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RESUMO

A produgao de ragdes animais utilizando subprodutos da industria de proteina animal, como
visceras de frango, ¢ uma abordagem sustentdvel e econdmica. A farinha de visceras de aves
(FVA) ¢ um ingrediente importante na ragao de diversas espécies, reduzindo custos e impactos
ambientais. Apesar de seu valor nutricional, a padronizac¢do e qualidade da FVA representam
desafios que exigem rigorosos controles de qualidade. O Brasil, sendo um dos maiores
produtores de carne de frango, gera grandes quantidades de subprodutos, cuja reciclagem ¢
crucial para a sustentabilidade da cadeia produtiva. A FVA ¢ rica em proteinas, aminodcidos
essenciais € minerais, utilizada na alimentagdo de aves, suinos, peixes e animais de estimagao.
Diferentes tipos de farinhas, compostas por visceras, penas, 0ssos € outros subprodutos, tém
caracteristicas especificas e aplicacdes distintas. As analises quimicas e qualitativas sao
fundamentais para assegurar a qualidade da FVA, considerando parametros como umidade e
proteina bruta. O presente relato de experiéncia, descreve a atividade desenvolvida pela autora
em uma unidade industrial em Jatai, Goias, na qual foram identificados problemas de acidez
elevada na FVA, levando a implementagdo de agdes corretivas baseadas em metodologias de
gestao de qualidade, como o diagrama de causa e efeito e a analise de ndo conformidade. Essas
acoes incluiram melhorias na logistica, monitoramento da higienizagdo, capacitacdo dos
operadores e controle rigoroso das condigdes de processamento. A adocdo de praticas
sustentaveis e a implementacdo de metodologias de gestao de qualidade foram essenciais para
garantir a qualidade da FVA produzida.

Palavras-chave: farinha de visceras de aves, metodologias, gestdo da qualidade,
sustentabilidade.



ABSTRACT

The production of animal feed using by-products from the animal protein industry, such as
chicken viscera, is a sustainable and economical approach. Poultry viscera meal (PVM) is an
important ingredient in the feed of various species, reducing costs and environmental impacts.
Despite its nutritional value, the standardization and quality of PVM present challenges that
require stringent quality controls. Brazil, being one of the largest producers of chicken meat,
generates large quantities of by-products, whose recycling is crucial for the sustainability of the
production chain. PVM is rich in proteins, essential amino acids, and minerals, and is used in
the feeding of poultry, swine, fish, and pets. Different types of meals, composed of viscera,
feathers, bones, and other by-products, have specific characteristics and distinct applications.
Chemical and qualitative analyses are fundamental to ensure the quality of PVM, considering
parameters such as moisture and crude protein. The present experience report describes the
activity carried out by the author in an industrial unit in Jatai, Goias, where high acidity
problems were identified in the FVA, leading to the implementation of corrective actions based
on quality management methodologies, such as the cause and effect diagram and non-
conformity analysis. These actions included improvements in logistics, hygiene monitoring,
operator training, and strict control of processing conditions. The adoption of sustainable
practices and the implementation of quality management methodologies were essential to
ensure the quality of the produced PVM.

Keywords: poultry viscera meal, methodologies, quality management, sustainability.
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1. INTRODUCAO

A produgao de ragdes animais a partir de subprodutos da industria de proteina animal,
em especial as visceras de frango, tem se consolidado como uma estratégia economicamente
viavel e alinhada aos principios da sustentabilidade e da economia circular. Segundo estudos
da ABRA (2023), com a crescente demanda por alimentos de origem animal impulsionada pelo
aumento populacional global e pela busca por dietas mais ricas em proteinas, torna-se essencial
buscar solu¢des que mitiguem os impactos ambientais da producdo. Nesse cendrio, a
transformagao de residuos em ingredientes de alto valor nutricional, como a farinha de visceras
de aves (FVA), emerge como uma alternativa promissora para promover o desenvolvimento
econOmico € a preservacao ambiental.

De acordo com o IBGE (2020), a avicultura brasileira, reconhecida como uma das mais
tecnificadas e eficientes do mundo, destaca-se no cenario global pelo elevado volume de
produgdo e pela sua contribuicdo significativa ao abastecimento de proteina animal. Entretanto,
a magnitude dessa producao também gera um volume expressivo de subprodutos, como
visceras, penas, ossos ¢ sangue. Os beneficios ambientais da producdo de FVA também sao
significativos. O descarte inadequado desses residuos pode acarretar sérios problemas
ambientais, incluindo a contaminacao de solos e dguas, a emissdo de gases do efeito estufa e a
proliferagdo de vetores de doengas. Nesse contexto, a reciclagem de subprodutos animais
representa uma solucao eficaz para agregar valor a esses residuos, convertendo-os em recursos
nutricionais para diversas espécies animais. Essa pratica também esta alinhada aos principios
da economia circular, ao transformar residuos em insumos e promover a circularidade na cadeia

produtiva (ABPA, 2024).

A FVA, principal derivado da reciclagem de visceras de frango, ¢ amplamente
utilizada na formulacdo de ragdes para aves, suinos, peixes e outros animais de interesse
zootécnico. Com elevado teor de proteinas, aminoacidos essenciais € minerais como o fosforo,
a FVA ndo apenas melhora o desempenho zootécnico, mas também reduz os custos de producao
ao substituir ingredientes mais caros, como o farelo de soja (BICALETO, 2021). Ademais, sua
utilizagdo contribui para a reducdo da pressdo sobre os recursos naturais, minimizando a

necessidade de expansdo de areas cultivaveis para a produgao de graos.

No entanto, a qualidade e a padronizagdo da FVA ainda representam desafios

relevantes. A composi¢ao nutricional da farinha pode variar significativamente em func¢ao de
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fatores como a espécie e a idade das aves, o tipo de visceras utilizadas, o método de
processamento, as condi¢des de armazenamento e a presenga de contaminantes (CANCHERINI
etal., 2005). A garantia de qualidade requer a adocao de medidas rigorosas de controle ao longo
de todo o processo produtivo, incluindo a selecao criteriosa da matéria-prima, a implementagao
de boas praticas de fabricagdo e higiene, e a realizacdo de analises laboratoriais para verificar a

conformidade com os padrdes estabelecidos.

A implementacdo de boas praticas requer ndo apenas a intencionalidade dos atores
envolvidos, mas de procedimentos metddicos e técnicas rigorosas de analise e
acompanhamento. Neste sentido, ao identificar caracteristicas de ndo conformidade em uma
unidade de processamento de proteina animal, situada na regido sudoeste do Estado de Goiés,
a autora se propds a colocar em pratica metodologias de controle de qualidade para mitigar os
problemas existentes naquela linha de produ¢do. Neste sentido, o presente trabalho procura
relatar a vivéncia pratica, relatando a experiéncia de implementar metodologias de controle de
qualidade na produgao de FVA que vinha recorrentemente apresentando problemas nos niveis

de acidez.

Nesta unidade frigorifica, na qual sdo abatidas aves em larga escala, encontra-se
instalada uma estrutura fabril capaz de processar todos os subprodutos do abate de aves desta e
de outras unidades da rede de frigorificos/abatedouros da regido. Os subprodutos sdo a matéria
prima na produ¢do de Farinha de Visceras Animais - FVA. Deste modo, o objeto de andlise da
pesquisa € uma linha de producao de FVA, onde se verificou a recorréncia de ndo conformidade
em algumas caracteristicas do produto final, o que vem acarretando a necessidade de

reprocessamento da farinha, gerando inconvenientes de diversas naturezas.

Diante desse panorama, o presente trabalho busca, por meio de um relato de
experiéncia, analisar uma intervengao no processo de producao de farinha de visceras de frango
desta unidade, enfatizando sua importancia para a reducao de custos na producao de ragdes
animais e para a mitigacdo de impactos ambientais associados ao descarte de residuos da
avicultura. Além disso, busca-se identificar os principais desafios relacionados a padronizagdo
e a garantia de qualidade do produto final, propondo medidas que possam contribuir para a
melhoria do processo e para a valorizacdo dos subprodutos da avicultura como recursos

nutricionais € econdmicos.

A condugao da andlise se deu por meio do uso das metodologias para Analise da Causa

Raiz (RDC), para identificar as causas fundamentais de falhas, problemas e incidéncias. Estes
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procedimentos tém o potencial de auxiliar a inddstria a decifrar a causa principal do problema,
identificar as ac¢des corretivas apropriadas e desenvolver um plano para evitar ocorréncias no
futuro e gerar operacdes mais eficientes no geral. Neste sentido, foram implementadas
metodologias de controle de qualidade com base no Diagrama de Ishikawa (Espinha de Peixe)

e os 5 Porqués para identificar todas as possiveis causas do problema.

Espera-se com este estudo obter subsidios teoricos e praticos que contribuam na
obtenc¢do de competéncias e habilidades que sejam aplicéveis na sustentabilidade da produgao
animal, fortalecendo a integracdo entre desenvolvimento econdmico e preservacao ambiental.
Com isso, pretendeu-se destacar a relevancia da FVA como uma solu¢ao eficiente e inovadora
para a gestao de residuos da industria avicola, aliada a aplicagdo de metodologias de gestdao da

qualidade, contribuindo para o avango da economia circular no setor agroindustrial.
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2. REVISAO DA LITERATURA

A produgdo de carne de frango no Brasil ocupa uma posi¢do de destaque no mercado
global, sendo o segundo maior produtor e o principal exportador mundial, o Brasil abateu cerca
de 17,21 mi de aves por dia e 18,11 mi em 2024 (IBGE, 2025). Segundo a Sociedade Nacional
de Agricultura (SNA), em 2023, o pais produziu aproximadamente 14,9 milhdes de toneladas,
ficando atrés apenas dos Estados Unidos, que atingiram 21,1 milhdes de toneladas. Dados do
relatorio anual da ABPA (2024) avaliam que o setor avicola brasileiro se beneficia de vantagens
competitivas como clima favoravel, disponibilidade de insumos e uma cadeia produtiva
altamente qualificada, permitindo um custo de producao reduzido em comparagdo a outros
grandes produtores globais (Figura 01). De acordo com os dados mais recentes do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2024), o nimero de frangos abatidos no Brasil

foram:

e 2023: Aproximadamente 6,28 bilhdes de cabegas, um aumento de 2,8% em relagdo a
2022.
e 2024: Aproximadamente 6,61 bilhdes de cabegas, representando um incremento de

5,3% em relacao ao ano anterior.

Esses numeros refletem o crescimento continuo da produgdo de frangos no Brasil,
consolidando sua posi¢do como um dos principais produtores e exportadores de carne de frango

no mundo.

Figura 01 - Série historica da producdo Brasileira de Carne de Frango (mi de toneladas)

EEE

Fonte: ABPA - Associagdo Brasileira de Proteina Animal. Relatério Anual 2024.
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Para a ABPA (2024), a avicultura nacional ¢ caracterizada por um modelo de
integracdo entre empresas e produtores rurais, no qual aproximadamente 6.000 criadores estao
inseridos. Esse sistema possibilita maior controle sanitdrio e padronizacao dos processos
produtivos, garantindo a eficiéncia na cadeia de abastecimento. Com uma estrutura que abrange
incubatorios, granjas e unidades de processamento, a producdo de frangos se mantém estavel e

atende tanto o mercado interno quanto o externo.

Em termos de processamento (Figura 2), a industria avicola nacional possui uma
capacidade de abate automatizada de aproximadamente 35,8 milhdes de frangos por semana. A
producdo de pintos de um dia também ¢ significativa, atingindo cerca de 1,7 bilhdo ao longo do
ano (ABPA, 2024). Esses dados demonstram a relevancia da avicultura para a economia
nacional, contribuindo para a geracdo de empregos e movimentagao da cadeia produtiva de

graos, especialmente milho e farelo de soja.

Figura 02 - Série histérica das exportagdes brasileiras de carne de frango 2013-2023

5.1339

4.200

4.700

¥

b
=1
=]

VOLUME (mil ton)

o
-~

101

3900
3.892

3.500

OMTE: SECEX/ABPA . folume {mi ton Recgita mithiies WSS
Fonte: ABPA - Relatorio Anual 2024



19

Parte significativa da produgdo avicola ¢ direcionada para a industria de ingredientes,
em especial no aproveitamento de visceras para a producdo de ragdes animais. A produgdo de
aves para consumo humano ¢ responsavel pela geracao de grandes quantidades de subprodutos.
O Brasil, como um dos maiores produtores mundiais de frangos, abateu mais de 5 bilhdes de
aves em 2020, gerando aproximadamente 2 milhdes de toneladas de subprodutos, com
rendimento de 580 mil toneladas de FVA (IBGE, 2020). De acordo com a Associagao Brasileira
de Reciclagem Animal (ABRA, 2016), 28% dos subprodutos ndo comestiveis sdo destinados a
reciclagem, o que demonstra o potencial dessa pratica para a sustentabilidade da cadeia

produtiva.

Assim, € possivel calcular a estimativa de oferta desses subprodutos produzidos no
pais, com o abate de 6,28 bi aves nos frigorificos em 2023, reciclando-se cerca de 3,5 milhdes
de toneladas de subprodutos (28%) (ABRA, 2023) (Figura 03 e Figura 04). Tal producao
viabilizou a produgdo de aproximadamente 9,6 milhdes de toneladas de racdo, como farinha de
visceras e outros componentes protéicos. Essa destinagdo € essencial para a sustentabilidade do

setor, reduzindo desperdicios e maximizando o aproveitamento dos insumos (ABRA, 2023).

Figura 03 - Representagdo percentual da reciclagem animal no setor pecuario

ESPECIE PESOVIVO MATERIA-PRIMA DA % PARA

PRODUZIDO (TON) RECICLAGEM [TON) RECICLAGEM
RUMINANTES 19.956.627 7.566.732 . 38%
AVES 17526145 4.870398 ‘ 28%
suiNOs 6412935 1256.935 b 20%
PEIXES 518921 233514 > 45%

Fonte: Anuario ABRA 2023 - Setor de Reciclagem Animal

O segmento de ingredientes tem se mostrado uma importante via de integracdo na
cadeia produtiva, permitindo maior eficiéncia no uso dos recursos (Figura 05). Além de
contribuir para a formulagao de ragdes para aves e suinos, os subprodutos também sao utilizados
na fabricagdo de produtos destinados a nutricdo animal e outras aplicagdes industriais. Faremos
a seguir o detalhamento dos subprodutos e seus diferentes usos e aplicacdes, bem como o0s

processos aplicados na producao da FVA.
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Figura 04 - Quantidade de residuos do abate de animais processados - Série Historica 2013 a 2023.
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2.1 Subprodutos de Origem Animal
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A industria avicola ¢ uma das mais importantes do agronegdcio mundial, com um

volume significativo de produg¢do de carne e ovos. No entanto, o processo de abate e

processamento de aves gera uma grande quantidade de subprodutos, como visceras, penas,

0ss0s, sangue e cabecas, que nao sdao destinados ao consumo humano. Esses subprodutos,

quando nao aproveitados, podem se tornar um problema ambiental devido ao seu descarte

inadequado. No entanto, com o avango das tecnologias de processamento, esses residuos tém

sido transformados em ingredientes valiosos para a producdo de farinhas e outros insumos,

contribuindo para a sustentabilidade da cadeia produtiva e para a reducdo de impactos

ambientais.
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Os subprodutos de aves sdo gerados principalmente durante o processo de abate e

processamento da carne. Eles incluem:
- Visceras: intestinos, figado, coragao, moela e outros 6rgaos internos;
- Penas: provenientes da etapa de depenagao;
- Ossos e cartilagens: resultantes do desossamento da carcaca;
- Sangue: coletado durante o abate;
- Cabegas e pés: partes ndo utilizadas para o consumo humano;
- Residuos de incubatdrio: ovos nao eclodidos e embrides descartados.

Esses subprodutos sdo ricos em nutrientes, como proteinas, aminoacidos essenciais,
minerais (especialmente calcio e fosforo) e gordura, o que os torna matérias-primas ideais para
a producao de farinhas e outros produtos utilizados na alimentagdo animal (FERNANDEZ,

2016).

A transformacao de subprodutos de aves em farinha envolve varias etapas, que variam

de acordo com o tipo de subproduto e o produto final desejado. Os principais processos incluem:

1. Farinha de Visceras de Aves (FVA): produzida a partir de visceras, cabegas e pés.

O processo inclui cocgdo, prensagem, moagem € secagem;

2. Farinha de Penas Hidrolisadas: obtida por meio da hidrélise de penas, que quebra

as ligagdes de queratina, tornando a proteina mais digestivel,
3. Farinha de Ossos: produzida a partir de ossos e cartilagens, rica em calcio e fosforo;

4. Farinha de Sangue: derivada do sangue coagulado e seco, ¢ uma fonte concentrada

de proteina e aminoacidos essenciais.

Cada tipo de farinha tem caracteristicas nutricionais especificas e ¢ utilizada em
diferentes formulagdes de ragdes, dependendo das necessidades nutricionais dos animais

(BUTOLO, 2010).

As farinhas derivadas de subprodutos de aves sao amplamente utilizadas na industria
de racdo animal devido ao seu alto valor nutricional e custo-beneficio. Elas sdo incorporadas

em dietas para diversas espécies, incluindo:

- Aves: frangos de corte, poedeiras e perus.
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- Suinos: leitdes e porcos em crescimento.
- Peixes: espécies como tildpia e salmao.
- Animais de estimagdo: Caes e gatos.

A FVA, por exemplo, ¢ uma fonte rica em proteina bruta (55-65%) e aminoéacidos
essenciais, como lisina e metionina, que sdo cruciais para o crescimento e desenvolvimento dos
animais. Além disso, a farinha de penas hidrolisadas, embora menos digestivel, ¢ uma fonte
econOmica de proteina, enquanto a farinha de ossos fornece minerais essenciais para a formagao

ossea (BICALETTO, 2021).

A utilizagdo de subprodutos de aves na producdo de farinhas tem um impacto
econOmico significativo. Em primeiro lugar, ela reduz os custos de producao de ragdes, uma
vez que substitui ingredientes mais caros, como o farelo de soja e a farinha de peixe. Além
disso, a comercializagdo dessas farinhas gera receita adicional para as industrias de abate e

processamento, que podem transformar residuos em produtos de valor agregado.

No Brasil, a industria de reciclagem animal processa anualmente cerca de 12 milhdes
de toneladas de subprodutos, gerando um faturamento superior a R$10 bilhdes (ABPA, 2020).
A FVA, em particular, ¢ um dos produtos mais importantes desse setor, com uma producao

anual de aproximadamente 580 mil toneladas (IBGE, 2020).

A transformagdo de subprodutos de aves em farinhas também tem um impacto
ambiental positivo. O descarte inadequado desses residuos pode levar a contaminagdo do solo
e da agua, além de contribuir para a emissao de gases de efeito estufa, como o metano, durante
a decomposi¢do anaerdbia em aterros sanitarios. Ao reciclar esses subprodutos, a industria de
racdo animal contribui para a redu¢do do volume de residuos destinados a aterros e para a

diminui¢ao da poluicdo ambiental.

Além disso, a produg¢do de farinhas a partir de subprodutos de aves promove a
circularidade na cadeia produtiva, alinhando-se aos principios da economia circular. Essa
pratica nao apenas reduz os impactos ambientais, mas também otimiza o uso de recursos
naturais, como agua e energia, ao transformar residuos em insumos valiosos (FERNANDES,

2016).

Apesar dos beneficios, a utilizacao de subprodutos de aves na producao de farinhas
enfrenta desafios. A variabilidade da composicao nutricional dos subprodutos, dependendo da

espécie animal, do método de processamento e das condigdes de armazenamento, ¢ um dos
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principais obstaculos. Além disso, a presenca de contaminantes, como microrganismos
patogénicos e residuos quimicos, exige um controle rigoroso de qualidade para garantir a

seguranca do produto final.

Para superar esses desafios, sdo necessarios investimentos em tecnologias de
processamento, como a automagao de equipamentos e a utilizagdo de aditivos antioxidantes,
que prolongam a vida util das farinhas e mantém sua qualidade nutricional. A ado¢do de Boas
Praticas de Fabricag¢ao (BPF) e a implementagao de sistemas de gestdo de qualidade, como a
ISO 22000, também sdo estratégias essenciais para garantir a seguranca e¢ a eficacia dos

produtos (GONG e JIANG, 2017).

Os subprodutos de aves representam uma fonte valiosa de nutrientes para a producao
de farinhas utilizadas na alimentagdo animal. Sua transformagdo em insumos de alto valor
agregado ndo apenas reduz os custos de produ¢do de ragdes, mas também contribui para a
sustentabilidade da cadeia produtiva, promovendo a circularidade e a redugdo de impactos
ambientais. No entanto, a padronizagao da composi¢ao nutricional e o controle de qualidade
sdo desafios que exigem investimentos em tecnologia e inovagdo. Com a ado¢do de praticas
sustentaveis e o desenvolvimento de novas solucdes, a industria de farinhas de subprodutos de
aves continuara a desempenhar um papel crucial na alimentacdo animal e na promog¢ao da

sustentabilidade ambiental.
2.2 Farinha de Origem Animal (FOA)

A farinha de origem animal (FOA) ¢ um dos principais produtos derivados da
reciclagem de subprodutos animais. De acordo com a Instru¢do Normativa 34/2008 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a FOA ¢ definida como o
produto resultante do processamento de residuos animais nao destinados ao consumo humano,
como 0sso0s, penas, sangue e visceras. Butolo (2010) destaca que a cadeia produtiva de aves
gera uma grande quantidade de subprodutos, que podem ser transformados em diversos tipos
de FOA, como: Farinha de penas e visceras; Farinha de penas hidrolisadas; Farinha de visceras;
Farinha de residuos de incubatorio; Farinha de visceras com osso; Farinha de visceras com 0sso

e residuos de incubatorio; Farinha de carne de frango.

A Associacao Brasileira da Industria de Produtos para Animais de Estimacao

(ABINPET, 2019) classifica a FVA em trés categorias principais:
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1. Farinha de Visceras Standard (High Ash): Produto resultante do processamento de
visceras de aves, permitindo a inclusdo de cabecas e pés. Nao ¢ permitida a inclusdo de penas,

residuos de incubatdrio ou outras matérias-primas estranhas.

2. Farinha de Visceras (Low Ash): Composta por papo, traquéia, es6fago, intestinos,

cloaca, 6rgdos reprodutores, bile, pulmao e pele, sem partes Osseas.

3. Farinha de Visceras com Ossos: Similar a farinha de visceras, mas com a inclusao

de ossos e cartilagens obtidos como residuos da carne mecanicamente separada (CMS).

O processo produtivo da FVA ¢ uma cadeia complexa que envolve diversas etapas,
desde a coleta das visceras até a obten¢ao do produto final. Cada fase do processo exige controle
rigoroso de parametros como temperatura, tempo e pressao, além de boas praticas de fabricacao,
para garantir a qualidade e a segurancga do produto A seguir, detalhamos cada etapa do processo

e suas implicagdes na qualidade da FVA.

Coleta e Armazenamento das Visceras: A primeira etapa do processo produtivo ¢ a
coleta das visceras no frigorifico ou abatedouro. As visceras, que incluem intestinos, figado,
coragdo, moela e outras partes ndo destinadas ao consumo humano, sdo separadas durante o
abate e transportadas para a area de processamento. Segundo a Instrugdo Normativa 34/2008
do MAPA, as visceras devem ser processadas no mesmo dia do abate ou, no méximo, em 24
horas, para evitar a deterioracdo e a proliferacdo de microrganismos patogénicos (BRASIL,

2008).

O armazenamento temporario das visceras ¢ feito em equipamento chamado moega,
que devem ser mantidos em condigdes higiénicas e, preferencialmente, refrigerados. A
qualidade da matéria-prima € crucial para a obten¢ao de uma FVA de alta qualidade. Visceras
armazenadas por periodos prolongados ou em condigdes inadequadas podem sofrer degradacgao,
resultando em perdas nutricionais e aumento do risco de contaminagdo microbiologica

(FERNANDES, 2016).

Coccdo no Digestor: A cocgdo ¢ uma das etapas mais importantes do processo
produtivo. As visceras sdo carregadas em digestores, equipamentos que realizam o cozimento
e a desidratacdo do material. O processo de cocgdo ocorre a uma temperatura de
aproximadamente 106°C e uma pressao de 5,5 kgt/cm?, por um periodo que varia entre 60 e 90

minutos, dependendo da capacidade do digestor (SABINO e FINZER, 2006).
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Durante a cocgdo, ocorre a desnaturagdo das proteinas e a separacdo da gordura, que ¢
liberada na forma de 6leo. A temperatura e o tempo de coc¢do sdo pardmetros criticos, pois
afetam diretamente a qualidade nutricional da FVA. Temperaturas excessivamente altas ou
tempos prolongados podem levar a degradacao de aminoacidos essenciais, como a lisina,

reduzindo o valor nutricional do produto (BUTOLO, 2010).

Figura 06 - Fluxograma do processo de fabricagdo de farinha de visceras de aves.

RESIDUO DE ABATEDOURO

(visceras in natura, ossos e carcacas)

MOEGA

|
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J Oleo + Residuos Sélidos

PERCOLADOR CENTRIFUGA
(para escorrer 6leo)

J |

PRENSA Oleo + Residuos Sélidos TANQUE DE OLEO

Fonte: Elaborado pela autora.

Residuos Solidos

Separagdo do Oleo no Percolador: Apds a cocgdo, o material é transferido para
o percolador, onde ocorre a separacao do 6leo por gravidade. O 6leo é um co-produto valioso,
utilizado como ingrediente em ragdes e em outras industrias. A eficiéncia da separacao do 6leo
depende da qualidade da cocgdo e da capacidade do percolador. Uma separacdo inadequada
pode resultar em farinha com alto teor de gordura, o que pode comprometer sua estabilidade

oxidativa e sua vida util (OCKEMAN ¢ HANSEN, 1994).

Prensagem: A massa residual do percolador, conhecida como torta, ¢ encaminhada
para a prensa, onde ocorre a extragdo do 6leo remanescente. A prensagem ¢ uma etapa crucial

para garantir que a FVA tenha um teor de gordura dentro dos padrdes estabelecidos (minimo
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de 10% de extrato etéreo, segundo o Compéndio Brasileiro de Alimentagdo Animal). A
eficiéncia da prensagem também influencia a textura e a granulometria da farinha, que sdo

importantes para sua incorporacao em ragoes (FERNANDES, 2011).

Resfriamento ¢ Moagem: Apos a prensagem, a torta ¢ resfriada em silos
resfriadores chamados de tolva, para evitar a degradacado térmica dos nutrientes. O resfriamento
adequado ¢ essencial para preservar a qualidade da farinha, especialmente em relagao ao teor
de proteina e a estabilidade oxidativa. Em seguida, a torta ¢ moida em moinhos de martelo, que
reduzem o material a uma granulometria adequada para uso em racdes (Figura 07). A
granulometria ideal da FVA deve permitir uma mistura uniforme com outros ingredientes, sem

comprometer a palatabilidade ou a digestibilidade do produto (SINDIRACOES, 2009).

Armazenamento do Produto Final: A farinha de visceras de aves ¢ armazenada
em silos de estocagem até sua comercializagdo. O armazenamento deve ser feito em condi¢des
que evitem a contaminacdo microbiologica e a oxidacao da gordura. A utilizacdo de
antioxidantes, como o BHT (Butilhidroxitolueno), pode ser necessaria para prolongar a vida
util do produto e manter sua qualidade nutricional (CONEGLIAN, 2011). Além disso, o
controle de umidade ¢ fundamental para evitar o crescimento de microrganismos € a

deterioragdo da farinha.

Implicagdes na Qualidade do Produto Final: Cada etapa do processo produtivo tem
implicacdes diretas na qualidade da FVA. A cocg¢do, por exemplo, afeta o valor nutricional da
farinha, enquanto a prensagem e a moagem influenciam sua textura e granulometria. O controle
rigoroso das condi¢des de processamento, como temperatura, tempo € pressao, ¢ essencial para
garantir que a FVA atenda aos padrdes de qualidade exigidos pelo mercado e pelas normas

regulatorias.

Além disso, a ado¢do de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e a implementagdo de
sistemas de controle de qualidade, como a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), sao estratégias fundamentais para minimizar os riscos de contaminacao e garantir a

seguranca do produto final (GONG e JIANG, 2017).

Apesar dos avancos tecnologicos, a produgdo de FVA ainda enfrenta desafios
relacionados a variabilidade da matéria-prima e a necessidade de padronizagdo da composi¢ao
quimica. A perecibilidade das visceras e a sensibilidade da FVA a oxidagdo e a contaminagao
microbioldgica exigem investimentos em tecnologias de processamento e conservagao, como a

adigdo de antioxidantes e a utilizagdo de embalagens adequadas (DOMINGUEZ et al., 2019).
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Figura 07 - Farinha de Visceras de Aves (FVA) pronta para formulagido de ragdo animal

Fonte: ABRA, 2023.

O processo produtivo da FVA ¢ uma cadeia complexa que exige controle rigoroso de
todas as etapas do processo para garantir a qualidade e a seguranca do produto final. A adogao
de préticas inovadoras associadas a praticas de controle das diferentes etapas do processamento,
onde se destacam as analises proximais e qualitativas permitem maior controle e mitigacao de

eventuais falhas na produgao da FVA.

2.3 Analises Proximais e Qualitativas

A qualidade da farinha de visceras de aves (FVA) ¢ um fator determinante para sua
eficacia como ingrediente na formulagao de ragdes animais. Para garantir que o produto atenda
aos padrdes nutricionais e de seguranga, sao realizadas analises proximais e qualitativas, que
avaliam desde a composi¢do quimica até¢ a estabilidade microbiologica do produto. Essas
analises sdo essenciais para assegurar que a FVA seja segura para o consumo animal e que

ofereca os nutrientes necessarios para o desempenho zootécnico das espécies alimentadas.

As analises proximais sao fundamentais para determinar a composi¢ao quimica da
FVA, fornecendo informagdes sobre os teores de umidade, proteina bruta, extrato etéreo
(gordura), cinzas e fosforo. Segundo o Compéndio Brasileiro de Nutricdo Animal

(SINDIRACOES, 2009), os pardmetros ideais para a FVA sao:
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1. Umidade: Méximo de 8%. A umidade ¢ um indicador critico, pois niveis
elevados podem favorecer o crescimento de microrganismos e a degradac¢ao do produto durante

o armazenamento (BUTOLO, 2010).

2. Proteina bruta: Minimo de 55%. A proteina ¢ o principal nutriente da FVA,
sendo essencial para o crescimento e desenvolvimento dos animais. A qualidade da proteina
também ¢ avaliada pelo perfil de aminoacidos, que deve incluir quantidades adequadas de

aminoacidos essenciais, como lisina e metionina (BICALETTO, 2021).

3. Extrato etéreo: Minimo de 10%. O teor de gordura influencia a densidade
energética da FVA, sendo importante para dietas de alto desempenho, como as destinadas a

frangos de corte (FERNANDES, 2016).

4. Cinzas: Maximo de 15%. As cinzas representam o conteido mineral da FVA,
incluindo calcio, fosforo e outros minerais essenciais. No entanto, niveis elevados de cinzas

podem indicar contaminagdo com materiais indesejaveis, como cascas de ovos ou areia

(SABINO ¢ FINZER, 2006).

5. Fosforo: Minimo de 1,5%. O foésforo ¢ um mineral crucial para o
desenvolvimento dsseo e o metabolismo energético dos animais. A FVA ¢ uma fonte importante
de fosforo, mas sua biodisponibilidade pode variar dependendo da forma quimica em que se

apresenta (CANCHERINI et al., 2005).

Além das andlises proximais, as analises qualitativas sdo realizadas para avaliar a

estabilidade e a seguranca da FVA. Essas andlises incluem:

1. Indice de Acidez: O indice de acidez é um pardmetro importante para avaliar a
deterioracdo da gordura presente na FVA. Niveis elevados de acidez indicam que a gordura
sofreu hidrolise, resultando na formacao de 4cidos graxos livres, que podem comprometer a
qualidade do produto (THORAT et al., 2013). Segundo Tucker (2002), o indice de acidez deve
ser mantido abaixo de 10 mg de KOH/g de gordura para garantir a estabilidade oxidativa da

FVA.

2. Indice de Peréxidos: O indice de peroxidos mede a oxidagdo inicial da gordura,
indicando a formacgdo de compostos reativos que podem prejudicar a qualidade nutricional da
FVA. Niveis elevados de peroxidos estdo associados a rancidez, que afeta a palatabilidade e a

seguran¢a do produto (SILVA et al, 1999). O Compéndio Brasileiro de Nutricio Animal
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recomenda que o indice de peréxidos seja inferior a 10 meq/kg de gordura (SINDIRACOES,
2009).

3. Analise Microbiologica: A presenca de microrganismos patogénicos, como
Salmonella e Clostridium, ¢ um dos principais riscos associados a FVA. A Instru¢do Normativa
34/2008 do MAPA estabelece que a FVA deve estar livre de Salmonella em amostras de 25g
(BRASIL, 2008). Além disso, a contagem total de bactérias mesofilas e a presenga de
coliformes devem ser monitoradas para garantir a seguranga microbiologica do produto

(MAZUTTI et al., 2010).

4. Granulometria: A granulometria da FVA ¢ um fator importante para sua
incorporagdo em racgdes. Particulas muito grossas podem dificultar a mistura uniforme dos
ingredientes, enquanto particulas muito finas podem afetar a palatabilidade e a digestibilidade
do produto. Segundo Fernandes (2011), a granulometria ideal para a FVA deve apresentar

retengdo méaxima de 5% em peneiras de 2,00 mm e 10% em peneiras de 1,68 mm.

As andlises proximais e qualitativas sdo essenciais para garantir que a FVA atenda aos
padrdes de qualidade exigidos pelo mercado e pelas normas regulatorias. A padronizagao da
composi¢do quimica e a auséncia de contaminantes sao fatores criticos para a aceitacao do
produto pelos fabricantes de racdes e pelos produtores animais. Além disso, a estabilidade
oxidativa e microbiologica da FVA influencia diretamente sua vida util e sua eficacia como

ingrediente nutricional.

A adog¢do de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e a implementagdo de sistemas de
controle de qualidade, como a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), sdo
estratégias fundamentais para garantir a qualidade da FVA. Essas praticas incluem o
monitoramento rigoroso das matérias-primas, o controle das condi¢des de processamento ¢ a
realizagdo de analises periodicas para verificar a conformidade do produto final (GONG e

JIANG, 2017).

Apesar dos avangos tecnoldgicos, a producdo de FVA ainda enfrenta desafios
relacionados a variabilidade da matéria-prima e a necessidade de padronizacdo da composicao
quimica. Para garantir a padronizacdo e a qualidade da farinha de visceras, sdo aplicadas
diversas ferramentas de qualidade no setor de ingredientes. Essas metodologias, descritas a
seguir, auxiliam na identificacdo e corre¢ao de problemas, além de contribuir para a melhoria

continua do processo produtivo.
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2.4 Ferramentas da qualidade utilizadas no setor de ingredientes

2.4.1 Analise de Nao Conformidade

Durante o processo de produgdo da farinha de visceras, foi identificada uma
nao conformidade relacionada a acidez elevada e alteragdes no indice de perdxido no produto
final. Esse problema pode comprometer a qualidade da farinha, a estabilidade e a facilidade de
uso no mercado, além de indicar possiveis falhas no processamento ou armazenamento da
matéria prima. A elevada acidez na farinha de visceras de aves ¢ intrinsecamente ligada a
oxidagdo lipidica, processo que compromete a qualidade do produto ao afetar sabor, aroma,
cor e textura, além de produzir compostos toxicos e reduzir o valor nutritivo (RACANICCI et
al., 2004) Para lidar com essa questdo, foi aplicada a andlise de ndo conformidade, uma
ferramenta fundamental na gestdo da qualidade, utilizada para identificar, registrar e corrigir

desvios que impactam o desempenho dos processos e a conformidade dos produtos.

A andlise de ndo conformidade ¢ fundamentada nos principios de qualidade total, os
quais foram desenvolvidos ao longo do século XX por estudiosos como W. Edwards Deming e
Joseph Juran, sendo amplamente aplicados na industria alimenticia. No contexto produtivo,
uma ndo conformidade ocorre quando um processo, produto ou servico ndo atende aos
requisitos estabelecidos por normas, regulamentos ou especificagdes técnicas. Na industria
de alimentos, onde ha um controle rigoroso sanitario e de seguranga, o monitoramento € a
corre¢ao dessas nao conformidades sdo fundamentais para garantir a qualidade final do produto,
reduzir desperdicios e evitar impactos negativos nas consequéncias da empresa (VOLPATO,
2021). De acordo com Juran (1992), um plano de acdo eficaz deve ser orientado para resultados,
com foco na solugdo de problemas e na melhoria continua. Essa abordagem permite que uma
organizagdo identifique as causas-raiz dos problemas e implemente medidas corretivas e
preventivas de forma eficiente. A gestdo eficiente dessas ocorréncias permite ndo apenas a
corregdo imediata dos desvios, mas também a prevencdo da reincidéncia, a partir da

identificacao da causa raiz e da implementagao de agdes corretivas e preventivas.

As ndo conformidades podem ser definidas de acordo com a gravidade e o impacto
no processo produtivo. As ndo conformidades criticas referem-se a falhas que
comprometem significativamente a qualidade do produto ou a seguranga alimentar, como a
presenca de contaminantes microbioldgicos. As ndo conformidades maiores envolvem desvios

que podem afetar o desempenho do processo e gerar produtos fora de planejamento, mas que
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ainda podem ser corrigidos antes que se tornem criticos. J& as ndo conformidades menores
dizem respeito a pequenas variagdes ou falhas que ndo afetam diretamente a seguranca ou a
conformidade do produto final, mas que ativam o monitoramento continuo. A analise de nao
conformidade segue um fluxo estruturado para garantir a corre¢do suave dos desvios. O
primeiro passo consiste na identificagdo do problema, que pode ocorrer por meio de inspegdes,
auditorias internas, reclamacdes de clientes ou monitoramento do processo produtivo. O
registro dos achados pode ser realizado por meio de um diagrama de causa e efeito, conforme

descrito abaixo.

2.4.2 Diagrama de causa e efeito (ISHIKAWA)

O Diagrama de Causa e Efeito, também conhecido como Diagrama de Ishikawa ou
Diagrama Espinha de Peixe, ¢ uma ferramenta amplamente utilizada na gestdo da
qualidade para identificar e analisar as possiveis causas de um problema dentro de um processo.
Criado por Kaoru Ishikawa na década de 1960, esse método auxilia as organizacdes a
visualizarem, de forma estruturada, as relagdes entre um efeito indesejado e os fatores que
podem influencia-lo. Seu uso ¢ essencial em setores industriais onde a padronizagao e o controle
de processos sdo fundamentais para garantir a conformidade dos produtos, como na industria

de alimentos.

A principal fun¢do do Diagrama de Causa e Efeito ¢ permitir uma
abordagem sistematica para a investigacdo de problemas, organizando as causas potenciais em
categorias que ajudam a identificar falhas e oportunidades de melhoria. Tradicionalmente,
essas categorias sdao organizadas em seis grandes grupos, conhecidos como os 6M: Matéria-
prima (Material), Maquinas e Equipamentos (Maquina), Método de Trabalho (Método), Mao
de Obra (Mao-de-obra), Meio Ambiente (Milieu) e Medicdo e Controle (Medi¢ao). Essas
classificagdes permitem que a andlise seja além de forma estruturada, facilitando a identificacao

das causas raizes que podem comprometer a qualidade do produto final.

Para construir um diagrama de causa e efeito, ¢ necessario, primeiramente, definir
o problema central que se deseja investigar, representado na extremidade direita dos
graficos. Em seguida, traca-se uma linha horizontal conectada as ramificagdes principais,
que representam as categorias de causas. A partir dessas categorias, insira-se subcausas que

possam estar contribuindo para o problema. Esse formato, semelhante a uma espinha de peixe,
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permite que todas as varidveis possiveis que influenciam um processo sejam visualizadas
e comprovadas de forma clara.

Figura 08 - Diagrama de causa e efeito (ISHIKAWA)
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Fonte: SYDLE, 2024

Um dos principais beneficios do Diagrama de Causa e Efeito ¢ sua capacidade
de estimular o pensamento critico e o trabalho em equipe. Ao ser aplicada em
grupos multidisciplinares, a ferramenta permite que profissionais de diferentes areas
contribuam para a identificacdo de problemas e para a proposicao de solugdes praticas. Além
disso, o diagrama facilita a priorizacdo de causas que desativam maior atengdo, permitindo que

acdes corretivas e preventivas sejam realizadas de maneira mais eficiente.

Na industria de alimentos, onde o controle de qualidade ¢ um fator determinante para a
seguranga do consumidor e a conformidade com as normas regulatorias, o Diagrama
de Ishikawa ¢ utilizado para investigar problemas como variagdes na composicao dos produtos,
desvios nos padroes de processamento, falhas no controle microbioldgico e irregularidades nas
caracteristicas fisico-quimicas dos ingredientes. Essas informagdes fornecem uma visao
abrangente das etapas envolvidas e dos pontos criticos que precisam ser corrigidos. Ishikawa
(1993) enfatiza que uma analise sistematica dos dados ¢ essencial para identificar areas de

melhoria e garantir que as solug¢des inovadoras sejam eficazes e sustentaveis.

Ao identificar as causas que levam a essas ndo conformidades, a ferramenta permite
que agdes sejam tomadas para reduzir desperdicios, melhorar a eficiéncia operacional e garantir
a padronizacao da producdo. A aplicacdo do Diagrama de Causa e Efeito ¢ frequentemente
combinada com outras metodologias de qualidade, como a Andlise dos 5 Porqués e o ciclo

PDCA (Plan, Do, Check, Act), para aprofundar a investigacdo das causas e implementar
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melhorias continuas nos processos produtivos. Quando utilizado corretamente, o diagrama nao
apenas auxilia na resolu¢do de problemas imediatos, mas também promove uma cultura

organizacional externa para a exceléncia e a prevencao de falhas.

2.4.3 Técnica dos 5 Porqués

A andlise e o controle de qualidade na industria alimenticia sdo essenciais para garantir
a seguranca dos produtos e a eficiéncia dos processos produtivos. No caso da farinha de visceras
de aves, um subproduto amplamente utilizado na nutri¢do animal, a conformidade com padrdes
especificos ¢ crucial para evitar problemas como a acidez elevada. Esse fator pode estar
relacionado a oxidacao lipidica, um processo que compromete a estabilidade do produto, reduz
sua vida 1til e pode gerar impactos negativos tanto econdmicos quanto na saude dos animais.
Dessa forma, a identificagdo da causa raiz dessa nao conformidade torna-se indispensavel para

mitigar seus efeitos e aprimorar a qualidade do processo produtivo.

A metodologia dos 5 Porqués destaca-se como uma ferramenta eficaz para esse tipo
de andlise, pois permite investigar de maneira estruturada as origens do problema, indo além
dos sintomas superficiais. Segundo Rodrigues et al. (2020), a aplicagdo de ferramentas da
qualidade, como os 5 Porqués, auxilia na identificacdo e analise de problemas inerentes a uma
organizac¢ao. Ao aplicar essa técnica de identificacdo das causas de acidez elevada na farinha
de visceras, ¢ possivel eliminar falhas no processo e implementar acdes corretivas direcionadas.
Esse método ndo apenas auxilia na prevengao de recorréncias, como também contribui para o
aperfeicoamento continuo da produgdo, garantindo um produto final de maior qualidade e

confiabilidade.

A metodologia dos 5 Porqués consiste em questionar sucessivamente "por qué?"
diante de um problema, geralmente cinco vezes, até identificar sua causa fundamental.
Desenvolvida por Sakichi Toyoda e posteriormente incorporada ao Sistema Toyota de
Produgdo por Taiichi Ohno, essa abordagem visa aprofundar a compreensao dos problemas,

indo além dos sintomas aparentes para encontrar solucdes eficazes e rigorosas.

J4

A aplicagao dos 5 Porqués ¢ extremamente reconhecida pela sua simplicidade e
eficdcia na resolugdo de problemas. Ao evitar respostas superficiais e tratar diretamente das
causas subjacentes, a técnica contribui para a melhoria continua dos processos e para a

prevencao de recorréncias de nao conformidades.
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No que segue, descrevem-se os procedimentos adotados para a mitigacdo de nao
conformidades identificadas na fabrica de farinha de visceras de aves, em especial nos altos
niveis de acidez recorrentemente encontrados em diversos lotes da farinha. A acdo foi
implementada a partir da adogdo sistematica de processos de controle e com a aplicagao de

metodologias de gestdo de qualidade.
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3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS E DISCUSSOES

3.1 Unidade Industrial de Jatai

A companhia em questdo ¢ uma das maiores empresas globais no setor alimenticio,
com presenga em mais de 117 paises e detentora de marcas renomadas. Com um portfolio
diversificado de produtos alimenticios, a empresa ¢ reconhecida pela sua capacidade de atender
as demandas de consumidores e parceiros comerciais em mercados diversos. Com 35 plantas
industriais e 22 centros de distribuicdo, a companhia mantém unidades de produ¢do em varias
partes do mundo, incluindo o Oriente Médio e a Asia, sempre com foco na qualidade, seguranga
alimentar e sustentabilidade. Seu compromisso com a inovagao e com a melhoria continua de
seus processos assegura a exceléncia no fornecimento de alimentos seguros e nutritivos.

Inicialmente, a unidade industrial localizada no municipio de Jatai, no sudoeste de
Goiés, operava com cerca de 300 colaboradores e realizava o abate didrio de aproximadamente
20 mil frangos, representando uma parcela significativa da economia local. Com o passar dos
anos, a planta passou por expansoes consideraveis, impulsionadas pela crescente demanda do
mercado interno e externo por carne de frango. Esse desenvolvimento permitiu a unidade
aumentar sua capacidade operacional e consolidar-se como um dos principais frigorificos da
regiao.

A unidade manteve uma producao diaria média de 125 mil aves até janeiro de 2025,
com peso aproximado de 1,4 kg cada frango, resultando em um volume expressivo de carne de
frango processada diariamente. O objetivo de atingir a capacidade plena de 160 mil aves
abatidas diariamente ja foi alcangcado desde fevereiro de 2025, refletindo a eficiéncia e o
comprometimento da planta com a producao sustentavel e o atendimento as rigorosas normas
sanitarias nacionais e internacionais. Esse nivel de produ¢ao demanda um controle de qualidade
rigoroso em todas as etapas, desde a recepcao das aves até o processamento final, assegurando
a seguranca dos alimentos e a padronizacao dos cortes.

A localizagdo estratégica da planta, proxima a importantes polos agricolas produtores
de soja e milho, contribui para a redu¢ao dos custos logisticos e assegura um suprimento estavel
de matéria-prima para a fabricacdo de ragdes, fortalecendo ainda mais a competitividade da
unidade. A proximidade com esses recursos contribui para a redu¢ao dos custos logisticos e
assegura um suprimento estavel de matéria-prima para a fabricagdo de ragdes, otimizando a

produgdo e competitividade da industria.



36

A planta segue rigorosos padrdes de qualidade e seguranca dos alimentos, garantindo
a eficiéncia e conformidade com as exigé€ncias sanitarias nacionais e internacionais. Esse nivel
de producao demanda um controle de qualidade rigoroso em todas as etapas, desde a recepgao

das aves até o produto final, garantindo a seguranga dos alimentos e a padronizagao dos cortes.

3.2 Metodologias de Gestao na qualidade de FVA: Analise do
Controle de Acidez

A tabela a seguir apresenta uma analise detalhada da média de quantidade e peso das
aves abatidas em janeiro de 2025, destacando que a producao diaria da unidade ¢ voltada para
a linha de frangos de corte. Com um abate médio de 125.000 aves por dia e um peso médio de
1,4 kg por ave, a unidade processa um volume consideravel de carne diariamente, refletindo a

eficiéncia da operacao (Figura 9).

Figura 09 - Analise da média de quantidade e peso de aves abatidas em janeiro/2025.
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Fonte: Elaborado pela autora

Além da producdo de carne de frango, a industria também se destaca pelo
aproveitamento integral dos subprodutos do abate. O setor de ingredientes desempenha um
papel fundamental nesse processo, transformando visceras e outros residuos em insumos

valiosos para a industria de nutri¢ao animal.
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Com uma capacidade de processamento de aproximadamente 40 toneladas diarias de
subprodutos, a unidade gera cerca de 10 toneladas de farinha de visceras e 3,5 toneladas de 6leo
de aves por dia. Esses produtos sao amplamente utilizados na formulagdo de ragdes,

contribuindo para a sustentabilidade e eficiéncia da cadeia produtiva.

O processo de produgdo da farinha envolve cozimento, prensagem e moagem, sendo
fundamental o controle de parametros como umidade, teor de proteina e nivel de cinza para
garantir um produto com qualidade adequada. Além disso, sdo praticas rigorosas de controle de

qualidade para evitar contaminagdes e garantir a padronizagao do produto.

Figura 10 - Produgdo diaria do frigorifico (em kg) de visceras e penas destinadas a producdo de farinhas
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Fonte: Elaborado pela autora.

Figura 11 - Varia¢do da produg¢do de farinha, dleo e penas (em kg) na fabrica de farinha e gordura em janeiro de

2025.
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Fonte: Elaborado pela autora.
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3.3 Identificacao do Problema

Durante o monitoramento da qualidade da farinha de visceras de aves (FVA) produzida
na unidade industrial de Jatai, identificou-se um desvio recorrente relacionado ao aumento do
indice de acidez. Esse problema afetava diretamente a estabilidade do produto, influenciando

sua qualidade nutricional, aceitabilidade e vida 1til.

As analises laboratoriais realizadas em lotes de FV A revelaram niveis de acidez acima
dos limites aceitdveis, o que permitiu tratativas adicionais para adequacdo aos padrdes
estabelecidos. Além disso, o monitoramento do indice de perdxidos indicava sinais de oxidagao
precoce da gordura, refor¢ando a necessidade de uma investigagdo aprofundada sobre as
possiveis causas do problema. A acidez elevada impactava diretamente a aceitacdo do produto
no mercado, uma vez que poderia comprometer sua palatabilidade e digestibilidade, diminuindo

seu potencial de aplica¢dao na formulagao de ragdes.

A hipotese inicial era que esse desvio poderia estar relacionado a fatores como o tempo
de armazenamento das visceras antes do processamento, as condi¢des de transporte da matéria-
prima, os intervalos de temperatura e tempo de cozimento nos digestores, além das praticas de
higienizacdo da fabrica. Para identificar a causa raiz do problema e garantir a implementacao
de acgdes praticas, foram aplicadas metodologias estruturadas de gestdo da qualidade,
permitindo um diagnostico preciso e a definicdo de medidas corretivas para estabilizar o

produto e preservar seu valor de mercado.

3.4 Aplicacao do Diagrama de Causa e Efeito (Ishikawa)

Para identificar as possiveis causas de alta acidez na farinha de visceras de aves (FVA)
produzida na unidade de Jatai, foi aplicado o Diagrama de Causa e Efeito (Ishikawa). Essa
ferramenta permitiu organizar os fatores que poderiam estar contribuindo para o problema,

facilitando a investiga¢do e a defini¢cdo de medidas corretivas.

A anélise foi estruturada com base nos 6Ms (Matéria-Prima, Método, Maquina, Mao
de Obra, Meio Ambiente ¢ Medigdo/Controle), conforme ¢ possivel observar no diagrama

(Figura 12) abaixo.

No que se refira a matéria-prima, identificou-se que o recebimento de visceras de
outras unidades prolongava o tempo de armazenamento antes do processamento, o que

favorecia a manipulagdo lipidica e a autdlise. O tempo de trajeto das visceras até a unidade de
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Jatai foi um fator determinante, uma vez que a exposi¢ao prolongada ao calor e a umidade
acelerava a deterioracdo da matéria-prima. Além disso, variacdes na qualidade das visceras,
dependendo da unidade de origem, tornavam a estabilidade do produto final mais dificil de

manter.

Em relagdo ao método, foi observado que ja existia um protocolo de higienizagao
previsto, porém, sua execucdo ndo era 100% eficaz devido a falhas no monitoramento do
processo. A fiscalizagdo da limpeza dos equipamentos e areas de producao ndo ocorria de forma
sistematica, o que dificultava a identificacdo precoce de desvios que poderiam impactar a

qualidade da farinha.

Figura 12 - Diagrama de Causa e Efeito aplicado a alta acidez na farinha de visceras de aves.
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O controle dos equipamentos também apresentou desafios significativos. Apesar da
existéncia de registros no caderno de controle ¢ do acompanhamento dos parametros
operacionais, a dificuldade em manter a temperatura e o tempo ideal nos digestores estava
diretamente relacionada a qualidade das visceras recebidas. Como as visceras recebidas de
outras unidades chegavam em condi¢des deterioradas devido ao tempo prolongado de
transporte, a massa dentro do digestor ndo apresentava um comportamento uniforme,
dificultando o ajuste preciso do ponto ideal de processamento. Essa instabilidade compromete

a eficiéncia do cozimento e influencia os parametros de qualidade da farinha.
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No aspecto da mao de obra, os operadores passaram por treinamentos técnicos sobre
os procedimentos do processo produtivo, no entanto, demonstraram que muitos deles nao
tinham plena consciéncia do impacto de suas atividades em relagdo a qualidade e nos
indicadores de desempenho da farinha. Essa falta de percepcao dificultava o entendimento da
relacdo entre cada etapa do processo e o resultado final do produto, fazendo com que pequenas

falhas operacionais passassem despercebidas e contribuissem para a recorréncia do problema.

O meio ambiente também mostrou um fator influente na interferéncia da matéria-
prima. Como os caminhdes usados para o transporte das visceras ndo eram refrigerados, as
condi¢des climaticas desempenhavam um papel crucial na qualidade da matéria-prima ao
chegar a unidade. Em dias muito quentes, o calor acelera a decomposicao das visceras, enquanto
em periodos chuvosos, a exposicdo a umidade pode favorecer processos indesejaveis de

fermentagdo, agravando ainda as ndo conformidades na farinha.

A aplicagdo do Diagrama de Ishikawa evidenciou que a elevagdo da acidez da FVA
nao foi causada por um Unico fator, mas sim por um conjunto de variaveis interligadas. Essa
analise foi essencial para direcionar a proxima etapa da investigagdo, que envolveu a aplicagao
da metodologia dos 5 Porqués para discutir a identificagdo da causa raiz e propor solugdes

eficazes.

3.5 Metodologia dos 5 Porqués

A analise da linha de producao permitiu que se determinassem trés problemas, que,
individualmente ou em conjunto poderiam estar contribuindo significativamente sobre os altos
indices de acidez aferidos no produto final. Por esta razao, foram tomadas medidas mitigatorias,
e os problemas foram atacados em conjunto, porém com medidas especificas em cada ponto da

fabrica de farinha.

A metodologia dos 5 Porqués foi aplicada para investigar a causa raiz da alta acidez
encontrada na farinha de visceras de aves (FVA). A seguir, ¢ apresentado um exemplo da
aplicagdo dessa técnica para entender e solucionar o problema, visando a melhoria continua do

processo produtivo.

A andlise dos 5 Porqués (Figura 13) revela que a alta acidez da farinha de visceras de
aves nao ¢ o resultado de um unico fator isolado, mas sim de uma série de causas interligadas,

que variam desde a logistica de transporte até a conscientizacdo dos operadores. A resolugao
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dessas causas exige uma abordagem multifacetada, com énfase na melhoria continua dos
processos, treinamento adequado da equipe e investimentos em infraestrutura de transporte e

controle de qualidade.

Essas ac¢des foram fundamentais para promover a exceléncia na producdo e garantir a
consisténcia e a qualidade do produto final, refletindo o compromisso da empresa com a
melhoria continua e a satisfacao do cliente. A aplicacdo de solucdes em cada uma dessas areas
contribuira significativamente para a reducdo da acidez na farinha e para a obtencdo de

resultados de qualidade superior.

3.6 Plano de Acao

Com base nas causas identificadas por meio da analise do Diagrama de Causa e Efeito
(Figura 14 e Figura 15) e na metodologia dos 5 Porqués (Figura 13), foram elaboradas agdes
corretivas para reducao da acidez elevada na farinha de visceras de aves. As agdes foram
estruturadas utilizando a metodologia SW2H (What, Why, Who, When, Where, How, How
much), a fim de garantir uma solug¢do eficaz e com baixo custo, sendo essencial para a melhoria

continua da qualidade do produto.

Na primeira agdo, ao invés de sugerir a modificagdo do transporte com caminhdes
refrigerados, foi definida uma nova abordagem. As visceras serdo provenientes exclusivamente
da unidade de Jatai, que, devido a infraestrutura existente, podem enviar como visceras por
canaleta, aproveitando a diferenca de altura, o que elimina a necessidade de caminhdes
refrigerados. Caso, por algum motivo, seja necessario realizar a coleta de visceras externas
novamente, o tempo de transporte e a logistica serdo cuidadosamente avaliados para minimizar

o impacto na qualidade da matéria-prima.

A primeira acdo proposta refere-se a melhoria do processo de coleta das visceras. O
tempo prolongado entre a coleta e o processamento das visceras foi identificado como um fator
critico para a flexibilidade da matéria-prima, principalmente devido a exposicdo ao calor e
umidade durante o transporte. Dessa forma, ao invés de sugerir a modificagdo do transporte
com caminhdes refrigerados, foi definida uma nova abordagem. As visceras serdo provenientes
exclusivamente da unidade de Jatai, que, devido a infraestrutura existente, podem enviar como
visceras por canaleta, aproveitando a diferenca de altura, o que elimina a necessidade de

caminhoes refrigerados.
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Figura 13 - Aplicag@o da Técnica dos 5 porqués no processo de fabricacdo de farinha de visceras
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Fonte: Elaborado pela autora.
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Figura 14 - Causas Raiz da Alta Acidez na Farinha de Visceras de Aves
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Fonte: Elaborado pela autora.

Essa mudanga visa melhorar o processo produtivo ao reduzir as varidveis
relacionadas a qualidade das visceras, proporcionando maior eficiéncia no processo de
produgdo da farinha e do 6leo. Com a utilizacdo de visceras de uma inica unidade, espera-
se uma padronizacao significativa do produto final, minimizando as inconsisténcias que

anteriormente surgiam com a chegada de visceras de diferentes fontes.

As mudangas também resultardo em uma produgdo mais controlada e em um
melhor rendimento do processo, contribuindo para a exceléncia na fabricagdo de farinha
de visceras de aves. Caso, por algum motivo, seja necessario realizar a coleta de visceras
externas novamente, o tempo de transporte e a logistica serdo cuidadosamente avaliados

para minimizar o impacto na qualidade da matéria-prima.

Em seguida, o aprimoramento do monitoramento de higienizacdo foi
identificado como uma necessidade importante. Embora a empresa ja possua um
protocolo de higienizagdo, a eficacia desse processo foi comprometida devido a falhas no

monitoramento continuo.



Figura 15 - Plano de Agdo acerca da acidez na farinha de visceras de aves de acordo com o problema raiz identificado.
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Fonte: Elaborado pela autora.
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O Departamento de Qualidade sera responsavel por intensificar a fiscalizagao
das atividades de higienizagdo, garantindo maior rigor na verificagdo das etapas de
limpeza de equipamentos e areas de producdo. A implementagdo sera imediata, com
acompanhamento constante, € o prazo para a execucao sera de continuidade diaria. Como
nao ha custos adicionais associados a essa agdo, além da reorganizacao da carga de

trabalho dos supervisores, o impacto financeiro ¢ nulo.

A terceira agdo se refere a exclusividade no uso de visceras provenientes da
unidade de Jatai. A variabilidade na qualidade das visceras, quando recebidas de outras
unidades, foi um fator critico para o controle de qualidade do produto final. Para garantir
a padronizagdo e melhorar a qualidade da matéria-prima, a empresa devera adotar uma
politica de uso exclusivo das visceras oriundas da unidade de Jatai. O Departamento de
Qualidade sera responsavel pela implementagao dessa alteragdo. O prazo de melhoria sera
de um més e o impacto financeiro dessa a¢do também serd minimo, ja que a mudanga

envolvera apenas exclusdo do recebimento de visceras externas.

A formacao continua dos operadores foi identificada como uma a¢do necessaria
para garantir que todos os envolvidos no processo produtivo compreendam a importancia
de suas atividades e como elas impactam a qualidade do produto final. Apesar da
realiza¢do de treinamentos, notou-se que a falta de conscientizagdo sobre a importancia
das agOes operacionais resultou em falhas operacionais nao percebidas. Para corrigir essas
lacunas, serdo realizadas sessdes didrias de Didlogos Diarios de Seguranca (DDS), com
foco especifico nos impactos de cada etapa do processo. O lider de turno sera responsavel
pela implementacao e acompanhamento dessa agdo. A implementagdo sera imediata e
ocorrera de forma continua, com o apoio constante dos supervisores. Nao héa custos

adicionais para essa ac¢do, além da alocagdo do tempo didrio para as reunides.

Por fim, uma revisdo e aprimoramento do controle de temperatura e tempo nos
digestores ¢ apresentada como uma solucdo necessaria para garantir a eficiéncia do
processo de coccdo da farinha. O controle desses pardmetros inadequados afetava a
uniformidade do processo, principalmente devido a qualidade irregular das visceras. A
revisdo sera realizada pelo Departamento de Manutencdo, utilizando os recursos ja
disponiveis na fabrica, sem a necessidade de grandes investimentos. A revisdo sera
realizada dentro de um prazo de um més, com ajustes semanais nos periodos operacionais.
Essa a¢do também ndo envolve custos adicionais, ja que se baseia em melhorias no

processo de manutengao e operacao da propria unidade de produgao.
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Essas acgodes, quando adotadas, tém como objetivo a melhoria continua da
qualidade da farinha de visceras de aves, garantindo maior padronizagdo no processo e
melhor desempenho nos indicadores de qualidade. As propostas ndo exigem grandes
investimentos financeiros ¢ podem ser realizadas com ajustes nos processos internos
existentes, o que possibilita a implementacdo de maneira agil e com baixo custo. Todas
as agdes estdo alinhadas com a busca pela exceléncia e melhoria continua da empresa,
envolvendo a otimizag¢do do processo produtivo e a reducdo de variabilidades, com o

objetivo de garantir a qualidade do produto final de forma sustentavel e eficiente.

3.7 ICL

Conforme assinalado acima, a acidez na farinha de visceras de aves é um
parametro critico de qualidade, influenciado por diversos fatores operacionais, como o
tempo entre o abate e o processamento, a higieniza¢do dos equipamentos e a qualidade
da matéria-prima utilizada. Com o objetivo de garantir a conformidade do produto final,
foram realizadas investigagdes periodicas para identificar as causas do problema e propor

solugoes eficazes.

Em abril de 2024, algumas amostras enviadas apresentaram niveis de acidez
acima do desejado, comprometendo o desempenho da meta estabelecida para esse
parametro especifico, atingindo apenas 71% do esperado. Considerando todos os
parametros de qualidade, a meta planejada geral era de 97,1%, enquanto a meta real do
més foi definida foi de 87,1%, com um desempenho final de 95,5%. Esse resultado
indicou que, apesar do controle global estar proximo do ideal, a acidez da farinha ainda

representava um fator de risco para a qualidade do produto.

Diante desse cenario, uma série de investigagdes foi conduzida para identificar
as principais causas do problema. As analises laboratoriais indicaram que a acidez em
algumas amostras externas estava elevada, comprometendo a qualidade do produto final.
Durante esse periodo, foram identificados desafios operacionais que impactavam
diretamente o controle desse parametro, incluindo limitagdes no monitoramento da
qualidade, falhas em determinados equipamentos e necessidade de ajustes nos processos

de estabilizagdo da matéria-prima e higienizagao de areas estratégicas.
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Com base nesses achados, foram adotadas medidas corretivas abrangentes. O
monitoramento da qualidade foi reforcado a partir de abril de 2024, permitindo um
acompanhamento mais rigoroso dos parametros criticos. Em maio, foram realizadas
manutengdes especificas em equipamentos que apresentavam falhas, garantindo maior
estabilidade no processamento. Além disso, ajustes operacionais e estruturais foram
implementados ao longo dos meses seguintes, culminando em mudangas estratégicas em
agosto de 2024. Paralelamente, aprimorou-se o controle na estabilizacdo da matéria-prima
e otimizou-se 0s processos operacionais, garantindo maior confiabilidade nos resultados

e a eliminacao do problema de acidez excessiva na farinha.

Apesar dessas medidas, o problema voltou a ocorrer em setembro de 2024,
impactando significativamente os indices de qualidade. A meta planejada permaneceu em
97,1%, enquanto a meta real do més foi de 89,5%, mas o desempenho final foi de apenas
77,6%. Especificamente para o pardmetro de acidez na farinha, o valor atingido foi de
apenas 34,8%, evidenciando que, embora houvesse uma melhoria na gestdo operacional,

a matéria-prima recebida ainda influenciava negativamente os resultados.

Diante dessa constatacdo, optou-se por uma mudanga estratégica no
fornecimento das visceras utilizadas no processo. A partir de outubro de 2024, passou-se
a utilizar apenas visceras internas, eliminando a dependéncia de fornecedores externos.
Essa decisdo, aliada a uma intensificagdo das medidas corretivas previamente
implementadas, resultou em uma melhoria significativa nos indicadores de qualidade. A
meta real para o més de outubro foi de 89,7%, e o desempenho final atingiu 100%, com

o parametro especifico de acidez na farinha mantendo-se dentro dos padrdes ideais.

Nos meses subsequentes, os resultados para acidez se mantiveram consistentes,
confirmando que a elimina¢do das visceras externas foi o fator decisivo para a
estabilizacao do processo. Essa experiéncia refor¢a a importancia de um controle rigoroso
da matéria-prima utilizada e da implementacao de praticas continuas de monitoramento e

melhoria nos processos produtivos.

3.7.1 Analise dos Resultados de ICL

O grafico da Figura 16, permite uma visualizacdo da evolucdo dos niveis de
acidez na FVA comparando os valores alcancados com a meta estabelecida para o

periodo. Note-se que o mesmo foi elaborado para destacar, os meses analisados,
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destacando a diferenca entre as metas planejadas, metas reais e os resultados efetivamente

alcancgados antes e depois das medidas corretivas.

Observa-se que, nos meses de abril e setembro de 2024, os niveis de acidez
ficaram significativamente abaixo da meta planejada, atingindo apenas 71% e 34,8%,
respectivamente. Apos a implementacdo das agdes corretivas e estratégicas, incluindo
ajustes operacionais, melhorias na higieniza¢ao e mudancgas na origem da matéria-prima,
verificou-se uma recuperacdo expressiva, atingindo 100% da meta em outubro e

mantendo esse desempenho nos meses subsequentes.

Figura 16 - Grafico que reflete as melhorias no ICL apés aplicacdo eficaz de metodologias de gestao.
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Fonte: Elaborado pela autora.

Esses resultados evidenciam a eficacia das medidas adotadas para o controle da
acidez na farinha, refor¢ando a importancia de um monitoramento continuo ¢ da
otimizag¢do dos processos produtivos. Além de que a qualidade da matéria-prima utilizada

¢ um fator critico para a estabilidade do processo.

Porém, a evolugao dos resultados apos a implementagao das medidas corretivas
demonstra ndo apenas a eficacia das agdes tomadas, mas também a relevancia da melhoria
continua dentro do processo produtivo. A aplicacdo de metodologias de gestdo da
qualidade permitiu a identificacao sistematica das causas do problema, possibilitando a
adogao de solucdes direcionadas e preventivas. Esse processo evidencia a necessidade de

um ciclo continuo de monitoramento, andlise e otimizacdo, garantindo que desvios nos
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parametros de qualidade sejam rapidamente detectados e corrigidos antes de

comprometerem a eficiéncia operacional.

Além disso, refor¢ca a importancia do uso de ferramentas que contribuem para a
padronizagdo dos processos e a reducdo de variagdes indesejadas, assegurando a
estabilidade e confiabilidade da producao. Dessa forma, os resultados obtidos ndo apenas
corrigiram as ndo conformidades registradas, mas também estabeleceram um modelo de

controle que pode ser aplicado preventivamente para evitar recorréncias futuras.

3.7.2 Auditoria interna e acompanhamentos semanais

No contexto analisado, notou-se a necessidade urgente de adotar rotinas de
auditoria interna, principalmente em funcao de segmentacao de funcdes e uma hierarquia,
para acompanhar todo o processo e realizar o acompanhamento de cada setor que fosse
responsavel por analisar e averiguar as rotinas de trabalho, auxiliando para que elas

fossem executadas de forma habil e eficaz.

A auditoria interna ¢ um componente essencial para o sucesso organizacional,
pois oferece uma avaliagdo independente e sistematica dos processos, controles e
procedimentos pela empresa. De acordo com Souza (2023), a pratica permite identificar
falhas nos processos operacionais, detectar riscos e garantir que a organizagao esteja em
conformidade com as politicas internas e regulatorias. Além disso, as auditorias internas
facilitam a tomada de decisdes informadas, orientadas para a melhoria continua, ajudando

a prevenir problemas antes que se tornem criticos.

3.7.3 Aplicacao no Processo de Investigaciao

No contexto da farinha de visceras de aves e da investigagdo sobre a acidez
elevada, a auditoria interna se reflete na analise meticulosa de todos os dados operacionais
e controles de qualidade. Durante o processo investigativo, foi realizada uma auditoria
detalhada nas planilhas de controle de processos, como PPHO (Padrao de Processamento
de Horario Operacional), PSO (Padrao de Supervisao Operacional), as planilhas de
controle dos digestores e a troca de turno dos operadores. Além disso, foram avaliados os
laudos laboratoriais, relatorios de inspecao e outros documentos pertinentes para verificar

a conformidade com os parametros estabelecidos.

A metodologia dos 5 Porqués foi aplicada com o objetivo de ir além das causas
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superficiais e encontrar a raiz da ndo conformidade observada na acidez da farinha.
Durante essa investigagdo, foi possivel identificar que o tempo de espera das visceras,
combinado com o transporte inadequado e a exposi¢do ao sol, foi um dos fatores criticos
que contribuiram para a degradagdo das caracteristicas do material. A autdlise ¢ a
oxidagdo, desencadeadas por esse atraso, afetaram diretamente a composi¢ao quimica das

visceras, o que resultou no aumento da acidez no produto final.

A realizacdo desta auditoria interna permitiu que fossem adotadas agdes
corretivas ¢ de melhoria, como o ajuste nos parametros de tempo e temperatura do
processo de digestdo e a implementagdo de um controle mais rigoroso sobre o transporte
das visceras. Além disso, foram reforcados os treinamentos operacionais para garantir
que as equipes seguissem as boas praticas estabelecidas e que os parametros de controle

fossem seguidos de maneira mais eficaz.
3.7.4 Reunioes Semanais e Acompanhamento

Apo6s a implementacdo das agdes corretivas, os resultados da investigagao foram
apresentados nas reunides semanais realizadas entre as unidades de Ingredientes do
Brasil. Essas reunides, que fazem parte de um processo continuo de auditoria interna,
tém como objetivo avaliar as ndo conformidades (NCs) detectadas, discutir as causas
raizes identificadas e ajustar as agdes corretivas em andamento. Além disso, elas servem
como um férum para a troca de informagodes e experi€ncias entre as equipes das diferentes
unidades, buscando sempre a padronizacdo e melhoria continua dos processos. Durante
essas reunides, os resultados da investigagdo e as solucdes aplicadas foram discutidos
com todos os envolvidos, desde os gestores até os operadores, garantindo que todos

compreendessem as causas do problema e as mudanc¢as implementadas.

A revisdo continua das ag¢des corretivas e a analise das métricas de desempenho
possibilitaram ajustes rapidos e eficientes, sempre com o objetivo de minimizar a
ocorréncia de ndo conformidades e garantir a qualidade do produto final. Essas reunides
semanais ndo apenas monitoram o progresso das acdes corretivas, mas também
representam um pilar de fortalecimento da cultura organizacional de melhoria continua,
promovendo o alinhamento entre as diferentes unidades da empresa e garantindo que
todos estejam engajados no processo de qualidade e eficiéncia operacional. Assim, por
meio dessa auditoria interna continua, a organizagao assegura que oS processos estejam
sendo seguidos corretamente e que a qualidade do produto esteja sempre em

conformidade com os mais altos padrdes.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

A producao de farinha de visceras de aves (FVA) representa uma abordagem
sustentavel e econdmica para a industria de ragdes animais, aproveitando subprodutos da
avicultura que, de outra forma, seriam descartados. No entanto, a analise aprofundada do
processo produtivo revelou uma série de desafios que impactam diretamente a qualidade
do produto final. A variabilidade da matéria-prima, aliada a condi¢des inadequadas de
armazenamento e transporte, se mostrou um fator critico na inconsisténcia da qualidade
da FVA. Além disso, falhas no controle de higienizagdo ¢ no monitoramento das etapas
do processo evidenciaram como esses aspectos podem comprometer a integridade do
produto, especialmente no que se refere ao aumento nos niveis de acidez.

Por meio da aplicagdo de ferramentas especificas de gestao da qualidade, como
o Diagrama de Causa e Efeito e a técnica dos 5 Porqués, foi possivel identificar com
clareza as causas-raiz dos problemas enfrentados. A partir dessas descobertas, foram
implementadas solug¢des praticas e eficazes, como a reestruturacdo da logistica de
processamento, o refor¢o no controle sanitario e a capacitagao continua dos operadores.
Essas agdes resultaram na estabilizagdo do processo produtivo e na reducdo da acidez da
FVA, assegurando um produto final com padrdes de qualidade mais elevados.

A estratégia de adogdo exclusiva de visceras da unidade de Jatai também se
mostrou eficiente na reducdo da variabilidade da matéria-prima e na otimizacdo da
producdo. As reunides semanais, além de monitorarem o progresso das agdes corretivas,
fortaleceram a cultura de melhoria continua, alinhando as unidades da empresa e
assegurando o engajamento de todos no processo de qualidade e eficiéncia operacional.

Esse estudo reafirma a relevancia de uma abordagem integrada e sistematica no
controle das variaveis envolvidas na produgdo da FVA. A experiéncia proporcionou a
compreensdo de que, para alcangar consisténcia e qualidade, ¢ imprescindivel um
gerenciamento rigoroso de todas as fases do processo, desde o recebimento da matéria-
prima até o produto final. Além disso, a aplicagdo de metodologias de gestao da qualidade
foi fundamental para superar desafios operacionais, contribuindo para a eficiéncia e
sustentabilidade do setor. O aprendizado gerado neste trabalho ndo apenas fortalece a
importancia de um controle de qualidade robusto, mas também destaca o impacto direto
de agdes corretivas bem direcionadas na otimizagdo de processos produtivos e na

competitividade da industria.
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