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RESUMO 

 

A minimização de descartes no processo de produtos alimentícios é de suma 

importância para o aumento de lucros empresariais. A qualidade está em todos os lugares para 

a melhoria de processos e/ou verificação de produtos que tem como finalidade satisfazer os 

clientes finais. Utilizado como recurso a aplicação do Lean manufacturing e partes do Lean six 

sigma para obtenção de melhorias, assim usado a folha de verificação, onde se estuda as 

quantidades de descarte e motivo dos mesmos. Por meio deste artigo, foram analisadas as 

quantidades de descartes de mercadoria por análise de qualidade, em um centro de distribuição 

do ramo alimentício no Estado de São Paulo. Através destas análises, foram aplicadas também 

outras ferramentas da qualidade, como gráfico de Pareto e Ishikawa para uma ampla 

verificação, na qual se descobriu os maiores problemas raíz. Realizado o plano de ação do 

projeto de melhoria contínua, para a redução de descartes nos motivos pelos quais trouxeram a 

não aceitação de clientes, sendo o item com maior índice de descarte a ausência de vácuo. Os 

resultados alcançados com o referido artigo trazem melhoria nos produtos finais que chegam 

aos consumidores com maior qualidade e reduzindo também o descarte de produtos acabados, 

os desperdícios e o aumento da lucratividade na empresa.  

 

Palavras-chave: Descartes. Melhoria contínua. Operador logístico. Qualidade.  

 

ABSTRACT 

 

The minimization of discards in the food products process is of paramount importance 

for increasing business profits. Quality is everywhere for process improvement and/or product 

verification aimed at satisfying end customers. Used as a resource the application of Lean 

manufacturing and parts of Lean six sigma to obtain improvements, thus using the verification 

sheet, where the amounts of disposal and reason for them are studied. Through this article, the 

quantities of discarded goods were analyzed by quality analysis, in a distribution center in the 
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food sector in the State of São Paulo. Through these analyses, other quality tools were also 

applied, such as the Pareto and Ishikawa graph for a wide verification, in which the biggest root 

problems were discovered. The action plan of the continuous improvement project was carried 

out, to reduce discards in the reasons why they brought the non-acceptance of customers, with 

the absence of a vacuum being the item with the highest discard index. The results achieved 

with this article improve the final products that reach consumers with higher quality and also 

reduce the disposal of finished products, waste and increase the company's profitability. 

 

Keywords: Descartes. Continuous improvement. Logistic operator. Quality. 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

Nos últimos anos, a carne bovina se tornou escassa em muitas mesas dos brasileiros 

mediante ao seu custo, no entanto sua exportação vem ganhando mercado. Assim, o Brasil está 

entre os países que mais exportam no mercado internacional carne bovina (CALIARI, 2019). 

Segundo Moura et al. (2017), em 2016 aproximadamente 10 milhões de toneladas de 

carne bovina foram vendidas para fora do país. Desta maneira, o Brasil e também os Estados 

Unidos possuem autossuficiência para alimentar-se, assim espera-se que os custos dos 

alimentos básicos, incluindo o da carne, tenham redução dos seus preços (MAPA, 2020). 

Mediante a situação da pandemia do COVID-19, houve um aumento de desemprego no 

país, assim pode-se imaginar que as exportações caíram, no entanto, a exportação do Brasil para 

a China segundo Malafaia et al. (2020) não foi afetada, pelo contrário, obteve um aumento para 

US$ 451,45 milhões (+101 %) em relação ao mesmo período de 2019, no entanto, a Europa 

reduziu as compras de carne bovina.  

A seguir observa-se a Figura 1, de exportação de carne bovina fresca, resfriada e 

congelada do ano de 2010 a 2020, observa-se um alto desempenho de exportações no Brasil a 

partir de 2016, chegando a passar o marco de 1,7 milhão de toneladas em 2020.  

 

Figura 1 – Exportação anual de carne bovina 

 
Fonte: ComexVis (2021). 

Mesmo com seus altos índices de exportações, algumas empresas brasileiras não 

conduzem seus produtos diretos das unidades produtoras para a exportação, as mesmas são 
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encaminhadas para o centro de distribuição (CD), onde o mesmo destinará os produtos para o 

exterior ou para determinada região que o CD se localiza, tendo fácil acesso aos seus 

compradores finais. Segundo Nascimento et al. (2018), as atividades imprescindíveis de um CD 

são: recebimento, movimentação, armazenagem, processamento de pedidos, transporte, que são 

as mais consideradas para um centro de distribuição em relação ao custo da empresa e 

importante para a logística. 

Para que estes produtos possam ser exportados ou vendidos nacionalmente, os mesmos 

passam por inúmeros processos, um deles é o padrão de qualidade, para a avaliação de suas 

especificações e armazenagem adequada. Essas análises verificam as possíveis avarias de um 

produto, lembrando-se que casos encontrados deverão ser descartados. Desse modo, o 

desperdício alimentar afeta muitas partes como os agricultores, varejistas, atacadistas e muitos 

processos que levam ao consumidor final por trazer a insatisfação do cliente (MISHRA; 

SINGH, 2016). 

Como alvo da redução de descartes e foco no aumento e desenvolvimento empresarial, 

a gestão de ferramentas da qualidade atua como solução para estes requisitos, portanto utiliza-

se, por exemplo, folha de verificação, gráfico de Pareto, Diagrama de Ishikawa, entre outros, 

focando na redução de desperdícios, pois este prejudica a produtividade da empresa 

(FAESARELLA; SACOMANO; CARPINETTI, 2006). A gestão da qualidade obtém como 

meta melhorar os negócios, reduzir os desperdícios, custos e quanto menor os desperdícios 

melhores resultados empresariais e ganhos na competitividade que terão grandes chances de 

obter mais clientes (CARPINETTI, 2012). 

Desta maneira, o presente trabalho visa a responder a seguinte pergunta: Como reduzir 

os desperdícios de carne bovina em um centro de distribuição do Estado de São Paulo? 

Este artigo tem como objetivo avaliar os descartes de produtos alimentícios em um 

centro de distribuição, para que esses descartes sejam minimizados, reduzindo assim os 

produtos com avarias, tendo em vista, que a empresa terá maiores lucros e desenvolvimentos 

contínuos. Pretende-se analisar também as avarias recebidas com o auxílio de ferramentas da 

qualidade para identificação, priorização e implementação de ações de melhorias para uma 

efetiva melhoria de processos. 

Justifica-se a escolha do presente estudo, a partir da pandemia do COVID-19, que trouxe 

a elevação dos preços de alimentos e a importância do desenvolvimento na área alimentícia em 

todo o território brasileiro para que as empresas possam obter o máximo de lucro em seus 

produtos, não haja desperdícios e todos possam adquirirem os mesmos. 

 

2 FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

 

Nesta seção, são abordados conceitos e teorias para dar suporte à pesquisa estudada 

apresentando o que é um centro de distribuição, a qualidade de seus produtos em 

armazenamento e avarias de processo, principalmente de produtos perecíveis e utilização de 

ferramentas da qualidade do Lean Six Sigma para melhoria de processos. 

 

2.1 CENTRO DE DISTRIBUIÇÃO 

 

A maior parte da população está optando por alimentos mais rápidos e práticos, em 

relação ao seu curto tempo para processar seu alimento, deste modo temos a necessidade de 

produtos de qualidade para chegar aos mercados e redes de alimentos (Khan; Prior, 2010).  

Segundo a equipe TOTVS (2021), um centro de distribuição armazena os produtos de 

diversas fábricas até serem destinadas aos pontos de vendas (PDVs), estes devem ter sua 

localização estratégica para uma rápida locomoção, ou seja, obter um curto tempo de lead time, 
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que segundo Ballou (2001), significa o tempo entre a realização do pedido do cliente ou serviço 

até o momento em que o cliente recebe o mesmo.   

Os centros de distribuições (CDs) utilizam os planejamentos de transportes para atingir 

seus objetivos de estratégias e tática, obtendo os melhores resultados financeiros e os 

abastecimentos na região em curto tempo (MUSOLINO et al., 2019). No ramo varejista o CD 

se torna o grande diferencial por ter a entrega rápida nos pontos de vendas (E-COMMERCE 

BRASIL; VIEIRA, 2021).  

É de suma importância à chegada de seus produtos alimentícios aos clientes e que todos 

os transportes e as câmeras do centro de distribuição tenham suas temperaturas adequadas para 

que seus alimentos perecíveis não tenham proliferação de micro-organismos ou contaminações 

(BORJES; FRANZ; HANAUE, 2017). 

 

2.2 ALIMENTOS PERECÍVEIS  

 

Em todos os países a ausência de alimento é uma realidade, normalmente acontecem 

por conflitos ou mudanças climáticas (FAO, 2017). No entanto, as datas de validade têm grande 

representação nos desperdícios dos alimentos perecíveis, esta sinalização ocorre para garantir a 

qualidade do produto ao consumidor (LI; MESSER; KAISER, 2020).  

Segundo Ribeiro et al. (2012), para obter qualidade os produtos alimentícios que são 

considerados perecíveis também necessitam de controle de temperatura para conservar suas 

especificações, o controle dos equipamentos de temperatura é essencial para os frigoríficos, um 

desses equipamentos são os condensadores e evaporadores.  

Após o abate ocorre o momento rigor mortis dos animais, ou seja, a corrente sanguínea, 

o oxigênio é interrompido e seus músculos ficam contraídos e a carne após alguns dias recupera 

sua suculência e maciez (SOARES, 2019). Deste modo, inicia o processo de decomposição da 

carne, as alterações mais frequentes quando a carne não foi processada corretamente ou após a 

data de validade ou más armazenagens são alteração de cor dos pigmentos cárneos, 

fosforescência, alterações de cores e odores, alteração na acidificação, putrefação, odores ou 

sabores estranhos (FRANCO; LANDGRAF, 2008). 

A carne bovina, é um dos produtos perecíveis que obtém facilidade de propagação de 

microrganismo por sua composição obter água e seu pH próximo do neutro, frequentemente a 

surtos de infecção alimentar relacionando com o mesmo (HANGUI et al., 2015; GERMANO; 

GERMANO, 2015).  

A fim de reduzir e minimizar os problemas de alterações dos produtos perecíveis e 

problemas empresariais a melhoria contínua com suas ferramentas de gestão busca o avanço do 

processo e redução de dificuldades encontradas ao longo das análises (ALMEIDA; LOSS, 

2020). 

 

2.3 MELHORIA CONTÍNUA  

 

O termo qualidade é utilizado em meios acadêmicos e até nas empresas, para servir 

como estratégia de negócios, no qual melhora a produtividade e aumenta a competitividade 

entre as mesmas, no entanto sua importância vem mostrando atualizações e destaques diários 

nas indústrias e em diversas profissões (CARPINETTI, 2012). 

Com intuído de minimizar, prevenir ou até mesmo eliminar problemáticas, a indústria 

alimentícia utiliza o controle e qualidade para identificar e controlar os processos desde a 

entrada do produto como matéria prima, até o produto final distribuído aos clientes, com o 

propósito de reduzir possíveis riscos de contaminações e danos à saúde dos consumidores finais 

(SOARES, 2019). 
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Ao pensar em melhoria contínua lembra-se dos métodos Lean, estes conceitos fazem 

com que as indústrias pratiquem a manufatura enxuta, visando à redução de desperdícios e 

melhorando os processos constantemente, utilizando ferramentas flexíveis e de rápidas 

respostas, com aumento de satisfação dos clientes (MANI; DE PÁDUA, 2008).  

 

2.3.1 Lean Manufacturing  

 

O Lean Manufacturing tem como base a investigação de processos para diminuir e 

reduzir a sua duração de procedimento, atividades longas e os desperdícios, incentivando a 

contribuição de seus clientes para que suas ações tragam benefícios (SODHI; SINGH; SINGH, 

2019). Conhecido também como tradução de manufatura enxuta, elimina ou reduz as atividades 

que não agregam valores e melhoram as atividades que aumentam a produtividade (GOSHIME; 

KITAW; JILCHA, 2019). 

Segundo Ramos et al. (2020), o Lean Manufacturing obtém esta metodologia que 

percebe os oito desperdícios nas empresas:  superprodução, espera, transporte, processamento, 

movimentação, defeito, estoque e subutilização de mão-de-obra. De acordo com Ohno (1997) 

e Liker (2005), segue o Quadro 1 com os desperdícios e suas breves descrições. 

 

Quadro 1 - Oito desperdício pelo Lean Manufacturing 

 
Fonte: Adaptado de Liker (2005) e Ohno (1997). 

 

De acordo com De Jesus Azevedo e Dos Santos Const (2020), para obter uma análise 

ampla do processo é necessário o esboço de um fluxograma e aplicações de ferramentas para 

analisar os desperdícios. Algumas ferramentas utilizadas do Lean Manufacturing são SMART, 

5S, Gemba Walk, Análise de Causa Raiz, PDCA, entre outras.  Com o objetivo de eliminar e 

reduzir atividades que não agregam valor, que trazem custos e desperdícios, desempenha a 

redução de falhas, melhor qualidade de processos, pensando sempre na satisfação de seus 

consumidores e clientes (MANI; DE PÁDUA, 2008). 

Nesta proposta, Lean Manufacturing utiliza sua filosofia para obter a melhoria e após 

encontrar os pontos críticos utilizam o projeto de Lean Six Sigma para reduzir e melhorar os 
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pontos críticos identificados, no entanto ao aplicar o mesmo sem visão sistemática do Lean 

Manufacturing, teremos um desempenho comprometido (PACHECO, 2014).  

O método Six Sigma isolado não elimina os desperdícios de processo e a Lean 

Manufacturing isolado não controla os processos estatisticamente e não elimina a variação do 

processo (CORBETT, 2011). A união destes dois métodos, é realizada por algumas empresas 

e obtém uma estratégia sensata e abrangente, supera as dificuldades quando implementadas 

isoladas e solucionam todos os possíveis problemas relacionados à melhoria de processos 

(BHUIYAN et al., 2006; WERKEMA, 2006).  

As ferramentas Lean manufacturing, facilitam a atuação do Six Sigma, podendo facilitar 

a análise de processo geral e adaptar-se às diversas etapas que não agregam valor e promovem 

a visualização dos problemas, por outro lado as ferramentas do Lean Six Sigma agregam valor 

e reduzem suas variações, tornando-os capazes de atender aos requisitos dos clientes (PINTO, 

2011). 

 

2.3.2 Lean Six Sigma 

 

O Lean Six Sigma é um método aplicado com a utilização de ferramentas qualitativas e 

quantitativas, através de análises e controles estatísticos de processos para a redução de 

variabilidade e aumento de produtividade, além de analisar e prever também melhorias a 

qualidade dos produtos e serviços por velocidade e satisfação, tornando se uma empresa em   

evidência (SPINA, 2007).  

Este método Six Sigma estabelece resultados que contribuíram para a redução de custos 

e níveis significativos aos clientes, ou seja, com foco em resultados confiáveis e seguros para 

as empresas (SODHI; SINGH; SINGH, 2019). As organizações obtêm muitos motivos para a 

implementação estratégia de Lean Six Sigma, sendo por melhorias de desempenho empresarial 

e eficiência operacional, aumento de mercados globais, melhoramento de qualidade no produto, 

redução de custos de produção e maior satisfação dos clientes (VINODH et al., 2012). 

A aplicação utiliza a metodologia DMAIC (Define, Mesuare, Analyse, Improve e 

Control), semelhante ao PDCA (Plan, Do, Control e Act) para encontrar os problemas, causas 

e alcançar soluções (DAFT; MURPHY; WILLMOTT, 2010). Segundo Muraliraj (2018), Lean 

Six Sigma segue uma sequência e ferramentas para reduzir variabilidades dos processos, sendo 

assim utiliza o DMAIC, composta por cinco etapas. No Quadro 2 podem-se analisar as 

sequências a serem utilizadas. 

 

Quadro 2 – Roteiro DMAIC 

 
Fonte: Adaptado de DANTAS et al., (2021). 
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É essencial o conceito das etapas do DMAIC em um projeto de melhoria contínua para 

a obtenção de resultados significativos, a metodologia suficientemente completa e o uso de mais 

recursos estatísticos dependem da natureza do problema, as empresas poderão realizar projetos 

com dados e situação atual (TESTONI et al., 2021). 

Embora existam diferentes ferramentas, o Lean Manufacturing e Lean Six Sigma 

tendem a aumentar a qualidade dos produtos e serviços prestados pelas empresas, no qual atuam 

para reduzir custos e problemas complexos (ALHURAISH; ROBLEDO; KOBI, 2017; 

RAPOSO; DA SILVA, 2017).  

Rodrigues et al. (2019) dizem que “As sete ferramentas do controle de qualidade são: 

Diagrama de Pareto, Folha de Verificação, Fluxograma, Diagrama de Causa e Efeito, Diagrama 

de Dispersão, Histograma e Cartas de Controle”. No Quadro 3 tem algumas das ferramentas da 

qualidade a serem utilizadas no presente artigo. 

 

Quadro 3 – Ferramentas qualidade 

 
Fonte: Elaborado pela autora. 

 

Com a finalidade de melhorar o desempenho, produtividade e consequentemente, 

aumentar o lucro empresarial, as organizações utilizam as ferramentas da qualidade, essas são 

fundamentais para análise e solução de problemas de maneira objetiva (DE LIRA JUNIOR et 

al., 2021).  

 

 

 

 



11 

 

3 METODOLOGIA 

 

Segundo Gil (2009), o estudo de caso é um estudo profundo e exaustivo no qual requer 

um amplo e detalhado conhecimento do processo e pode-se classificar em pesquisa descritiva 

ou exploratória.  

O presente estudo aborda-se como uma pesquisa exploratória com um levantamento 

bibliográfico das palavras-chave: descartes, ferramentas da qualidade, lean manufacturing, lean 

six sigma, melhoria contínua, operador logístico e qualidade nas bases científicas Google 

acadêmico e Scielo para suportar a teoria pesquisada pela autora. 

O estudo de caso, foi realizado em um centro de distribuição nos meses de janeiro de 

2021 a setembro de 2021, tendo como objetivo análises de produtos cárneos na entrada do 

operador logístico sendo por descargas ou por devoluções dos produtos na empresa até o destino 

de descarte, afim de reduzir ou eliminar fatores que causam este aumento de produtos 

impróprios para o consumo humano.  

Foram realizadas análises dos produtos, que periodicamente chegavam nos caminhões, 

em um centro de distribuição durante nove meses, com a finalidade de analisar e determinar as 

maiores quantidades de desperdícios e atuar nesses casos para obtenção do objetivo almejado. 

A abordagem é uma pesquisa qualitativa, com análises no local, levantamento de dados pelo 

fluxograma de processo e folha de verificação com aplicação de outras ferramentas da 

qualidade a fim de obter no final hipótese para maiores lucratividade empresarial e menores 

descartes.  

O estudo foi desenvolvido em um centro de distribuição alimentício, no Estado de São 

Paulo, assim, ao chegar às descargas, a qualidade atua na verificação do padrão de qualidade 

avaliando suas especificações por marcas dos cortes de carne ou por empresa. Segue a Figura 

2 com o fluxograma estudado do processo no CD.  

 

Figura 2 – Fluxograma do início do processo 

 
Fonte: Elaborado pela autora. 

 

A partir da Figura 2, o produto que chega à empresa e a mesmo poderá ser aceito ou 

não. Primeiramente, realiza-se a análise de qualidade para verificação dos parâmetros e caso o 

mesmo esteja conforme se obtêm uma aceitação, e caso não, uma reprovação. Mesmo que o 

produto seja aceito pode ser que algumas peças sejam destinadas ao descarte por avarias no 

processo de entrada do produto na empresa.  

Estes produtos que adentram no CD, serão armazenados e posteriormente direcionados 

para clientes conforme pedidos efetuados ao comercial, neste tempo de armazenagem os 

mesmos passam por verificações no estoque e podem ter como destino o descarte. No entanto, 

ao receber os produtos em seu magazine, o cliente pode devolver o mesmo por problemas 
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encontrados no ato do recebimento e muitos destes produtos de devoluções acabam sendo 

descartados nos CDs, segue Figura 3. 

Figura 3 – Fluxograma do processo até o descarte 

 
Fonte: Elaborado pela autora. 

 

Para conseguir os dados foram aplicadas ferramentas de qualidade, como o fluxograma 

de entendimento geral do processo e a folha de verificação em análises de produtos em 

recebimentos e devoluções, para análises de produtos durante o recebimento e devoluções dos 

mesmos.  

Os dados coletados por motivo de descartes foram colocados em uma tabela de Excel®, 

conforme Figura 4.  

 

Figura 4 – Tabela de descarte. 

 
Fonte: Elaborado pela autora. 

 

Em função de melhores verificações, foram utilizadas a tabela para armazenar os dados 

durante os meses para as futuras aplicações das ferramentas de qualidade sendo essas Pareto e 

diagrama de Ishikawa para futuras sugestões de avanço da lucratividade na empresa. 
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4 RESULTADOS OBTIDOS 

 

Neste tópico será apresentado as análises e discussões para contextualização dos 

resultados do referido estudo. 

 

4.1 ANÁLISE E DISCUSSÃO DOS RESULTADOS 

 

De acordo com o fluxograma elaborado do processo ao todo, foram analisadas as 

possíveis perdas na empresa, sendo este o descarte de produtos cárneos. A seguir, a Figura 5 do 

fluxograma elaborado do processo desde a chegada do produto a um Centro de distribuição até 

o seu destino final, no qual, se pode citar o descarte como o principal ponto de análise para o 

presente estudo. Constatou-se através das análises que o principal motivo é o descarte por 

ausência de vácuo.  

 

Figura 5 – Fluxograma do processo  

 
Fonte: Elaborado pela autora. 
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Com o fluxograma realizado mostrando os três focos de estudo, pode-se observar que o 

principal desperdícios do processo é o descarte, pois não há lucro para a empresa. Deste modo, 

foram anotadas através de folha de verificação algumas informações importantes de 

identificação do produto para a elaboração de tabelas.  

Utilizando como informações principais para a folha e verificação, código do produto, 

nome do produto, motivo do descarte, quantidade em quilogramas, data de produção, validade 

e data da análise. Após a criação da planilha com os dados coletados e analisados foram feitas 

análises com o auxílio do Diagrama de Pareto, no qual se mostra que aproximadamente 80% 

dos problemas se justificam pelos 20% dos motivos, segue Figura 6, com o Diagrama de Pareto.  

 

Figura 6 – Diagrama de Pareto 

 

 
Fonte: Elaborado pela autora. 

 

Deste modo, notamos que os três maiores índices durante os meses de análises são: 

ausência de vácuo, cor e odor alterados e produtos com odor alterado. A fim, de se conseguir 

as causas raízes dos problemas de ausência de vácuo, no qual, representa a maior quantidade 

entre as mostradas na Figura 6, foi elaborado o Diagrama de Ishikawa conforme a Figura 7.  

 

Figura 7 – Diagrama de Ishikawa 

 
Fonte: Elaborado pela autora. 
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Com a elaboração do diagrama de Ishikawa foi possível colocar todos os possíveis 

problemas raízes através dos seis M, estas causas encontradas na empresa relacionadas à planta 

produtora, transporte, centro de distribuição e até seus clientes.   

Como medição: ausência de calibração em instrumentos para a vedação final da 

embalagem nos produtos, pois é necessária uma boa vedação do produto para que não obtenha 

a ausência de vácuo, que pode vir a causar outros problemas como alteração de cor e odor, neste 

mesmo item colocado como causa os problemas do sistema eletrônico e de automação que 

podem ter falhados em seus processos e ocasionando produtos sem vácuo.  

Em relação a mão de obra podemos obter as seguintes causas sendo: troca de 

embalagens, ou seja, quando invertem os tipos de embalagens dos produtos em relação a suas 

temperaturas, a má movimentação do produto dentro do CD, podendo ser por meios manuais 

ou por equipamentos transportados pelos operadores, análise inadequada do produto final pela 

fiscalização de qualidade em plantas ou em CD, trazendo também a ausência de fiscalização e 

por último a carga excessiva de horas trabalhadas fazendo que, os colaboradores executem de 

maneira inadequada o armazenamento dos produtos.  

Quando se fala em máquina, se foca na entrada de ar nas embalagens devido ao 

problema de má vedação dos equipamentos, assim com a solda má fechada teremos a presença 

de ar ocasionando microbolhas e futuramente a ausência de vácuo. Em matérias, ou também 

conhecido este tópico como matéria prima, tem a embalagem com problemas da solda do 

fornecedor, ou seja, problema vindo da empresa pela qual compra-se a embalagem. Em métodos 

temos a ausência de procedimento para movimentar as caixas nos percursos e a carga horária 

excessiva.  

E por último o meio ambiente, obtendo como causa o transporte de produtos, no qual 

podem ser realizados em temperaturas inadequadas ou com rotas extensas, obter defeitos 

elétricos ocasionando quedas de energia impactando no funcionamento de solda nas 

embalagens e temperaturas dos produtos, temperatura de armazenagem inadequada oferece 

riscos de exsudação e início de bolhas até a ausência de vácuo e caso o produto tenha sido 

embalado fora de sua temperatura adequada, poderá obter alterações físicas e fica sem vácuo.  

Sugeriu-se o seguinte plano de ação para cada possível causa analisada no estudo. No 

Quadro 4, segue o plano de ação. 

 

Quadro 4 – Plano de ação 

 
Fonte: Elaborado pela autora. 
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Deste modo, percebe-se que todas as análises são válidas e todo regulamento existente 

nas empresas alimentícias são de suma importância para não perder os produtos por simples 

método inapropriado. Assim, sugere-se que as plantas busquem e qualifiquem fiscais para a 

manutenção das máquinas de vedação e façam testes rigorosos em embalagens dos fornecedores 

para evitar futuros descartes de peças, os CDs e plantas produtoras realizem mensalmente 

treinamentos com os colaboradores para o melhor armazenamento, com a logística e reforçar 

que todos os carregamentos e câmaras tenham suas temperaturas dentro dos parâmetros 

preestabelecidos de cada empresa e produto.   

Em relação a quantidade de descarte sempre analisar e verificar empresas próximas de 

ração animal para destinar os produtos de descarte, a fim de evitar que os mesmos sejam 

destinados a aterros sanitários, que ocasionam possíveis contaminações no solo.  

 

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

O presente trabalho proporcionou visões de processos diferenciados, oportunidade de 

melhorias nos desperdícios e redução das perdas de custos. Utilizando como análise a 

elaboração do fluxograma de processo, folha de verificação, Gráfico de Pareto e Diagrama de 

Causa e Efeito, para análise das principais causas raízes tendo como problemática a ausência 

de vácuo.  

O estudo obteve limitações mediante ao tempo e as faltas de analises em horários 

diversos, assim obteve-se apenas análise do problema principal de ausência de vácuo pelo 

Gráfico de Pareto e ausência de análise de qualidade fora do horário comercial, pelo qual foram 

feitas as analises diárias, para se obter os melhores resultados possíveis.  

Sugere-se como pesquisa futura a elaboração das outras problemáticas do gráfico de 

Pareto com aplicação de Ishikawa e planos de ação para cada caso, além de sugerir novas 

aplicações em empresas do ramo, no qual, estão passando pelos mesmos problemas de ausência 

de vácuo com foco na otimização de processos e aumento de lucro.  

O trabalho contribuiu muito para o benchmarking de outros centros de distribuição e 

outros lugares que armazenam produtos perecíveis, principalmente do ramo cárneo que em sua 

grande maioria obtêm as mesmas problemáticas para resoluções.  
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