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RESUMO

O estudo analisou a expansao da produ¢ao de queijos finos de cabra no laticinio Piallet, em Florestal-
MG, visando aumentar 50% a producdo de queijos frescos (Boursin, Minas Frescal, Feta) e 20% de
queijos maturados (Caprino Romano, Chevrotin). Por meio de balangos de massa, mapeamento de
processos e cronometragem, verificou-se a necessidade de 6.824,25 litros adicionais de leite mensais
e um colaborador extra. A capacidade operacional atual, com ajustes em equipamentos e estrutura,
suporta a expansao, mas exige otimizagdes. A avalia¢do das instalacdes identificou conformidades e
melhorias para atender normas sanitarias. O plano de agdo SW2H propds estratégias para matéria-
prima, operagdes e infraestrutura, fortalecendo a nova marca Santa Cecilia.
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1 INTRODUCAO

A caprinocultura leiteira tem se destacado como uma atividade rentavel para pequenos
produtores, apresentando elevado crescimento no Brasil, especialmente na regido Nordeste, que
concentra 84,56% dos rebanhos nacionais de cabras ordenadas (IBGE, 2021; REIS, 2023). O leite de
cabra possui alto valor nutricional, sendo fonte de proteinas, gorduras, calcio, fosforo e vitaminas,
além de apresentar elevada digestibilidade, alcalinidade e hipoalergenicidade, caracteristicas que o
tornam atrativo para publicos especificos, como criangas, idosos e alérgicos ao leite de vaca (SILVA,
2019; SILVA, 2023).

Entre os derivados lacteos caprinos, os queijos ganham destaque devido a variedade e a
crescente demanda do mercado. No Brasil, os tipos mais consumidos sdo Boursin, Minas frescal e
Feta, cada um com caracteristicas especificas quanto ao processamento ¢ composi¢ao (KATILI et al.,
2006). Nesse contexto, a gestdo industrial surge como uma ferramenta fundamental para aprimorar os
processos produtivos, reduzir desperdicios e custos e garantir a qualidade do produto final. Avalia¢des
como o levantamento de matéria-prima por meio do balango de massa, a capacidade operacional e a
infraestrutura sdo essenciais para otimizagao de resultados (ALMEIDA et al., 2024).

Este estudo analisou planejamento operacional da producdo e a previsao da expansao da linha
de queijos finos de cabra de um laticinio localizado em Florestal - MG. A proposta envolveu o aumento
de 50% na produg¢do dos queijos Boursin, Minas e Feta, e de 20% para os queijos maturados Caprino
Romano e Chevrotin, percentuais obtidos pela média da demanda observada. A iniciativa incluiu
também a inser¢ao da nova marca Santa Cecilia, ampliando a distribui¢ao e fortalecendo a atuagdo dos
produtos de leite de cabra no mercado. Este trabalho contribui para a drea de gestdo industrial ao
oferecer uma abordagem aplicada de planejamento e otimizag¢ao da produg@o em uma agroinduistria de

pequeno porte.

2 OBJETIVO

O presente trabalho teve como objetivo principal elaborar o planejamento da expansdo da linha
de queijos finos de cabra do laticinio Piallet, localizado no municipio de Florestal, Minas Gerais e para
este fim realizou-se a caracterizacdo da empresa e de seus processos produtivos atuais e para a
expansdo, avaliando as condigdes estruturais e instalagdes a nova capacidade planejada, e propondo
em seguida um plano de acdo para a execu¢do da expansdo da linha de produgdo, com foco nas

recomendacdes técnicas e operacionais.
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3 METODOLOGIA

Este trabalho caracteriza-se como um estudo de caso aplicado e descritivo, com abordagem
qualitativa e quantitativa. A coleta de dados foi realizada por meio de visitas técnicas e observacao
participativa ao laticinio Piallet, com o objetivo realizar os levantamentos técnicos e operacionais.
Realizou-se também uma entrevista ao responsavel técnico, conforme roteiro baseado em Slack et al.
(2009).

Para o planejamento operacional e de matéria-prima, obteve-se o levantamento dos tipos de
queijos produzidos pelas marcas Piallet e CapriVita (Boursin, Minas frescal, Tipo Feta, Caprino
Romano e Chevrotin), assim como as respectivas quantidades de leite necessarias para a produgao.
Com base no balango de massa, conforme Tadini (2018), foi possivel calcular o rendimento de cada
tipo de queijo, a partir da equagdo de conservagdo de massa, considerando as etapas de pasteurizagao,
adi¢do de insumos, dessoragem, enformagem e salga. Com esses dados fez-se a projecdo de demanda
de matéria-prima frente a expansdo da linha de producdo da nova marca Santa Cecilia.

O levantamento da capacidade operacional foi realizado com base no mapeamento dos
processos produtivos para cada tipo de queijo, a partir de fluxogramas detalhados. Assim, para cada
etapa produtiva, foi identificada a sequéncia de operagdes, os equipamentos utilizados e seus tempos
de ciclo. A capacidade efetiva dos equipamentos foi calculada conforme Staudt et al. (2011), levando-
se em conta as horas disponiveis de trabalho, descontando paradas planejadas, e o tempo padrao de
cada operacao.

A estimativa de necessidade de mao de obra foi calculada por meio da técnica de
cronometragem, conforme metodologia proposta por Corréa e Corréa (2012). Sendo entdo selecionado
um operador treinado, o qual executou as etapas do processo produtivo sob observagdo, permitindo o
registro dos tempos meédios e desvios-padrao de cada tarefa. O tamanho da amostra foi calculado com
base em um nivel de confianga de 95%, e os tempos foram ajustados por um fator de ritmo (Fr),
possibilitando a obten¢do do tempo normal de execucdo de cada operagao.

J& a avaliagdo das instalacdes fisicas foi conduzida com base nos critérios técnicos e sanitarios
estabelecidos pela RDC n°® 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pela
Portaria n°® 368/1997 do Ministério da Agricultura e Pecudria (MAPA). Foram observadas
caracteristicas como piso, paredes, ventilacao, iluminacao, layout e fluxo operacional, com o objetivo
de identificar conformidades e pontos de melhoria na estrutura do laticinio. Os dados foram obtidos
por meio de inspe¢do visual mediante a aplicacao de questionario semiestruturado.

Por fim, com base em todos os levantamentos realizados, elaborou-se um plano de acao
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utilizando a ferramenta SW2H, conforme metodologia de Brum (2023). As ag¢des propostas incluiram
ajustes em equipamentos, estrutura fisica, equipe e suprimentos, considerando a expansao da produgao
em 50% para queijos frescos e 20% para queijos maturados. Para cada agdo, foram definidos
responsaveis, prazos, locais de execugdo, justificativas e estimativas iniciais de custo, conforme

orientagdes do proprietario da empresa.

4 DESENVOLVIMENTO
4.1 PLANEJAMENTO OPERACIONAL E DE MATERIA-PRIMA

O estudo foi conduzido a partir de um levantamento operacional e da elaboracdo de balangos
de massa para os principais produtos do laticinio Piallet. A analise considerou a producdo atual e uma
projecdo de crescimento de 50% para os queijos frescos (Boursin, Minas Frescal e Tipo Feta) e de 20%
para os queijos maturados (Caprino Romano e Chevrotin), percentuais obtidos pela média da demanda
observada.

Tomou-se como referéncia o més de outubro de 2024, periodo em que foram processados
14.222,3 litros de leite caprino, representando um pico de desempenho produtivo. Esse periodo foi
utilizado para quantificar o consumo de matéria-prima, a distribui¢ao dos dias de produgdo por tipo de
queijo, os ingredientes utilizados e a massa final obtida.

Portanto, analisou-se, para cada tipo de queijo, a média de dias de producdo, bem como a
quantidade de leite, ingredientes e massa gerados ao longo do processo. Com base na producao do més
de outubro de 2024, foram calculados os balangos de massa para cada tipo de queijo.

Os calculos realizados levaram em consideragao as proporc¢des de entrada, as transformagdes
tecnologicas e as perdas no processo, como o soro de leite. Os célculos seguiram a metodologia
proposta por Tadini et al. (2018), conforme descrito na secdo de Metodologia. Os resultados

consolidados s3o apresentados no Quadro 1.

Quadro 1: Dados da producgdo do mix de produtos do més de outubro de 2024.

Mix de produtos Quantidade d? dias Litros de leite Quantidade de Média do
de producao processados (L) massa gerada (kg) rendimento (L/kg)
Boursin 11 7.311,3 1.213,3 6,3
Minas Frescal 8 2.723,0 276,7 10,5
Tipo Feta 9 3.235,0 305,3 10,6
Maturados 3 953,0 94,8 10,2

Fonte: Autoria propria (2024).
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Vale destacar que, para os queijos maturados, o rendimento considerado refere-se a saida
imediata do produto do processamento, desconsiderando o periodo de maturagdo e as perdas
decorrentes desse estagio, sobretudo a perda de umidade principal responsavel pela redugdo de peso
além de perdas secundarias, como de gordura e compostos volateis.

A partir das massas obtidas (Quadro 1), foram aplicados os percentuais projetados e, com o uso
da Equacdo 1 (Tadini et al., 2018), foram estimadas as novas quantidades de leite necessarias para
atender a demanda ampliada de 50% para os queijos frescos (Boursin, Minas Frescal e Tipo Feta) e
20% para os queijos maturados. Para isso, substituiram-se os valores de massa ajustados, recalcularam-
se as proporcdes dos ingredientes e a quantidade de soro gerado, possibilitando a determinacdo da
variavel "volume de leite". Os resultados consolidados da estimativa de leite necessario para o novo

cenario produtivo encontram-se no Quadro 2.

Quadro 2: Dados da produ¢do do mix de produtos considerando a porcentagem de expansdo da producdo

Porcentagem de Litros de leite Quantidade de
Mix de produtos aumento da necessarios para a massa gerada (kg) Rendimento (L/kg)
producio (%) nova producio (L) g g
Boursin 50 10.966,95 1.820,08 6,00
Minas Frescal 50 4.084,50 415,34 9,80
Tipo Feta 50 4.852,50 457,96 10,50
Maturados 20 1.143,60 113,76 10,00

Fonte: Desenvolvido pelos autores (2024)

Com base nos resultados apresentados no Quadro 2, observou-se um aumento de 47,98% na
quantidade de leite necessaria para atender a produgao projetada. Os rendimentos obtidos, calculados
pela Equacao 2 (Hill et al., 2021), mantiveram-se semelhantes ou iguais aos da producdo original, o
que indica a consisténcia e estabilidade do processo produtivo, mesmo diante do aumento de escala.

A expansdo projetada demandaria entdo um volume adicional de 6.824,25 litros de leite por
més, totalizando 21.046,55 litros mensais para suprir o novo nivel de producdo. Esses dados
evidenciam que a atual oferta de leite ao laticinio ¢ insuficiente para atender a demanda ampliada.

Dessa forma, torna-se necessario um planejamento estratégico voltado a aquisi¢cao de matéria-
prima, incluindo negociagdes com fornecedores atuais e a prospeccdo de novos parceiros. O
fortalecimento do relacionamento com os fornecedores existentes pode favorecer acordos comerciais

mais vantajosos, contribuindo para a sustentabilidade da amplia¢do da producao.
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4.1.1 Levantamento da Capacidade Operacional

A avaliacdo da capacidade operacional teve como referéncia o més de outubro de 2024,
escolhido por representar um periodo de alta producgdo no laticinio. Os célculos foram baseados na
producao semanal, para um més com cinco semanas. A capacidade de processamento foi determinada
individualmente para cada tipo de queijo, a cada semana, sendo posteriormente calculada a média dos
resultados.

Entdo realizou-se um mapeamento detalhado do processo produtivo, com o auxilio de
fluxogramas, que permitiram a visualizagdo do mix de produtos em cada etapa da producdo. Com base
nesses fluxogramas, estimou-se a capacidade operacional dos equipamentos utilizados, conforme a
Equacao 3, proposta por Staudt (2012) e apresentada na secdo de Metodologia.

Para o célculo da capacidade efetiva dos equipamentos, adotaram-se os seguintes parametros,
conforme Staudt (2012): horas disponiveis para producdo (HD) de 7 horas por dia, carga horaria de
trabalho (CH) de 8 horas e tempo reservado para paradas planejadas (T) de 1 hora. O tempo padrao
(TP) para cada etapa foi obtido a partir da analise das fichas de produg¢ao do laticinio.

A partir desses dados, determinou-se a porcentagem de utilizagdo dos equipamentos ¢ a taxa
de ociosidade do processo. Os resultados obtidos permitiram avaliar a viabilidade do aumento
projetado de 50% na produgao dos queijos frescos (Boursin, Tipo Feta e Minas Frescal) e de 20% nos
queijos maturados (Caprino Romano e Chevrotin). A seguir, os resultados serdo apresentados

individualmente por tipo de queijo.

4.1.1.1 Capacidade Operacional na Producao do Queijo Boursin

A Figura 1 apresenta o fluxograma de processamento do queijo Boursin, um dos produtos de
maior volume e demanda no portfélio do laticinio Piallet. O fluxograma detalha as principais etapas
consideradas na andlise da capacidade operacional: pasteurizagdo, permanéncia nos tanques para

adi¢do de ingredientes, dessoragem e armazenamento em camara fria.
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Figura 1: Fluxograma do processamento do queijo Boursin
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Considerando a aplicagdo da Equacdo 3, o Quadro 3 apresenta os valores obtidos para cada
uma das cinco semanas analisadas. Esses valores refletem a eficiéncia de diferentes etapas do processo,

incluindo a pasteurizagdo, o uso dos tanques ¢ a fase da dessoragem.

Quadro 3: Capacidade operacional de cada etapa do processamento de queijo Boursin

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5 Média
Pasteurizaciao 14 9,33 8,64 6,36 2,03 8,07
Tanques 0,35 0,35 0,35 0,36 0,18 0,31
Dessoragem 1,17 1,27 1,22 1,33 0,74 1,14

Fonte: Autoria propria (2024)

A capacidade operacional dos equipamentos foi avaliada por meio da relagdo entre horas
disponiveis para producdo e tempo padrdo de processamento, onde o valor ideal ¢ 1, indicando uso
maximo e equilibrado. A pasteuriza¢do apresentou alta capacidade operacional, com média de 8,07,
evidenciando tempo disponivel superior ao necessario. Os tanques, porém, mostraram baixa eficiéncia
devido a longa permanéncia do produto, causando ociosidade e indicando potencial para otimizagao.
A dessoragem teve boa eficiéncia, com média de 1,14, permitindo avaliagao para possivel ampliagdao
da produgdo. A camara fria destinada ao armazenamento do queijo Boursin possui capacidade para
4.685 kg, enquanto a producdo mensal foi de 1.293 kg, resultando em ociosidade de 94,8%. Mesmo
com expansdo projetada de 50%, a ociosidade permaneceria elevada. A ocupacao e ociosidade dos

equipamentos foram calculadas semanalmente e apresentadas como médias mensais, fundamentando

#



[ CONGRESSO INTERNACIONAL

® MULTIDISCIPLINAR

os indicadores de eficiéncia operacional, apresentado no Quadro 4.

Quadro 4: Porcentagem de ocupagao e ociosidade para o processo do Boursin no més de outubro de 2024.

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5 Média
Ociosidade 44,78% 38,01% 34,12% 36,16% 48,22% 40,25%
Ocupacio 55,22% 61,99% 65,88% 63,84% 51,78% 59,74%

Fonte: Autoria propria (2024)

Portanto foi possivel analisar uma média a ocupagao dos equipamentos envolvidos na produgao
do queijo Boursin, com base nos dados do Quadro 4. Os calculos consideraram o volume efetivamente
utilizado por esse produto, ja descontando o espago destinado a outros queijos no mesmo periodo. Com
base na aplicacdo da Equacdo 3, observou-se uma média de ocupagdo dos equipamentos de 59,74% e
uma ociosidade de 40,25%.

A andlise foi realizada a partir das fichas de producdo do més de outubro de 2024, utilizando
dados semanais para calcular médias mensais. A eficiéncia operacional foi avaliada nas etapas criticas
do processo como pasteurizagdo, uso dos tanques, dessoragem e armazenamento em camara fria. O
estudo também incorporou referéncias bibliograficas para embasar os impactos da ociosidade,
destacando que sua existéncia representa custos ocultos que comprometem a rentabilidade da empresa.

Diante dos resultados, foi possivel concluir que, para viabilizar o aumento de 50% na produgao
do queijo Boursin, sera necessario um plano de otimizagao do uso dos recursos, dado que a ociosidade

atual ainda ndo comporta essa expansao de forma direta.

4.1.1.2 Capacidade operacional para producao de queijo Tipo Feta
A Figura 2, mostra o fluxograma referente a producao do queijo Tipo Feta. As etapas avaliadas
no calculo da capacidade operacional foram a pasteurizagdo, a permanéncia do produto nos tanques, a

etapa de prensagem e o uso da camara fria de maturagao.
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Figura 2: Fluxograma do processamento do queijo Tipo Feta.
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No Quadro 5, sdo apresentados os resultados da capacidade operacional para as cinco semanas
de produgdo, também considerando o més de outubro de 2024 como referéncia e sdo contemplados

equipamentos como o pasteurizador, os tanques e as prensas.

Quadro 5: Capacidade operacional de cada etapa do processamento de queijo Tipo Feta

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5 Média
Pasteurizacao 11,54 10,61 9,33 11,02 7,00 10,61
Tanques 0,34 0,32 0,32 0,32 0,28 0,32
Prensas 0,37 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35

Fonte: Autoria propria (2024)

Com base nos resultados analisados, € possivel concluir que a eficiéncia da pasteurizagdo foi
considerada satisfatoria, visto que o pasteurizador opera a 600 L/h, completando o processo em tempo
inferior a jornada de trabalho diaria. Em contrapartida, tanques e prensas apresentaram baixa eficiéncia
operacional devido ao longo tempo de permanéncia do leite e do queijo, 21 horas e 20 horas,
respectivamente excedendo as 7 horas disponiveis por dia.

A camara fria utilizada na maturacao e armazenamento do queijo Tipo Feta, compartilhada com
outros dois tipos de queijos, foi analisada com base em sua capacidade de estocagem e tempo médio
de permanéncia de cada produto. A producao total do queijo Tipo Feta em outubro foi de 305,31 kg,

o que corresponde a apenas 9% da capacidade da camara, revelando uma ociosidade de 91%. Mesmo
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com um possivel aumento de 50% na produgdo, a camara ainda apresentaria uma ociosidade de
86,45%.
Por fim, a ocupagdo e ociosidade dos equipamentos utilizados foram sintetizadas no Quadro 6,

permitindo a avaliacao da viabilidade de expansao produtiva com base na capacidade atual instalada.

Quadro 6: Porcentagem de ocupacdo e ociosidade para o processo do Tipo Feta no més de outubro de 2024.

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5 Média
Ociosidade 41,63% 42,18% 44.31% 46,82% 42.81% 43,55%
Ocupacao 58,36% 57,81% 55,68% 53,17% 57,18% 56,44%

Fonte: Autoria propria (2024)

Dessa forma, a média de ocupagdo para a producao do queijo tipo Feta foi de 56,44%, enquanto
a ociosidade apresentou uma média de 43,55%. Com base na ociosidade atual, no método de producao
e nos equipamentos disponiveis, ndo ¢ vidvel aumentar a produgdo em 50%. Portanto, é necessaria
uma avaliagdo para desenvolver um novo plano de produgao, como elaborar uma nova programagao

da producdo, atingindo assim um aumento superior da ociosidade capaz de suprir os 50% da expansao.

4.1.1.3 Capacidade operacional para producao de queijo Minas Frescal

A Figura 3 apresenta o fluxograma de producdo do queijo Minas Frescal. Para os céalculos da
capacidade operacional, foram analisados os seguintes equipamentos: o pasteurizador, os tanques
utilizados para o processamento da matéria-prima; as formas para dessoragem; e a camara fria durante

a estocagem.
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Figura 3: Fluxograma processamento do queijo Minas frescal
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No Quadro 7 sdo apresentados os resultados obtidos para a capacidade produtiva de cada

equipamento envolvido na produ¢do do queijo Minas Frescal.

Quadro 7: Capacidade operacional de cada etapa do processamento de queijo Minas Frescal

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5 Média

Pasteurizacao 11,67 12,61 10,61 10,50 12,53 11,58
Tanques 6,40 431 5,69 5,45 5,69 5,50
Formas 0,35 0,33 0,33 0,31 0,35 0,33

Fonte: Autoria propria (2024)

A pasteurizagdo e os tanques apresentaram eficiéncia satisfatoria, uma vez que o tempo de
processamento foi inferior ao tempo disponivel didrio para a producdo. No entanto, a etapa de
dessoragem, realizada por meio de formas, demandou maior atencdo devido ao elevado tempo
necessario para sua conclusdo. Verificou-se que, para ampliar a producao, seria necessario aumentar o
nimero de prensas disponiveis.

A camara fria analisada ¢ utilizada tanto para o armazenamento do queijo Minas Frescal quanto
para o degelo da massa do queijo Boursin. Essa camara possui duas prateleiras com capacidade total
de 1300 kg e possibilidade de expansdo estrutural com a instalagao de novas prateleiras. A produgao
mensal do queijo Minas Frescal foi de 276,80 kg, representando apenas 4,28% da capacidade total da

camara, o que resultou em uma ociosidade de 95,72%. Mesmo com um aumento de 50% na produgao,
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a ociosidade permaneceria alta, em 93,59%.
As médias mensais de ocupacado e ociosidade dos equipamentos foram organizadas no Quadro
8, servindo de base para a analise da viabilidade de expansao da produ¢ao com os recursos atualmente

disponiveis.

Quadro 8: Porcentagem de ocupacdo e ociosidade para o processo do Minas Frescal no més de outubro de 2024.

Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5 Média
Ociosidade 55,95% 32% 54,72% 54,26% 54,26% 50,23%
Ocupacao 44,05% 68% 45,27% 45,74% 45,74% 49,76%

Fonte: Autoria propria (2024)

Com uma média de ociosidade de 50,23%, identifica-se uma oportunidade significativa para a
expansdo da producdo em 50%, uma vez que o alto indice de ociosidade demonstra a existéncia de
capacidade operacional disponivel para absorver o novo volume. Esse dado sugere que os
equipamentos € processos atuais possuem margem suficiente para atender a demanda ampliada sem a

necessidade imediata de grandes investimentos em infraestrutura ou aquisi¢ao de novos equipamentos.

4.1.1.4 Capacidade operacional para produ¢ao de queijo Maturado
A Figura 4 ilustra as etapas do processo produtivo dos queijos maturados, denominados
Caprino Romano e Chevrottin. Para o projeto da capacidade operacional, foram avaliados os seguintes

equipamentos: pasteurizador, tanques, prensas e salmoura.
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Figura 4: Fluxograma processamento dos queijos Maturados
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Fonte: Laticinios Piallet, 2024.

Com base nas etapas avaliadas, o Quadro 9 apresenta as médias da capacidade operacional de
cada equipamento analisado. Os queijos maturados foram produzidos exclusivamente na segunda e na
quinta semana do més de outubro de 2024, diferentemente dos demais queijos. Assim, a projecao de

producdo desses queijos deve ser 20% superior a atual, considerando sua menor demanda.

Quadro 9: Capacidade operacional de cada etapa do

processamento dos queijos maturados
Semana 2 Semana 5 Média
Pasteurizacio 12,07 14 13,03
Tanques 1,83 2,19 2,01
Prensas 0,42 0,33 0,37
Salmoura 1,33 1,17 1,25

Fonte: Autoria propria (2024)

Os resultados indicaram que o pasteurizador e os tanques operam com boa eficiéncia, enquanto
a etapa de dessoragem, realizada por prensas com capacidade limitada, apresentou-se como o principal
gargalo do processo. A salmoura, por sua vez, mostrou eficiéncia satisfatoria, com resultados préximos
ao valor ideal de referéncia.

A camara fria utilizada para maturagao ¢ compartilhada entre os queijos Tipo Feta, Chevrotin
e Caprino Romano. As prateleiras destinadas ao Chevrotin e Caprino Romano possuem capacidade

conjunta de 47,7 kg. Durante o periodo analisado, a producao total foi de 94,803 kg, distribuida em

duas semanas.
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Para o queijo Chevrotin, observou-se uma ociosidade de 11,76%, e uma expansdo de 20%
demandaria a adi¢do de uma nova prateleira. No caso do Caprino Romano, a ociosidade foi de apenas
5,27%, mas, devido ao longo tempo de maturacdo (6 meses), identificou-se a necessidade de mais
quatro prateleiras para atender a producao atual. Uma expansdo de 20% exigiria a instalacdo de seis
prateleiras adicionais para garantir a ocupacao ideal de 100%.

As informagdes consolidadas no Quadro 10 permitiram avaliar os niveis de ocupagdo e
ociosidade dos equipamentos ao longo do periodo analisado, fornecendo subsidios para o planejamento

de melhorias na estrutura e no processo produtivo.

Quadro 10: Porcentagem de ocupacgdo e ociosidade para o processo dos Maturados no més de outubro de 2024.

Semana 1 Semana 2 Média
Ociosidade 32,37% 47,10% 39,73%
Ocupacio 67,63% 52,89% 60,26%

Fonte: Autoria propria (2024)

Com uma média de ociosidade de 39,73%, ¢ possivel considerar o aumento da producdo em
20%. A ociosidade atual indica que hé capacidade disponivel nos equipamentos para absorver esse
incremento sem comprometer a eficiéncia operacional. No entanto, ¢ importante avaliar os possiveis
gargalos e otimizar os processos para garantir que o aumento seja implementado de forma eficaz,

aproveitando ao maximo os recursos disponiveis e mantendo a qualidade da produgao.

4.2 AVALIACAO DA MAO DE OBRA

Para a realizagdo do método da cronometragem foram medidos os tempos empregados na
execucao de cada etapa de producdo dos queijos Minas, Borsin, Feta e Chevrotin e posteriormente,
esses valores foram tabelados, para que assim fossem obtidos os valores médios de tempo, juntamente

com a dispersdo dos dados, Quadro 11.

Quadro 11: Tempos normais de produc¢do por massa de produto.

. Tn (h) (2
Produto Massa (kg) Tn total (min) Tn (h) (1 colaborador) colaboradores)
Minas 276,795 1270,992 21,18 10,59
Feta 305,31 2368,497 39,47 19,73
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Boursin 1213,39 671,248 11,18 5,59

Chevrotin

94,803 377,793 6,29 3,14

Fonte: Autoria propria (2024)

De forma semelhante o estudo de tempos foi empregado no trabalho de NASCIMENTO et. al
(2014), para obtengao dos tempos gastos em etapas de corte de produtos alimenticios, com o objetivo
de propor melhorias no ambiente organizacional da empresa onde o método foi aplicado, e dessa forma,
ajudou no melhor direcionamento para alocagdo da mao de obra. Neste trabalho, o estudo de tempos
visou verificar a necessidade de aumento de mao de obra apds expansao da linha de produgao do
laticinio Piallet. Para a execucao desse método também foi necessaria uma avaliacao de ritmo de
trabalho do colaborador.

Inicialmente, foi realizada a medicao dos tempos das atividades de produgdo, considerando o
desempenho individual dos colaboradores por meio da avaliagao do ritmo de trabalho. Para isso, foi
adotado o fator de ritmo (Fr), sendo Fr = 1 considerado como o ritmo normal de execug¢ao de uma
tarefa por um operador qualificado. A partir desse fator, calculou-se o tempo normal (Tn), conforme
estabelecido pela Equagao 6, segundo Correa e Correa (2012), que determina o tempo necessario para
executar uma operagdo em condigdes ideais.

Com base nessa metodologia, foram analisados os tempos normais de producao para os queijos
Minas, Feta, Boursin e Chevrotin antes da expansao, utilizando como cenario as operacoes realizadas
por um e dois colaboradores. Esses dados estdo sistematizados no Quadro 11.

Posteriormente, foi projetado um cenério de expansao, considerando um aumento de 50% na
producdo dos queijos frescos (Minas, Feta e Boursin) e de 20% para o queijo maturado (Chevrotin).
Com isso, avaliou-se a necessidade de alocagdo de dois e trés colaboradores para as novas condi¢des
de produgdo. Os resultados dessa analise foram consolidados no Quadro 12, permitindo uma
comparagdo direta entre os tempos normais de produ¢do antes e depois da expansdo e orientando

decisdes relacionadas a alocacdo de mao de obra.

Quadro 12: Tempo de producdo, apds expansao.

Produt 50 % de 20% de Massa total Tn (h) total (1 Tn (h) (2 Tn (h) (3
oduto expansao expansio (kg) colaborador) colaboradores) | colaboradores)

Minas 138,3975 - 415,1925 31,77 15,88 10,59
Feta 152,655 - 457,965 59,21 29,60 19,73
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Boursin 606,695 - 1820,085 16,78 8,39 5,59

Chevrotin - 18,956 113,959 7,55 3,77 2,51

Fonte: Autoria propria (2024)

ApoOs a estimativa de aumento na produgao, considerando um (1) colaborador a mais,
totalizando trés (3) no total, foi possivel observar que os tempos gastos na produ¢do por operador seria
17% menor para os produtos indicados em relacdo ao valor de tempo antes da expansdo, uma vez que
cada colaborador tera um tempo de 33% do total para realizar a produgdo, apds a expansao.

Portanto, com base nos dados, foi possivel inferir que, para a expansdo estimada, sera
necessario, no minimo, mais um colaborador, a fim de manter o tempo de manipulagdo equivalente ao
tempo gasto na produgdo atual. Ou seja, serd necessario um total de trés (3) colaboradores para a

producdo diaria do laticinio.

4.3 AVALIACAO DE ESTRUTURA E INSTALACAO

O trabalho foi realizado por meio de uma visita técnica ao laticinio, com a finalidade de avaliar
suas condi¢des estruturais € operacionais. Para isso, foi aplicado um formulario baseado nas diretrizes
da RDC n° 275/2002 da ANVISA sendo os resultados comparados com os parametros estabelecidos
pela Portaria n® 368/1997 do MAPA.

Durante a inspegao, foram avaliadas as vias de acesso, a area externa, os pisos, tetos, paredes,
instalacdes sanitarias, vestiarios, iluminagao e instalagdes elétricas do ambiente produtivo. Com base
nessa analise, foi elaborado um plano de a¢do detalhado, entregue a gestdo do laticinio. O plano incluiu
as ndo conformidades identificadas, acdes corretivas, justificativas, responsaveis, locais de execucao
€ prazos previstos.

Foram recomendadas melhorias na &rea externa, visando eliminar possiveis focos de
contaminagdo e pragas, além de orientacdes sobre a verificagdo periodica das planilhas de autocontrole
e da supervisdo do programa de controle de pragas. Também foram propostas adequacdes estruturais,
como reparos em pisos, paredes, tetos e portas, para garantir ambientes lavaveis, seguros € em
conformidade com as normas sanitarias.

As adequagdes propostas visam assegurar a producao de alimentos seguros e de alta qualidade,
reforcando o compromisso do laticinio com as boas praticas de fabricagdo e com a conformidade as

legislacdes sanitarias vigentes.

#
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No Quadro 13, s3o apresentadas as etapas do plano de agdo elaboradas com a utilizagdo da

ferramenta SW2H, conforme descrito por Brum (2013), voltadas ao planejamento da matéria-prima.

Cada etapa ¢ detalhada, evidenciando as estratégias adotadas e os responsaveis envolvidos no processo

de ampliacao da captagcdo. O foco principal estd na manutengdo das relagdes com os fornecedores

existentes, garantindo sua fidelizagdo, além da criacdo de novos contatos para expandir a rede de

distribuicdo e atender as demandas de forma eficiente.

Quadro 13: Plano de agdo para o planejamento de matéria-prima.

What (O que)

Garantir o aumento de 50% na disponibilidade de leite para atender a demanda de
producdo ampliada.

Why (Por que)

Assegurar que a ampliacdo da producdo seja sustentada pela disponibilidade de
matéria-prima necessaria, evitando interrupgdes no processo.

Where (Onde)

Produgdo e Captacdo de leite

Who (Quem)

Setor de compras, responsavel por negociar com fornecedores, ¢ o controle de
qualidade, que verificara a conformidade da matéria-prima.

When (Quando)

Antes da ampliacdo das linhas de producao, garantindo a disponibilidade de
matéria-prima para atender as novas demandas.

How (Como)

(1) Mapear novos fornecedores na regido, a fim de suprir as novas necessidades e
diminuir os riscos com logistica;
(2) Negociar com fornecedores atuais, com objetivo de aumentar a quantidade de
leite fornecido;
(3) Implementag@o de um cronograma de entrega ajustado as novas necessidades.

How Much (Custo)

A avaliacdo do custo do novo volume de leite deve partir de uma andlise detalhada
do setor responsavel. Além disso, € necessario considerar o custo logistico do leite
adicional e o custo por litro de leite, tanto dos novos fornecedores quanto dos ja
existentes. Com o aumento do volume de leite, serd possivel realizar negociagdes
mais vantajosas e estabelecer parcerias de longo prazo.

Fonte: Autoria propria (2024)

O Quadro 14, por sua vez, apresenta o plano voltado ao planejamento operacional, com o

objetivo de maximizar a capacidade efetiva dos equipamentos ja em uso no laticinio. Nesse contexto,

0 Quadro 15 propde um novo cronograma de produ¢do, elaborado para explorar possibilidades de

aumento na utilizagdo da capacidade dos equipamentos existentes.

Quadro 14: Plano de a¢8o para o planejamento operacional da producéo.

What (O que)

Implementar estratégias para aumentar em 50% a produgdo dos queijos Tipo Feta,

Boursin e Minas Frescal, e 20% a produgio dos queijos maturados, otimizando o uso dos

equipamentos existentes e avaliando a aquisi¢do de novos equipamentos, se necessario.

#
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Aproveitar a ociosidade identificada, maximizando a eficiéncia operacional, e garantir
Why (Por que) que a infraestrutura existente atenda o crescimento planejado sem comprometer a
qualidade ou o prazo.

Linha de produg¢ao dos queijos, contemplando os equipamentos utilizados ( pasteurizador,

Where (Onde A .
( ) tanques, mesas, prensas e camara fria).

Setor de planejamento e controle de producdo, alinhados com o controle de qualidade,
Who (Quem) para validag@o dos processos, ¢ time de compras, para garantir a disponibilidade de
matéria-prima.

Avaliagdo dos resultados pelo proprietario e definicdo da data de inicio, assim
When (Quando) implementando a nova produgdo. A aquisicdo de novos equipamentos, se necessario, sera
planejada pelo proprietario.

(1) Uma estratégia eficaz seria programar a produgdo entre queijos que demandam maior
tempo de processamento e aqueles que apresentam menor tempo nos equipamentos.
(2) Elaboragdo de um novo cronograma de produgéo, considerando a nova quantidade de
leite, e otimizando o uso dos seus equipamentos. Ou seja, aumentar a quantidade de leite

How (Como) utilizada nos tanques ¢ uma forma de diminuir a ociosidade do processo.

(3) Com o cronograma de produgéo, identificou-se a necessidade de ampliar o nimero de
mesas, prensas ¢ formas para a etapa de dessoragem. Também sera necessario adicionar
uma estante de armazenamento na cimara de maturagdo para o queijo Chevrotin ¢ mais 6
estantes para a cdmara de maturag¢do do queijo Caprino Romano.

Necessario cotacdes para adquirir os possiveis novos materiais. Os orgcamentos serdo

How Much (Custo) realizados pelo proprietario.

Fonte: Autoria propria (2024)

J4a 0 Quadro 15 apresenta o plano de acdo voltado ao planejamento das estruturas e instalagdes
do laticinio, com foco na adequacgao as exigéncias legais estabelecidas para o setor. Esse planejamento
¢ essencial para garantir a conformidade com as normas da Portaria n® 368/1997 do MAPA, que define
requisitos técnicos e sanitarios para a operagdo de estabelecimentos de processamento de leite e
derivados. A implementac¢do dessas adequagdes visa ndo apenas atender a legislacdo, mas também

assegurar padrdes de qualidade e seguranca nos processos produtivos.

Quadro 15: Plano de acdo para estruturas e instalagdes.

Avaliacao e melhoria das estruturas e instalagdes do laticinio, incluindo a anélise
What (O que) das condi¢des atuais, a execugdo de reformas necessarias e o desenvolvimento de
um plano de manuteng¢do preventiva.

€)) Eliminar potenciais focos de contaminag@o, insalubridade e objetos
Why (Por que) obsoletos que possam atrair pragas e vetores;
(2) Evitar contaminagdes cruzadas.

(1) Area externa;
Where (Onde) (2) Sala de produgao e manipulagdo.
0 (Quem upervisor;
Who (Quem) (1) Supervi
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2) Controle de qualidade.

When (Quando)

(N Semanalmente;
2) Prazo determinado pelo proprietario

How (Como)

@) Por meio da verificacdo das planilhas de autocontrole preenchidas
diariamente, para garantir limpeza do local e providenciar a manutengdo
necessaria;;

(2) Por meio de inspegdes do time de controle de qualidade, junto ao acionamento
de servigos especializados em reformas.

How Much (Custo)

1) Sem custo inicial;
) Orcamentos devem ser realizados pelo proprietario

Fonte: Autoria propria (2024)

Diante do aumento planejado na producdo de queijos frescos e maturados, foi necessaria uma

avalia¢do detalhada da disponibilidade de mao de obra nas etapas produtivas. Com o aumento de 50%

na produgdo de queijos frescos e 20% na producdo de queijos maturados, tornou-se essencial

identificar se a equipe atual seria suficiente para manter os tempos de produgdo esperados. Com base

nos resultados dessa avaliagao, foi elaborado o plano de agdo descrito pelo Quadro 16, para atender as

novas demandas de produ¢ao de forma eficiente.

Quadro 16: Plano de a¢do para mio de obra.

What (O que)

Analise da disponibilidade de méo de obra no laticinio, com o objetivo de
identificar se o nimero atual de colaboradores ¢é suficiente para atender a expansdo
da produgdo em todas as etapas produtivas.

Why (Por que)

A avaliacdo foi necessaria para garantir que todas as etapas da producio, apds a
expansdo, operem de forma eficiente, evitando atrasos, sobrecargas de trabalho e
gargalos que possam impactar a qualidade ou o cumprimento dos prazos.

Where (Onde)

No proéprio laticinio, abrangendo principalmente o setor da produgéo.

Who (Quem)

Supervisor de produgéo, junto ao RH, para organizar escalas e, se necessario,
realizar novas contratagdes

When (Quando)

A tomada de decisdo deve ser feita antes da expansdo da producao.

How (Como)

De acordo com os resultados avaliados, com o aumento de 50% na producao de
queijos frescos e 20% na produgdo de queijos maturados, serd necessario alocar
mais um colaborador nas etapas produtivas para manter o atual tempo de produgio,
mesmo com a expansdo. Atualmente, ha uma queijeira e um colaborador
responsaveis pela producdo, mas com a expansao sera necessaria a alocacao de
mais um colaborador.

How Much (Custo)

Se nao for possivel realocar um colaborador que ja faz parte da equipe, o custo da
expansdo sera a contratagdo de um novo colaborador, o que incluira salario,
encargos trabalhistas e beneficios, conforme as condigdes especificas da vaga.

Fonte: Desenvolvido pelos autores (2024)
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A realizacdo deste estudo permitiu avaliar a viabilidade da expansdo da linha de produgdo do
laticinio, projetando um aumento de 50% na producao de queijos frescos e 20% nos queijos maturados.
A analise indicou que o volume mensal de leite deverda aumentar de 14.222,30 litros para 21.047,55
litros, exigindo um acréscimo de 6.824,25 litros, ou seja um aumento de 48% em rela¢do ao volume
atual, que necessitaria de uma nova estratégia de captagdo. A capacidade operacional atual, com ajustes
no cronograma e aquisi¢do pontual de equipamentos como mesas de dessoragem, formas, prensas e
estantes para camaras de maturagdo, mostrou-se suficiente para atender a nova demanda.

O estudo de tempos e movimentos apontou a necessidade da contratagdo de um novo
colaborador para manter a eficiéncia da linha de producdo. A avaliacdo da estrutura fisica confirmou
que, com a implementa¢do das melhorias recomendadas, o laticinio podera operar em conformidade
com as exigéncias sanitarias vigentes.

Portanto, o projeto fornece subsidios técnicos concretos para a tomada de decisdo gerencial,
contribuindo com o planejamento estratégico da nova marca Santa Cecilia. Os resultados também
indicam potencial de ampliacdo da presenga da marca no mercado, abrindo espago para futuras agdes

voltadas a inovagdo e a otimizagao continua dos processos produtivos.
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