIMURA et al., 2019).

O controle microbioldgico é essencial para garantir a seguranca do produto final. A carne moida
€ um produto que apresenta um risco elevado de contaminacdo por patégenos, como a
Salmonella e a Escherichia coli, que podem causar doencas graves em humanos (SANTOS et
al., 2021). Por isso, é necessario que a industria de alimentos adote medidas rigorosas de
controle microbioldgico para garantir a qualidade e seguranca da carne moida.

A gestdo da qualidade tem sido amplamente adotada por empresas do setor agroindustrial como
uma forma de garantir a qualidade e seguranca dos alimentos produzidos. A Plena Alimentos,
uma das maiores empresas brasileiras do setor de alimentos, € um exemplo de empresa que
adotou praticas de gestdo da qualidade em sua producao.

Segundo relatdrio divulgado pela empresa em 2019, a Plena Alimentos possui um Sistema de
Gestdo da Qualidade (SGQ) que engloba desde a selecdo de fornecedores até a entrega do
produto final ao consumidor (PLENA ALIMENTOQOS, 2019). O SGQ é baseado nas normas ISO
9001 e FSSC 22000 e envolve a realizacdo de auditorias internas e externas para garantir a
conformidade dos processos e produtos.



Além disso, de acordo com Cunha et al. (2020), o controle microbioldgico é essencial para
garantir a qualidade e seguranca da carne moida, uma vez que esse produto apresenta um alto
risco de contaminacdo por patdgenos. Segundo o0s autores, € necessario que a industria de
alimentos adote medidas rigorosas de controle microbiolégico durante todo o processo
produtivo da carne moida, desde a selecdo das matérias-primas até o processamento e a
distribuicdo do produto final.

Com relacdo a gestdo da qualidade na industria de alimentos, Santos et al. (2019) destacam a
importancia da adogdo de normas e padrdes internacionais de qualidade, como as normas ISO
9001 e FSSC 22000, para garantir a conformidade dos processos e produtos e promover a
competitividade no mercado global. A adocdo de boas praticas de gestdo da qualidade pode
resultar em beneficios econdmicos, sociais e ambientais para as empresas e para a sociedade
como um todo.

Dessa forma, pode-se concluir que o controle da qualidade e a gestdo da qualidade sé&o
fundamentais para garantir a seguranca e a qualidade da carne moida e de outros alimentos. A
adocdo de medidas de controle e monitoramento, como o controle microbiologico e a
implementacdo de programas de autocontrole, aliada a ado¢do de normas e padrdes
internacionais de qualidade, pode contribuir para a reducéo dos riscos de contaminacao e para
a promocao da competitividade e da sustentabilidade no setor agroindustrial.

3. METODOLOGIA

A metodologia de implementacdo de melhorias na Plena Alimentos S/A foi baseada em praticas
de gestdo da qualidade, que envolvem processos para garantir que produtos e servigos atendam
as expectativas dos clientes e estejam em conformidade com os padrbes e regulamentacdes
aplicaveis. Para isso, a empresa utilizou ferramentas da qualidade, como o programa 5S, que
ajudaram a planejar, implementar e melhorar constantemente a qualidade dentro da empresa.

No caso especifico da producdo de carne moida, a empresa identificou a oportunidade de aplicar
0 programa 5S para melhorar seus resultados e aumentar a produtividade no ambiente de
trabalho. Foram abordados os conceitos que visam explicar sobre as politicas de qualidades e
seus pilares e como seu desenvolvimento trouxe importantes tecnologias, que atualmente sdo
aplicaveis no setor de fabricacdo de carne moida sendo detalhado todos 0s processos e seus
resultados aplicados. Para coletar dados e entender as principais dificuldades da empresa, a
equipe observou os postos de trabalho e analisou o cenario da producdo, buscando
oportunidades para a aplica¢do do programa.

O projeto teve implantacdo iniciada em setembro de 2022, aproveitando 0 bom momento do
setor no mercado, visto que a carne bovina estava em alta de prego e a demanda por producéo
de carne moida era alta devido ao baixo custo do produto para o cliente se comparado ao pre¢o
da carne bovina. Como o setor é 100% automatizado e com pequena quantidade de
colaboradores, tornou-se um laboratério ideal para implantacdo do programa.

Foi aplicado um questionario (Figura 1) de avaliagdo dos conhecimentos de 5S para todos 0s
colaboradores do setor, incluindo os posicionados da manutencdo e da qualidade responsaveis
pelo atendimento do setor. Incluimos também, um colaborador do proximo setor
(Industrializados — fabrica de hamburguer) a ser abracado pela implantacdo do programa, para
que ele acompanhasse o processo de implantacgéo e fosse um multiplicador da metodologia no
setor. O questionario foi preenchido pelos seguintes colaboradores:



° 21 colaboradores do setor de carne moida (auxiliares de produgdo e operadores de
maquinas;

1 colaborador do setor de industrializados — fabrica de hamburguer;

4 colaboradores da manutencéo (técnicos e lider);

4 colaboradores da qualidade (inspetores e lider);

3 supervisores do setor;

1 coordenador de producéo;

1 coordenador de operacdes;

1 gerente industrial.

O questionério foi aplicado pelo time do Sistema de Gestdo Industrial (SGI), que também
analisou os dados gerados. Foi realizado todos os treinamentos de 5S (conforme Figura 2) com
os times da lideranca, os colaboradores do chdo de fabricas, colaboradores da manutencéo e
qualidade e os multiplicadores e auditores.

Figura 1 — Questionario

=
(5s
§PLENA Questionario - Abordagem programa 58" ‘

1) Vocé conhece o programa 55 ?

2)Quais séo os objetivos do programa 557

3) Mencione trés beneficios da implementacdo do 53 em um ambiente de trabalho.

4) O que é a pratica de "descarte" no contexto do 557

5) Como o "senso de organizacdo" & promovido pelo 557

6) O que é a pratica de "limpeza" no contexto do 557

7)Qual é a importancia da pratica de "padronizagdo” no 537

8) Mencione trés beneficios da implementacdo do 53 em um ambiente de trabalho.

9) Podemos dizer que a mudanga de habito instaurada na implantacdo do programa 55,
pode ser levada para a vida pessoal? Justifique sua resposta.

10) Vocé considera importante a implantacdo do 55 para vocé, para o seu setor e para
sua equipe? Justifique a sua resposta.




Fonte: (INSTITUCIONAL PLENA ALIMENTOS, 2023).

Figura 2 — Treinamento de 5S

Fonte: (INSTITUCIONAL PLENA ALIMNOS, 2023).

A equipe SGI identificou que ao final de cada processo de producédo, eram gastos 2h30min com
a higienizagdo do setor e que durante todo o processo, havia residuos e materiais desnecessarios
em locais inadequados. Essas situacdes poderiam impactar na qualidade final do produto. Para
resolver esses problemas, a lideranca da Plena Alimentos S/A entendeu que a implementacéo
do programa 5S e outras melhorias no processo poderiam diminuir desperdicios, aumentar a
lucratividade e eficiéncia das operagdes.

A ideia é trazer a consciéncia de melhoria para dentro da cultura organizacional da empresa, de
modo que todos sejam alcancados e se tornem multiplicadores. Além de manter os padrdes
estabelecidos, a empresa periodicamente deve estabelecer novas metas para que elas se
transformem em novos padrdes. Assim, a Plena Alimentos S/A busca garantir a constante
avaliacdo da qualidade dos produtos e processos, e se manter competitiva no mercado.

As perguntas dissertativas tinham o objetivo de levantar informagbes sobre as principais
dificuldades encontradas no processo produtivo de carne moida e possiveis melhorias que
poderiam ser implantadas. Ja as perguntas objetivas tinham o objetivo de coletar informacdes
demogréficas sobre os participantes, como tempo de trabalho na empresa, cargo e setor de
atuacao.

Essa pesquisa qualitativa proporcionou uma melhor compreensdo do contexto do problema,
enquanto a pesquisa quantitativa aplicou analises estatisticas aos dados coletados.



Posteriormente, os dados foram tratados e interpretados pelos colaboradores do time do Sistema
de Gestdo Industrial (SGI), utilizando meios estatisticos para a pesquisa quantitativa e analise
de conteldo para a pesquisa qualitativa. A andlise de contetdo é um conjunto de instrumentos
metodologicos aperfeicoados que se aplicam a discursos diversos, devendo ser eficaz, rigoroso
e preciso, pois, trata-se de compreender melhor as caracteristicas.

Os resultados da pesquisa sdo apresentados em reunides extraordinarias por meio de quadros,
tabelas e textos explicativos.

3.2 Aplicacao Efetiva do 5S

O primeiro senso:

A Figura 3 mostra o antes e o depois da impressora de empacotar, onde havia luvas e
embalagens sem utilidade que ndo estavam no local adequado e depois a forma correta da
utilizagdo da mesma. Assim foi promovido o “Dia da Limpeza ou Descarte” onde todos os itens
sem utilidade a execucgéo de suas tarefas foram destinados a um local adequado obtendo assim
a liberacdo de espaco fisico, a diminuicao de acidentes, diminui¢éo de custos de manutencao, a
reutilizagdo de recursos, a melhoria do ambiente de trabalho, entre outros.

Figura 3: Maquinarios (Impressora da maquina para empacotar - ULMA), equipamentos do
setor de carne moida

ANTES DEPOIS

Fonte: (INSTITUCIONAL PLENA AL'IMENTOS, 2023).
O segundo senso:

Na Figura 4 é ilustrado o antes e o depois do painel de controle do moedor de carne moida.
Note que foi realizada a organizacdo do ambiente de trabalho colocando todos os produtos e



equipamentos em seus devidos lugares e feita a correta identificacdo conforme acionamento de
cada botdo do painel.

Figura 4: Painel do setor de fabricagdo de carne moida

DEPOIS

A
-

i ~
Fonte: (INSTITUCIONAL PLENA ALIMENTQS, 2023).

O terceiro senso:

Conforme ilustrado na Figura 5, na area de processamento e manipulacdo foi identificado
sujeira e funcionamento inadequado dos equipamentos. Foi realizada a higienizagdo completa
do local, além do piso e maquinas, aumentando a vida Util das ferramentas de trabalho e tudo
aquilo que tem uso continuo no dia a dia do setor.

Figura 5: Piso com impurezas e residuos do setor evidenciado
ANTES DEPOIS

Fonte: (INSTITUCIONAL PLENA ALIMENTOS, 2023).



O quarto senso:

Foi implantado conforme Figura 6, um dos procedimentos padrdes (ao todo foram 76), o
chamado “POP” que ¢ um meio de padronizacao de atividades dentro da empresa, as quais sao
adequadas e visam cuidar de toda a integridade humana. No anexo 1 demonstra 0 passo a passo
ideal para a correta instrucdo de trabalho para “operacgdo da impressora “Domino. Este método
é um manual de instrugdes e afazeres para que os funcionarios tenham clareza no cumprimento
de suas funcdes naquele local especificado.

O quinto senso:

Visando manter a continuidade dos processos de melhoria continua e alcancar uma cultura
organizacional saudavel, com colaboradores disciplinados, comprometidos e com o intuito de
mudanca em prol da melhoria no setor, foi realizado um teste das praticas do 5S (Anexo 2),
sobre habilidades técnicas e comportamentais, onde o colaborador estava apto para as
atividades ou que fosse orientado a uma reciclagem dos treinamentos obedecendo o protocolo
de implantacdo.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na plena foi incorporado no dia a dia os procedimentos definidos, mantendo 0s sensos na rotina
de trabalho com o objetivo da implementacdo do 5S e melhorar a eficiéncia e a eficacia do
ambiente de trabalho, reduzindo o desperdicio de tempo e recursos, melhorando a seguranca e
0 bem-estar dos funcionarios e aumentando ainda mais a satisfacao dos clientes.

Os diversos resultados obtidos mostraram que a implantacdo do programa 5S trouxe diversas
melhorias para o setor de fabricacdo de carne moida da Plena Alimentos. Entre as melhorias,
destacam-se:

Reducéo do tempo de higienizacéo do setor;

A organizagdo do ambiente de trabalho;

A eliminacdo de residuos e materiais desnecessarios;
Padronizagdo dos métodos de trabalho.

Além disso, os participantes da pesquisa relataram que houve uma melhoria na qualidade dos
produtos, uma maior motivacdo e comprometimento por parte dos colaboradores e uma reducéo
de custos operacionais. Esses resultados corroboram com a literatura, que destaca a importancia
da implantacdo do programa 5S como uma das ferramentas da qualidade para a melhoria dos
processos e da qualidade dos produtos e servicos. Foi alcangado as principais melhorias:

Aumento do volume produzido

Com a implantagdo concluida do programa percebeu-se um aumento consideravel no volume
produtivo do setor. O indicador analisado mostrou tendéncia de crescimento ao longo dos
meses, com aumento constante no atendimento da demanda. O grafico mostra um crescimento
de 21.9 % em produtividade, em quilos produzidos séo 155 toneladas de produto acabado. Foi
realizado o acompanhamento desde antes até depois da implantacdo do 5s com a seguinte
legenda conforme as porcentagens alcangadas:



As colunas em cor verde atingiram ou ultrapassaram o esperado

As colunas em cor amarela quase atingiram o esperado

As colunas em cor vermelha foram as que néo atingiram o esperado

E a linha em cor preta e a indicacdo da meta almejada nos meses de acompanhamento

A implantacdo do programa 5S teve relacdo direta com a melhoria de desempenho do setor,
visto que a melhoria na organizacao, limpeza e eficiéncia dos processos resultaram no aumento
da produtividade a partir do més de setembro adiante aos quais podemos ver nas colunas em
verde no grafico 1. Através da eliminagdo de itens desnecessarios, da criagdo de um ambiente
de trabalho organizado, da limpeza regular e da padronizacéo das praticas, foi possivel reduzir
desperdicios, melhorar a eficiéncia operacional e aumentar a qualidade dos resultados.

Gréafico 1: Previsto x Realizado acumulado (kg) — Carne Moida 2022

Previsto x Realizado Acumulado (Kg) - Carne Moida

Meta 2022: 5.877.088 Kg
Realizado 2022: 5.345.434 Kg
Deswio: 9,05 %

94% 16%

102%

Jansire Faversira Marga Abril Mais Jurha Juho Agosts Seterbro Outukbre Novembre  Dezembro
. Atingiu 563370 535405 E68338 587371
I 3o Atingiu 326520 349365 433391 353380 442511 569951
5% para Atingir 534882
= eta S04.000 475540 537.732 488472 543563 580457 550971 603314 514271 520588 514580

Fonte: (INSTITUCIONAL PLENA ALIMENTOS, 2023).
Reducdo do custo com horas extras

A implementacdo do programa teve como resultado um ambiente de trabalho otimizado e
organizado, favorecendo a reducgédo de tempo perdido na busca de materiais e informacoes.

As praticas de organizacdo, padronizacdo e eficiéncias introduzidas pelo programa
contribuiram para melhoria na gestdo do tempo e dos recursos, resultando em menos horas
extras necessarias para concluir a demanda.

Foi evidenciado uma reducdo de 97.7% nos custos com horas extras, comparando o
quadrimestre de abril a julho com o quadrimestre de agosto a novembro. A legenda do grafico
2 nos mostra:

Em laranja segue as colunas do somatorio de horas extras que foram pagas de janeiro a
novembro e a linha em cor preta e a indicagdo da meta almejada nos meses de acompanhamento.
Neste periodo de acompanhamento foi evidenciado reducdo do pagamento de horas extras do



més de setembro ao qual houve a implementacéo até novembro, ou seja, 0 pagamento de horas
extras foi reduzido devido as melhorias aplicadas.

Grafico 2; Hora Extra
Hora Extra (RS)

Janeimo Feversiro Margo abril Maio Junha Julho Agosto Setembro Outubro Novembro
Horas extras
Somade Rezlizado RS2.203 R52 422 R3442 R58.175 RS3.893 RSZ.004 RS11703 RS5232 R313 R534% RS38
—+—Somade Meta RS- R3- RS- RS- RS- RS- RS- RS- Fis- R5- RS-

Fonte: (INSTITUCIONAL PLENA ALIMENTOS, 2023).
Mapeamento das operagoes

Durante a implantacdo do programa foram elaborados 76 procedimentos operacionais
padronizados (POP) das operacGes e foram 134 acGes de melhorias listadas conforme o Grafico
3 mostra e executadas dentro do prazo com resultados eficazes. Das a¢fes acompanhadas:

° 134 acbes de melhorias foram implantadas com bons resultados na coluna de cor verde
° 36 foram canceladas pois ja haviam sido implantadas anteriormente na coluna de cor
cinza

) 11 estavam em andamento para a conclusdo na coluna de cor amarela

° 5 estavam atrasadas por motivo de férias na coluna de cor vermelha

° 3 acOes foram lancadas para analise do setor responsavel na coluna de cor laranja

As 134 acbes de melhorias executadas foi o maior resultado obtido no setor desde entdo, ou
seja, devido as melhorias foi possivel implantar ainda mais mudangas nos processos.



Gréfico 3: Mapeamento das operagoes
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Fonte: Autores

Apbs a padronizacdo das operacbes, foi possivel diminuir em 22% o desperdicio das
embalagens utilizadas no empacotamento dos produtos, visto que as intervengdes nas maquinas
se tornaram programadas. Como o setor produziu por cerca de 21 horas, o tempo que sobra foi
redirecionado entre a higienizagdo do setor e as preventivas nas maquinas e equipamentos.

A Plena Alimentos se posicionou ainda mais no mercado da fabricacdo de carne moida,
considerando o atingimento de todas as metas estabelecidas pela companhia, com isso
aumentou-se as vendas, novos clientes foram prospectados e novos negécios fechados. Foi
definido a partir da conclusao da implantacdo do programa 5S que a meta de producéo do setor
passaria de 24 toneladas para 28 toneladas em 2023.

5. CONCLUSAO

Com os resultados obtidos pode-se concluir que a implantagdo do programa 5S foi uma
estratégia eficaz para a melhoria do setor de fabricagdo de carne moida da Plena Alimentos. A
metodologia utilizada, que envolveu a coleta de dados, andlise e discussdo dos resultados, foi
fundamental para a identificacdo das principais dificuldades e oportunidades de melhoria, bem
como para a avaliacdo dos resultados obtidos ap6s a implantacdo do programa.

Essa pesquisa contribui para o entendimento da importancia da implantagdo do programa 5S
como uma ferramenta da qualidade para a melhoria dos processos e da qualidade dos produtos
e servicos. Espera-se que os resultados obtidos possam incentivar outras empresas a adotarem
essa metodologia em seus processos produtivos, visando a melhoria continua da qualidade e da
eficiéncia operacional.



A melhoria continua tem como missdo possibilitar a constante avaliacdo da qualidade dos
produtos e processos, diminuindo desperdicios e aumentando a lucratividade e a eficiéncia das
operagOes assim como foi alcancado pelo setor de carne moida na Plena Alimentos S/A onde
obteve por meio do aprendizado sobre a gestdo de qualidade a ideia de trazer ainda mais a
consciéncia de melhoria para dentro da cultura organizacional de modo que todos sejam
alcancados e se tornem multiplicadores através dos resultados satisfatorios para a empresa.

Dessa forma, além de manter os padrdes estabelecidos, periodicamente a companhia
estabeleceu novas metas para que elas se transformem em novos padrdes como foi implantado
através da ferramenta 5S um novo meio de organizar e manter o setor de carne de moida mais
limpo, estratégico e padronizado o que trouxe muitos beneficios para a organizacdo como
reducdo de custos, motivacao dos colaboradores, lucratividade, eficiéncia entre outros. Neste
trabalho, foi apresentado o conceito de gestdo da qualidade, a importancia do setor do
agronegocio na economia brasileira, o controle de qualidade na producdo de carne moida e a
ferramenta 5S.
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Anexo 2: Teste das praticas 5S
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Anexo 3 : Figura 1 — Questionario
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Questionario de Nivelamento 5s "Supervisao" ‘

1) Quando e por que foi criado a metodologia 557

2) Quais sao o0s 5S e o significado de cada um deles? A tradugao em Portugués.

3) E dificil implantar a metodologia 5S? Por que? O que vocé acredita ser o maior desafio
no processo de implantacio?

4) Cite alguns beneficios ho processso produtivo apds a implantagdo da metodologia 5S.

5) Quais sao os impactos positivos que vocé observa na qualidade dos produtos ou
servicos quando o programa 5s é implementado adequadamente?

6) A falta de entendimento dos conceitos 55, pela Supervisdo e Liderancas de forma
geral, pode dificultar a implantacéo da metodologia? Por que?

7) Vocé acredita ser possivel implantar o 55 em 01 dia? Por que?

8) Na sua opinido, qual foi a falha na implantacéo do 55 na fabrica de Carne Moida?

Q) Podemos dizer que a mudanga de habito instaurada ha implantagdo do programa 5S,
pode ser levada para a vida pessoal? Justifique sua resposta.

10) Vocé considera importante a implantagdo do 5S para vocé, para o seu setor e para
sua equipe? Justifique a sua resposta.

Fonte: (INSTITUCIONAL PLENA ALIMENTOS, 2023).



