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RESUMO

É nítido  o expressivo crescimento  da cadeia  produtiva de alimentação animal  no cenário
nacional, que vem abastecendo seus consumidores internos e incrementando economicamente
o setor com processos de exportação. Entretanto, para o êxito do processo produtivo, impera-
se uma legislação rigorosa e,  por consequência,  a  correta  gestão  da produção baseada na
qualidade,  sempre  buscando  procedimentos  que  visem à  conformidade  e  a  prevenção  de
falhas e desperdícios. Sendo assim, objetivou-se no presente artigo, por meio de um estudo de
caso, descrever como acontece o controle e a gestão da qualidade no processo de produção e
fabricação de ração de uma fábrica localizada na cidade de São João del-Rei. Assim, por meio
de uma entrevista com a supervisora de qualidade da referida fábrica em estudo, concluiu-se
que o controle e a gestão da qualidade do processo produtivo está em conformidade com a
legislação vigente do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) de Minas
Gerais, haja vista a correta adesão às de Boas Práticas de Fabricação (BPF) e execução de
todos os Procedimentos Operacionais Padrões (POP).
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1 INTRODUÇÃO

O segmento de produção de rações tem indicado expressivo crescimento na cadeia

brasileira de produção de alimentação animal. Junto a esse crescimento na produção, emergiu

também a exigência do controle da qualidade dos produtos.

A  preocupação  com  a  qualidade  dos  alimentos  implica  em  um  rigoroso

acompanhamento das diferentes etapas de produção do produto, incluindo a parte documental

nesse processo. É necessário analisar as questões relativas à qualidade, ao cumprimento dos



requisitos estabelecidos pelo cliente, a partir das legislações vigentes, de modo a garantir sua

satisfação.

Perante o empenho em se cumprir as exigências estabelecidas, a gestão da qualidade

da produção tornou-se um importante instrumento a ser adotado. Emergiu de modo a auxiliar

as  indústrias  em relação  aos  valores  agregados  aos  seus  produtos,  impondo  naturalmente

padronização e controle de processos e a prevenção de falhas e desperdícios; garantindo tanto

a conformidade dos requisitos projetados, quanto à satisfação de expectativas. Para tanto, se

faz necessário três etapas para tal proposta de gestão, sendo elas: planejamento, garantia e

controle da qualidade da produção (PALADINI, 2012).

Diante desta breve contextualização, surge a seguinte questão investigativa/problema:

como  vem acontecendo  o  controle/a  gestão  da  qualidade  do  processo  produtivo  de  uma

fábrica  de  ração?  Como  hipótese  de  pesquisa,  acredita-se  que  tal  processo  esteja  em

conformidade  com a  legislação  vigente  do  Ministério  da  Agricultura,  Pecuária  e

Abastecimento (MAPA) de Minas Gerais.

Assim, o objetivo geral deste artigo é descrever como acontece o controle/a gestão da

qualidade no processo de produção/fabricação de ração de uma fábrica localizada na cidade

de São João Del-Rei, em Minas Gerais. Para tanto, seu objetivo específico se resumiu em

verificar  quais  são  as  Boas  Práticas  de  Fabricação  (BPF)  e  quais  os  Procedimentos

Operacionais  Padrões  (POP’s)  adotados  para  a  manutenção/promoção  da  qualidade  do

processo.

A escola desta temática de pesquisa se justifica, pois, a qualidade, a conformidade e a

segurança  de  um  produto  são  os  objetivos  de  um  controle  de  qualidade  de  qualquer

organização. O cliente espera receber um produto dentro das especificações determinadas e

para que isso ocorra é necessário controlar  todos os processos produtivos  da fábrica para

garantir a conformidade dos produtos. 

Além  disso,  sua  relevância  ampara-se  na  legislação  específica  do  Ministério  da

Agricultura,  Pecuária e Abastecimento – Instrução Normativa Nº 4, de 23 de fevereiro de

2007  (BRASIL,  2007)  –  que  preza  pelo  controle  de  qualidade,  que  se  aplica  a  todos

colaboradores  envolvidos  no processo de produção dos  produtos  da  fábrica  e  também às

pessoas que de forma indireta possam interferir  neste processo. Registra-se que a referida

legislação servirá de suporte para a discussão dos dados coletados.

Para a realização da pesquisa, adotou-se uma pesquisa de natureza aplicada qualitativa,

do tipo exploratório-descritiva,  que se desenvolveu por um estudo de caso, que aconteceu

junto a Supervisora de Qualidade da Femil Indústria e Comércio de Produtos Alimentícios



LTDA, localizada na cidade de São João Del-Rei, em Minas Gerais. Para a coleta de dados,

utilizou-se a técnica da entrevista estruturada, onde um questionário serviu de instrumento.

Organizou-se um referencial teórico, que serviu de aporte para discussão dos dados

coletados,  que  se  estruturou  a  partir  dos  seguintes  tópicos:  a  conjuntura  do  mercado  de

produção de rações; a gestão da qualidade da produção; a importância das Boas Práticas de

Fabricação  (BPF)  e  dos  Procedimentos  Operacionais  Padrões  (POPs)  para  o  processo  de

fabricação de ração.

2 REFERENCIAL TEÓRICO

2.1 A conjuntura do mercado (de produção) de rações

Bellaver  e  Mazzuco  (2018),  em  um  estudo  recente  acerca  de  padronização  na

produção  de  rações,  encomendado  pela  Agência  Embrapa  de  Informação  Tecnológica,

destacaram que o  segmento  de  alimentação/nutrição  animal,  no  cenário  nacional,  vem se

aprimorando  e  que,  para  tal  aprimoramento,  encontra  nas  adequações  das  exigências  do

mercado pontos de partida para a melhoria do processo de produção – ou seja, a melhoria na

padronização da qualidade do processo.

Ainda, ressaltam que a tecnologia envolvida no processo de fabricação/produção de

rações é outro fator que vem maximizando a eficiência produtiva do setor, e que juntos –

qualidade e tecnologia – registra-se uma queda no volume de perdas nos processos e aumento

de qualidade agregada nos produtos produzidos (BELLAVER; MAZZUCO, 2018).

O Sindicato  Nacional  da Indústria  de Alimentação Animal  (SINDIRAÇÕES,) vem

atribuindo a expressão de ‘o mercado que engorda’ para o referido segmento, apontando que:

Conforme a pesquisa feita em 144 países com 31 mil empresas, a produção mundial
de rações foi de 1,07 bilhão de toneladas (t) em 2017, alta de 2,57% sobre 2016. O
Brasil contribui com 69,9 milhões de t, menos apenas do que China (186,9 milhões)
e EUA (173,0 milhões).  O volume nacional corresponde ainda a 43% dos 160,7
milhões de t produzidos na América Latina (SINDIRAÇÕES, 2018, p.1).



FIGURA 1 – CRESCIMENTO DA NUTRIÇÃO ANIMAL

Fonte: SINDIRAÇÕES (2018, p.1)

Especificamente, em relação à produção nacional, o Brasil decolou do marco de 34,5,

no ano de 2000, para 69,5 milhões toneladas em 2015 e, de acordo com estudos estatísticos, a

expectativa para o ano de 2020 é uma produção de 80 milhões de toneladas – como mostra a

Figura 2.

FIGURA 2 – EVOLUÇÃO DA PRODUÇÃO DE RAÇÃO NO BRASIL, 2000 A 2020 - EM
MILHÕES DE TONELADAS

Fonte: SINDIRAÇÕES (2018, p.1)

Nogueira  Júnior  e  Nogueira  (2011),  em  mesmo  pensamento  que  Arosi  (2014),

acreditam  que  a  elevação  no  padrão  da  qualidade  do  processo  produtivo  se  deva  à

implantação de processos de gestão, que podem ocorrer por meio da adoção das Boas Práticas

de Fabricação e, consequentemente, de cumprimento de Procedimentos Operacionais Padrões.

Para  Bellaver  e  Mazzuco  (2018)  a  gestão  da  qualidade  no  processo  de

produção/fabricação de rações é o que vem assegurando o crescimento do segmento nacional,



que além de dispor seus produtos para os clientes de sua comunidade local, vem contando

com grandes programas e propostas de exportação de sua produção.

2.2 A gestão da qualidade (da produção)

Para  muitos  pesquisadores  e  estudiosos  contemporâneos,  exercitar  a  definição  de

qualidade  se faz sinônimo de tarefa  desafiadora,  não pelo fato da impossibilidade  de seu

reconhecimento, mas sim pela falta de um consenso global e pela diversidade de abordagem

baseada em concepções  e  aplicações  históricas  (CARVALHO et  al.,  2005;  CARVALHO;

PALADINI, 2005).

As definições do termo qualidade sofreram mudanças consideráveis  ao longo do
tempo, passando de simples conjunto de ações operacionais, centradas e localizadas
em pequenas melhorias do processo produtivo, a qualidade passou a ser vista como
um dos elementos fundamentais  do gerenciamento das organizações,  tornando-se
fator crítico para a sobrevivência não só das empresas, mas, também, de produtos,
processos e pessoas (CAPIOTTO; LOURENZANI, 2010, p.2).

Os conceitos  de qualidade  com o foco na produção foram,  também,  abordados ao

longo de períodos históricos de formas distintas, e a cada etapa se definiu a partir de relações

diferenciadas (MIGUEL, 2001). 

Na década de 50, tal conceito se definiu a partir da relação ao padrão (à padronização),

sendo  este  sinônimo  do  cumprimento  do  todo  previsto  em cada  projeto/planejamento  de

produção. Já na década de 60, o uso do conceito de qualidade atrelou-se às capacidades de

ofertas de suportes às diversas formas do uso de um produto. A década de 70 amarrou o

conceito de qualidade a custo do produto, passando a relacionar o controle da produção ao

desperdício e, com métodos e propostas de controle, focou-se a redução de custos do processo

de fabricação de produtos. Mais tarde, a década de 80 ocupou-se do conceito de qualidade

focada no cliente, onde a produção ocupou-se de estratégias para a oferta de produtos que

visassem a satisfação e o cumprimento da demanda (SLACK, 1997).

Pensando a partir da diversidade de conceitos trazidos ao longo dos períodos, Garvin

(1992) os considerou como ‘soltos’ e, logo no início da década de 90 veio se ocupar de um

critério para a melhor definição de qualidade. Assim, seu novo conceito de qualidade baseado

na  produção  ocupou-se  do  atendimento  das  especificações  de  projetos  de  fabricação  de

produtos, onde imperava-se os padrões de conformidade da produção. 



De acordo com Miguel (2001), esta foi uma década marcada pelo cumprimento das

especificidades das propostas de produção, cujos padrões e passos a seguir permitiam que o

produto acabado chegasse mais perto o possível da conformidade a que fosse proposto em seu

projeto.

Ainda, nesta década, alguns outros atributos para a padronização da qualidade foram

propostos  por  Garvin  (1992),  para  acompanharem  a  excelência  da  produção,  junto  à

abordagem da conformidade.  Pereira (2018) em seus estudos baseados nas concepções de

Garvin (1992) estruturou os atributos como:

Desempenho – características básicas de um produto; 
Características  –  características  secundárias  de  um  produto  que  suplementam  o
funcionamento básico do mesmo; 
Confiabilidade – reflete a possibilidade do não correto funcionamento do produto,
ou da falha deste por um dado tempo; 
Durabilidade – medida da vida útil do produto;
Atendimento – a rapidez, cortesia e facilidade de preparo e prontidão, credenciados
como uma dimensão fundamental para produtos; 
Estética – reflete na aparência do produto;
Qualidade  percebida  – aspectos  identificáveis  antes  do consumo sobre o qual se
pode inferir sobre a qualidade do produto (PEREIRA, 2018, p. 29-30).

Embora inexista um conceito pronto, único, elaborado e completo acerca da qualidade,

suas  abordagens  e  concepções  sempre  estiveram  entrelaçadas  aos  modelos  de  gestão

(BROCKA; BROCKA, 1994). Assim, no decorrer de sua evolução, a gestão da qualidade

acompanha a evolução da gestão de negócios, passando a assumir uma nova expressão: gestão

estratégica da qualidade (PALADINI, 2012).

Entretanto, até chegar a este patamar, a gestão pela qualidade traçou caminhos na linha

do  tempo,  nomeados  de  ‘eras’  e  embasados  tanto  nos  acontecimentos  da  sociedade  que

influenciaram  as  concepções  de  qualidade,  como  nas  abordagens  de  Garvin  (1992)  e

Feigenbaum (1994).

Especificamente, para este estudo, interessa a abordagem da Era do Departamento de

Controle  de  Qualidade  e  Era  da  Qualidade  Total  (TQM  –  Total  Quality  Management),

associadas  à  garantia  da qualidade,  assumindo o conceito  filosófico de gestão.  A ocasião

demandava pela competitividade e pela manutenção do bom desempenho produtivo que, até

então, eram afetados nas organizações: pela falta de capacitação do seu capital intelectual;

pelo modelo de gestão arcaico, desprovido de liderança eficaz; pelas tomadas de decisões não

fundamentadas  e;  pelas posturas não condizentes com a melhoria  contínua e com a visão

sistêmica do processo (BRAVO, 2003; PALADINI, 2012).



Em simples palavras, esta era marcou-se pela criação de um departamento disponível

na preparação e na administração da qualidade dos produtos (e, consequentemente, da sua

produção); um departamento competente para o estabelecimento de padrões, desenvolvimento

de  avaliações  de  desempenho  na  produtividade  e  proposições  de  ações  de  melhoria  no

processo da mesma (BRAVO, 2003; PALADINI, 2012).

A Era do Departamento de Controle de Qualidade, abordada pelo Sistema de Gestão

da Qualidade para Operações de Produção e Serviços, assim se resume:

Foco – coordenação dos esforços, por parte de todos os envolvidos e inseridos na
organização, em busca da qualidade.
Visão – na ação em relação aos problemas, ocupando o lugar da reação frente aos
mesmos;  o  problema  a  ser  solucionado  é  sinônimo  de  proposta  de  melhoria  e
aumento e positivação de resultados.
Ênfase – está na cadeia de fabricação do produto destinado ao mercado,  pautada
também nos clientes e fornecedores que, por meio de uma visão externa, passam a
contribuir no processo de melhoria da qualidade.
Método – programas e sistemas de qualidade, tais como o  Total Quality Control
(TQC) e Gestão pela Qualidade Total (GQT).
Responsável – responsabilidade é de toda a estrutura organizacional da organização
(MELLO et al, 2009, p. 31).

A  existência  de  um  departamento  específico  focado  no  controle  da  qualidade  da

produção  passou  a  ofertar  recursos  e  critérios,  assumindo  uma  postura  estratégica

disponibilizada  tanto  para  o  departamento  e  produção,  como  para  todos  os  outros  da

organização. É o início de uma visão total do controle da qualidade (SLACK, 2002).

A Era da Qualidade Total (TQM – Total Quality Management) marcou-se como uma

expansão progressiva, que envolveu todas as áreas de uma organização, sendo então aderida e

praticada por elas; marcou-se também por uma visão integrada dos seus ambientes (interno e

externo),  e  proposição  de  objetivos  e  metas  para  ambos.  Em  simples  palavras,  esta  era

marcou-se pela  integração de toda a  organização,  visando a produção e a  manutenção da

produção de produtos  e  da  própria  organização  no mercado  competitivo  (BRAVO, 2003;

PALADINI, 2012).

A Gestão da Qualidade Total  (GQT) emergida  na Era da Qualidade Total  (TQM)

passou a ser vista como uma oportunidade para a reorientação produtiva de uma organização,

assumindo  como orientações:  a  proposta  de  redução de  erros  e  desperdícios  no processo

produtivo  e;  a  produção  otimizada,  padronizada  e  dotada  de  procedimentos  –  ou  seja,  a

implantação  de  boas  práticas  de  fabricação  e  obediências  a  procedimentos  operacionais

padronizados (CARVALHO; PALADINI, 2005).



2.3  Boas  Práticas  de  Fabricação  (BPF)  e  dos  Procedimentos  Operacionais  Padrões

(POP)

O conceito padrão de boas práticas de fabricação, ou seja, o conceito que se aproxima

ao  conceito  da  excelência  na  qualidade  de  fabricação,  foi  promovido  pelo  Ministério  da

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), por meio da Instrução Normativa Nº 4, de

23 de fevereiro de 2007, sendo ele:

Boas  Práticas  de  Fabricação  (BPF)  são  procedimentos  higiênicos,  sanitários  e
operacionais  aplicados  em  todo  o  fluxo  de  produção,  desde  a  obtenção  dos
ingredientes e matérias-primas até a distribuição do produto final, com o objetivo de
garantir  a  qualidade,  conformidade  e  segurança  dos  produtos  destinados  à
alimentação animal (BRASIL, 2007, p.1).

A legislação recomenda que todos os processos produtivos tenham à disposição um

manual de BPF, que normalmente ocupa-se de estabelecer normas para a produção, cujos

procedimentos  nele  explicados  possam  ser  realizados  corretamente,  evitando-se  a

contaminação e chegando com o produto final ao cliente na qualidade especificada (BRASIL,

2007).

Além da oferta  de um manual  de BPF,  segundo Silva  Jr.  (2002),  a  empresa  deve

fornecer as condições previstas no mesmo para que as práticas e procedimentos especificados

sejam cumpridos. Ou seja, a equipe de gestão da empresa deve ater-se e ocupar-se de fornecer

material especifico e subsídios necessários para assegurar que os funcionários sigam as boas

práticas de fabricação, verificando as ações de monitoramento.

Em todos os processos de controle de qualidade da produção, ao estabelecer as normas

de  BPF,  são  fornecidas  diretrizes  para  a  implantação  de  higiene  pessoal,  sanitização  de

edifícios,  equipamentos  e  utensílios,  assim  como  são  definidos  controles  sistemáticos  e

contínuos  a  serem  aplicados  a  toda  cadeia  de  processos  técnicos.  Além  disso,  ocorre  a

padronização dos procedimentos e normas de fabricação para todos os produtos, a fim de

assegurar  às  especificações  dos  mesmos  em cumprimento  à  legislação,  tornando  possível

elevar  a  qualidade  para que os produtos  cheguem aos  clientes  com qualidade  e  livres  de

qualquer tipo de contaminação (NETO, 2003).

De acordo com a  Agência  Nacional  de  Vigilância  Sanitária  (ANVISA),   todas  as

pessoas que tenham contato com o processo de recepção e manipulação de matérias-primas,

material  para  embalagem,  produto  em  fabricação,  produto  acabado,  equipamentos  e

utensílios, devem ser treinadas e conscientizadas a praticar as medidas de higiene e segurança,



no sentido de proteger os produtos de contaminações físicas, químicas e biológicas e também

visar à preservação da saúde de todos os envolvidos (BRASIL, 1997).

Essas medidas a serem tomadas para proteger o produto e as pessoas envolvidas no

processo  de  produção,  são  determinadas  para  tornar  possível  a  prática  da  realização  das

normas  adotadas  pelo  manual  de  BPF  (BRASIL,  2007).  Ademais,  segundo  a  legislação

vigente, é necessário o uso de Procedimentos Operacionais Padrões (POPs) que auxiliam na

organização e controle dessas práticas, sendo estes definidos como

as  descrições  pormenorizadas  e  objetivas  de  instruções,  técnicas  e  operações
rotineiras a serem utilizadas pelos fabricantes de produtos destinados à alimentação
animal, visando à proteção, à garantia de preservação da qualidade e da inocuidade
das matérias-primas e produto final  e a segurança dos manipuladores.  (BRASIL,
Ministério da Agricultura, 2007, p.2) 

Assim, a legislação elaborou e disponibilizou 9 POP’s para colocar em execução as

normas de BPF dispostas em manual:

-Qualificação de fornecedores e controle de matérias-primas e embalagens – POP 01
-Limpeza / higienização de instalações/equipamentos e utensílios – POP 02
-Higiene e saúde do pessoal – POP 03
-Potabilidade da água e higienização de reservatório – POP 04
-Prevenção de contaminação cruzada – POP 05
-Manutenção e calibração de equipamentos e instrumentos – POP 06
-Controle integrado de pragas – POP 07
-Controle de resíduos e efluentes – POP 08
-Programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos – POP 09 (BRASIL, 2007,
p.7).

Acrescenta-se que os referidos POP’s foram a base para a formulação do questionário

de pesquisa deste estudo, para se cumprir  os objetivos e, ainda, serão mais explorados no

capítulo de resultados, sendo utilizados para a discussão dos dados coletados.

2.4  A  importância  das  Boas  Práticas  de  Fabricação  (BPF)  e  dos  Procedimentos

Operacionais Padrões (POP) para o processo de fabricação/produção de ração

De  acordo  com  Sindirações  (2018),  o  segmento  de  alimentação  animal  vem

respondendo às exigências e normas em relação à produção, sendo resultado de investimentos

em tecnologia e adoção de BPF, que se ocupam do fornecimento de produtos melhores, de

qualidade e com um índice de desperdício no processo quase inexistente. 



De acordo com Bellaver e Mazzuco (2018), de forma generalizada, uma fábrica de

rações obedece a passos de produção (como mostrado pela Figura 3), sendo que cada um dos

seus setores componentes vem se caracterizando pela interdependência.

FIGURA 3 – FLUXOGRAMA DA PRODUÇÃO DE RAÇÃO

Fonte: Bellaver e Mazzuco (2018, p.1)

Como indicado na figura 3, o fluxo se inicia antes da entrada da matéria-prima nas

fábricas, com a seleção dos fornecedores para cadastro. Esta seleção, leva em consideração o

cumprimento das especificações mínimas requeridas para o processo produtivo, quer sejam

elas nutricionais e outros padrões de qualidade (tais como níveis de teor e umidade) (AROSI,

2014).  Registra-se  que  todos  os  padrões  mínimos  são  estabelecidos  pelo  Ministério  da

Agricultura Pecuária e Abastecimento (BELLAVER; MAZZUCO, 2018).

De acordo com a ANVISA, compete ao responsável técnico do processo de produção

a aprovação das fórmulas, rótulos e embalagens dos produtos isentos de registro, bem como

cumprir  às  exigências  estabelecidas  em atos  normativos  específicos  e  demais  normas  do

Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (BRASIL, 1997).

Normalmente,  são  realizadas  inspeções  periódicas  nos  ingredientes,  ou  seja,  nas

matérias-primas,  para  verificar  a  existência  (ou não)  de  impurezas  ou  quaisquer  matérias

estranhas ou tipos de detritos (SINDIRAÇÕES, 2018).

O processo de moagem e mistura são etapas do processo de fabricação as quais são

dedicados  cuidados  adequados,  principalmente  relacionados  ao  balanceamento  provido da

mistura realizada (SINDIRAÇÕES, 2018).

O processo de fabricação de rações, além do conhecimento da área, implica em ter à
disposição,  a  estrutura  para  tal  e  entre  alguns  itens  destacam-se  as  seguintes
necessidades: espaço útil na área da fábrica de rações para instalar silos graneleiros



visando a estocagem de cereais;  sala de estoque de drogas,  aditivos, vitaminas e
minerais,  a qual  sirva também para pesagens de ingredientes  que são usados em
menores quantidades (BELLAVER; MAZZUCO, 2018, p.1).

Para  a  obtenção  de  um  processo  produtivo  de  qualidade  e,  consequentemente,  a

obtenção de rações em conformidade com as especificações, é primordial o cumprimento das

BPF e  o seguimento  rigoroso dos  POP’s  (NOGUEIRA JÚNIOR; NOGUEIRA, 2011).  O

descumprimento do manual existente pode colocar em risco ou inviabilizar as atividades do

processo,  comprometendo  pontos  críticos  e  ocasionando  em  aumento  de  perdas  ou

desperdícios (BELLAVER; MAZZUCO, 2018).

Registra-se que a realização dessas práticas se aplica a todos colaboradores envolvidos

no processo de produção dos produtos fabricados por uma fábrica de ração e, também, às

pessoas que de forma indireta possam interferir  neste processo. Já a responsabilidade pela

execução, procedimento, alteração e resultado do programa de Boas Práticas de Fabricação é

do Controle de Qualidade, ou seja, de um departamento específico, que existe em qualquer

processo  produtivo,  inclusive  nos  relacionados  à  produção  de  alimentos,  mesmo  sendo

destinados aos animais, como é o caso da produção de rações.

3 METODOLOGIA

Um método científico se caracteriza a partir dos caminhos/das escolhas direcionadas

aos procedimentos sistemáticos de uma situação/condição em estudo, e se promove a partir os

objetivos  formulados  para  a  pesquisa  (CRESWELL,  2010).  Assim,  quanto  à  natureza,  a

pesquisa se caracterizou como aplicada qualitativa, onde: 

Considera-se um recorte,  que não pretende defender,  priorizar ou segmentar,  mas
aprofundar, caracterizar e compreender o assunto, um ‘multimétodo’, constituindo-
se numa abordagem que procura compreender os fenômenos de forma naturalística e
interpretativa (GODOY, 2013, p. 36).

A pesquisa exploratória proporciona uma visão geral de um determinado fato (GIL,

2008), que no caso deste estudo, visou explorar sobre o controle/a gestão da qualidade de

processos produtivos. A pesquisa exploratória demanda, ainda, levantamentos bibliográficos

ou revisões literárias, haja vista que servem de base para discussões descritas. 

Já  a  pesquisa  descritiva,  objetiva  a  exposição/descrição  de

propósitos/características/situações  (GIL,  2008),  que  no  caso,  descrever  sobre  as  Boas



Práticas  de Fabricação (BPF) e os Procedimentos  Operacionais  Padrões (POP’s) adotados

para a manutenção/promoção da qualidade do processo.

Quanto  aos  meios,  caracteriza-se  como  um  estudo  de  caso  (YIN,  2001),  pois

representa  uma  estratégia  ideal  quando  se  pretende  responder  pesquisas  (às  situações

problemas)  do  tipo  ‘qual’,  ‘como’  e  ‘porquê’  –  que  no  caso,  investigar  como  vem

acontecendo o controle/a gestão da qualidade do processo produtivo de uma fábrica de ração

localizada na cidade de São João Del-Rei, em Minas Gerais.

Sendo assim,  o universo da pesquisa é  a  Femil  Indústria  e  Comércio  de Produtos

Alimentícios LTDA. A empresa  em estudo  encontra-se  ativa  desde  o  ano  de  2006,  cuja

atividade principal é a fabricação de rações para bovinos, suínos e equinos.

 O estudo foi  realizado  através  de  uma  pesquisa  qualitativa  exploratório-descritiva,

com a supervisora de qualidade, que atua na empresa desde o início de suas atividades.

Acrescenta-se que para a preservação do código de ética de pesquisa, e sendo uma das

exigências da empresa em estudo, a identidade da sua respondente não foi divulgada.

Utilizou-se, então, uma entrevista estruturada para a coleta dos dados necessários para

a descrição da gestão da qualidade da produção. De acordo com Dencker (2000), para obter

sucesso em uma pesquisa qualitativa com a aplicação de entrevista, é necessário que o estudo

seja bem planejado, os caminhos que espera que a entrevista percorra sejam bem traçados e

definidos para reunir o máximo de informação possível. 

Para  a  entrevista,  utilizou-se  um  questionário,  como  consta  no  apêndice,  como

instrumento de coleta de dados. Este formou-se a partir de blocos de perguntas, abertas, onde

o entrevistado teve a possibilidade de discorrer sobre os temas propostos.

 A apresentação  dos  resultados  organizou-se  a  partir  de  tópicos  que  resultam das

especificações tratadas em cada um dos nove POPs elencados pela legislação pertinente às

BPF. Considerando a tipologia de pesquisa já identificada, os resultados são apresentados em

forma  de  um  relatório  descritivo,  onde  em  alguns  momentos,  algumas  falas  literais  da

entrevistada podem ser identificadas.

Esta organização é permissiva ao estudo de caso como meio de pesquisa identificado.

Os  dados  coletados/apresentados  são  confrontados  com  a  legislação  específica,  sendo

considerada esta como literatura para discussão.

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO

4.1 Sobre a qualificação de fornecedores e controle de matérias-primas e embalagens 



A  respeito  do  cadastro  de  fornecedores  de  matéria-prima  da  Femil  Indústria  e

Comércio de Produtos Alimentícios LTDA, constatou-se que o mesmo acontece, inicialmente,

mediante recolhimento de dados do fornecedor por e-mail. 

Após este cadastro prévio, procede-se para o processo de aprovação ou bloqueio do

mesmo, que “se dá mediante da classificação da matéria-prima. Se a matéria-prima estiver

dentro  das  especificações,  é  aprovado;  se  não,  é  reprovado” (SUPERVISORA  DE

QUALIDADE PESQUISADA, 2019).

A  aprovação  acontece,  ainda,  por  meio  da  análise  dos  laudos  preenchidos  com a

classificação da matéria-prima. Algumas amostras de cada fornecedor são separadas para a

classificação. Para os fornecedores de cadastros aprovados, a Femil emite um certificado.

O POP 01 tem como objetivo definir critérios que permitam selecionar fornecedores
que atendam determinados padrões de qualidade e impedir a entrada de ingredientes
primários de baixa qualidade e de embalagens que apresentem avarias [...].
Na fábrica, primeiramente deve ser feita a coleta de amostra no caminhão, de acordo
com as técnicas de amostragem. A operação de amostragem e a qualificação dos
grãos nos dão informações sobre a qualidade do produto [...]. 
Estando  a  mercadoria  dentro  dos  limites  aceitáveis  (Tipo  1,  2  ou  3),  tanto  a
mercadoria  como fornecedor  estão  aptos  e  qualificados.  Caso  a  mercadoria  não
esteja  dentro  dos  limites  de  tolerância  aceitáveis  (Abaixo  do  Padrão)  a  matéria-
prima deve ser rejeitada e o fornecedor desqualificado (BRASIL, 2007, p.7).

Sobre a  existência  dos  padrões  para o registro  de ações  corretivas  necessárias  em

relação à matéria-prima recebida e analisada, “neste devem estar descritos todas as causas de

uma  não  conformidade  e  as  atitudes  que  são  tomadas  diante  dessa  problemática”

(SUPERVISORA DE QUALIDADE PESQUISADA, 2019). A Femil segue ainda a indicação

da legislação específica, onde “somente a diretoria da fábrica pode autorizar o recebimento de

grãos classificados como abaixo do padrão e que foram desqualificados pelo Controle  de

Qualidade” (BRASIL, 2007, p.7).

4.2 Sobre a limpeza/higienização de instalações/equipamentos e utensílios 

Buscando saber como é realizada a limpeza/higienização de instalações/equipamentos

e utensílios utilizados para a produção na Femil, segundo a sua respondente:

Foram elaboradas instruções de trabalho, onde está descrito a frequência e como
deve  ser  realizada  a  limpeza  e  higienização  dos  equipamentos,  instalações  e
utensílios. A frequência de limpeza é diária, semanal, mensal, semestral e anual. Os
equipamentos,  instalações  e  utensílios  são  divididos  entre  essas  frequências
conforme o grau de utilização e de contaminação que pode causar por estar sempre



em  contato  direto  com  o  produto  (SUPERVISORA  DE  QUALIDADE
PESQUISADA, 2019).

Percebe-se que tais ações da Femil vão de encontro com o que determina a legislação

sobre este POP especificamente, que tem como objetivo estabelecer a “sistemática de controle

da limpeza e higienização das instalações, equipamentos e utensílios, especialmente aqueles

utilizados nas  etapas  essenciais  à  inocuidade  e  prevenção de contaminação de alimentos”

(BRASIL, 2007, p.7)

Ainda,  de acordo com a respondente, na Femil  são realizados relatórios  periódicos

sobre  a  limpeza/higienização  de  instalações/equipamentos  e  utensílios  utilizados  para  a

produção.  Em suas  palavras: “as  limpezas  devem ser  conferidas  e  deve  ser  registrada  a

conformidade  ou  não  conformidade  das  ações” (SUPERVISORA  DE  QUALIDADE

PESQUISADA, 2019). Além disso, a ANVISA recomenda que, “a limpeza deve remover os

resíduos e sujidades que podem ser fonte de contaminação” (BRASIL, 1997, p.1).

Constatou-se,  também,  que  nos  momentos  de  limpeza  e  higienização  ocorridos  na

Femil, todos os responsáveis por tal execução estão sempre presentes, sendo esta ação parte

do  requisito  do  controle  de  qualidade.  A  legislação  afirma  que  esta  ação  faz  aparte  de

“Instrução  de  Trabalho  (IT)  que  é  utilizada  como  referência  para  a  correta  sanitização”

(BRASIL, 2007, p.7).

4.3 Sobre a higiene e saúde do pessoal 

Sobre os critérios  para o controle de higiene e conduta utilizados junto ao pessoal

envolvido na produção, de acordo com a respondente, na Femil todos os colaboradores estão

utilizando  toucas  descartáveis,  máscaras,  protetores  auriculares,  além de  estar  com unhas

feitas, higiene pessoal em dia, uniforme limpo, conforme repassado em treinamento. Essas

medidas  devem ser  tomadas,  dentro da  fábrica,  para prevenir  contaminação,  garantindo a

segurança dos produtos.

Pode-se  afirmar,  assim  que  a  fábrica  de  rações  em  estudo  pratica  o  POP  3  da

legislação pertinente, onde:

O POP 3 tem como objetivo definir critérios que permitam garantir que aqueles que
entram em contato direto ou indireto com os alimentos não os contaminem através
da  manutenção  de  um  nível  adequado  de  limpeza  pessoal,  comportamento  e
operação de forma apropriada. Também deve garantir a salubridade nos locais de
trabalho  e  controlar  os  riscos  ambientais  capazes  de  causar  danos  à  saúde  do
trabalhador (BRASIL, 2007, p.7).



Ainda, de acordo com a respondente, na Femil existem fichas de controle sobre os

materiais de higiene e conduta disponibilizados para o pessoal envolvido na produção. “A

fábrica  fornece  os  uniformes  e  materiais  adequados  para  os  colaboradores,  e  renova-os

periodicamente,  junto  com  os  equipamentos  de  proteção  individuais  necessários”

(SUPERVISORA DE QUALIDADE PESQUISADA, 2019). Afirma-se então que conduta da

referida fábrica é pertinente com as recomendações da legislação:

[...] a fábrica deve fornecer três conjuntos de uniformes limpos e completos para
cada colaborador envolvido na produção, dando condições para que estes possam se
trocar  diariamente.  Além  disso,  são  fornecidos  equipamentos  de  segurança
adequados à função exercida e em número suficiente e os colaboradores recebem
treinamento do Controle de Qualidade sobre práticas de higienização, sanitização e
práticas de boa conduta que resultam na prevenção da contaminação dos produtos
(BRASIL, 2007, p.5).

Além disso, apurou-se que para um maior controle de higiene e conduta, não só os

colaboradores,  como também os visitantes  recebem instruções de como agir  ao chegar na

fábrica, para se evitar contaminações e prejuízos no processo produtivo. Dentre as instruções

aos visitantes, a respondente responsável pela qualidade da produção da Femil destacou as

seguintes: transitar sempre acompanhado de pessoa autorizada e com crachá; não fumar em

nossas dependências; não portar ou conduzir alimentos e bebidas; não transitar na empresa

sem camisa ou de chinelo; não é permitida arma de fogo, explosivo ou arma branca e; ao

visitar  a  área  de  produção,  cumpra  as  Boas  Práticas  de  Fabricação:  utilizar  os  EPI’s

necessários, calçado fechado, cabelo e barba cobertos, retirar  os adornos (relógio, brincos,

pulseiras) e qualquer tipo de objeto existente na parte superior da roupa (canetas, lapiseiras,

celulares) (SUPERVISORA DE QUALIDADE PESQUISADA, 2019).

Registra-se que esta  conduta  de prevenção obedece  ao  Programa de Prevenção de

Riscos  Ambientais  (PPRA)  que  visa “garantir  na  empresa  a  salubridade  nos  locais  de

trabalho” (BRASIL, 2007, p.5).

4.4 Sobre a potabilidade da água e higienização de reservatório 

Constatou-se que o controle da potabilidade da água e higienização do reservatório da

produção é realizados sob alguns controles diferenciados da legislação específica, haja vista

que  a  água  é  utilizada  somente  para  o  consumo  dos  colaboradores  da  Femil,  não  sendo

dispensada no processo de produção. 



O POP 4 tem como objetivo  definir  critérios  que permitam garantir  a  qualidade
sanitária  da  água,  principalmente  aquela  proveniente  de  poço/cisterna,  utilizada
pelos  colaboradores  da  fábrica  para  consumo,  higiene  pessoal  e  higienização  de
utensílios da produção, instalações e equipamentos (BRASIL, 2007, p.7).

Na Femil, “as análises e limpezas de caixa d’água são, são realizadas a cada 6 meses, e

são acompanhadas por fichas e relatórios que monitorem tal controle sobre a potabilidade da

água” (SUPERVISORA DE QUALIDADE PESQUISADA, 2019).

A respeito da realização da análise da água, a legislação recomenda que:

[...] é necessário analisar as amostras de água coletadas para garantir que a mesma
contém  as  especificações  dos  parâmetros  de  potabilidade.  Essas  amostras  são
analisadas por laboratório terceirizado. Caso haja alguma análise fora dos padrões
estabelecidos  pela  Portaria  N°  2914  do  Ministério  da  Saúde  (BRASIL,  2011),
análises específicas são reavaliadas por laboratórios terceirizados com o intuito de se
verificar o grau de contaminação presente nos reservatórios da fábrica. Desta forma,
outras  fontes  de  abastecimento  de  água  potável  são  utilizadas  e  monitoradas
(BRASIL, 2007, p.6).

Constatou-se que a Femil cumpre a necessidade de análise de amostras de água e que

os pontos de coleta são de “vestiário, lavatórios, refeitório, bebedouro e área de manipulação”

(SUPERVISORA DE QUALIDADE PESQUISADA, 2019).

4.5 Sobre a prevenção de contaminação cruzada 

Sobre os procedimentos de prevenção e contaminação cruzada, a legislação recomenda

que

o POP 05 tem como objetivo estabelecer procedimentos ou operações a todos os
setores  da  fábrica  (recepção  de  matéria  prima,  processo  de  produção,
armazenamento do produto acabado e na expedição dos mesmos) de modo a impedir
que  as  fontes  de  contaminação  cruzada  possam se  instalar  em locais  que  ainda
possam ameaçar a segurança ou a inocuidade dos alimentos e dos colaboradores.
Todos os setores e operações devem estar localizados de tal maneira que permitam
manutenção  adequada  e  limpeza,  funcionando  de  acordo  com  uso  proposto  e
facilitem as boas práticas de fabricação, incluindo o monitoramento (BRASIL, 2007,
p.5).

Sendo  assim,  constatou-se  que  os  procedimentos  preventivos  realizados  acerca  da

contaminação cruzada no processo de fabricação na Femil obedecem à referida legislação.

As atividades de  recebimento de matéria-prima, armazenagem, produção e
expedição  são  monitoradas  afim  de  conferir  se  está  sendo  respeitado  o



sequenciamento  de  atividades  nessas  áreas  estabelecido  na  planilha  de
registro.  Esse  sequenciamento  dentro  da  Fábrica  ajuda  na  garantia  de
Prevenção da Contaminação Cruzada  (SUPERVISORA DE QUALIDADE
PESQUISADA, 2019).

Apurou-se,  ainda,  que  no  departamento  de  qualidade  da  Femil  existem  alguns

relatórios de verificação dos procedimentos preventivos realizados acerca da contaminação

cruzada no processo de fabricação.

4.6 Sobre a manutenção e calibração de equipamentos e instrumentos 

A  respeito  do  tipo  de  manutenção  realizada  nos  equipamentos  e  instrumentos  da

fabricação,  constatou-se  que  na  Femil  ocorre  “de  maneira  preventiva,  de  acordo  com as

instruções do fabricante de cada equipamento”, e que geralmente a manutenção ocorre em

triturador  de  grão,  elevador  de  sacaria,  ensacadeiras  e  balanças  (SUPERVISORA  DE

QUALIDADE PESQUISADA, 2019).

A legislação específica sobre manutenção e calibração recomenta que:

O  POP  06  tem  como  objetivo  estabelecer  procedimentos  ou  operações  de
manutenção e calibração dos equipamentos que devem seguir as Boas Práticas da
técnica  recomenda  pelos  fabricantes,  minimizando  o  risco  de  desbalanceamento
nutricional e outros fatores comprometedores da matéria prima e do produto final.
Além disso, tem por objetivo localizar defeitos, desmontando total ou parcialmente
os  equipamentos,  reparando ou substituindo peças,  fazendo ajustes,  regulagem e
lubrificação  convenientes,  utilizando  ferramentas,  máquinas  e  instrumentos  de
medição  e  controle,  verificando  os  resultados  do  trabalho  executado  dentro  dos
padrões de qualidade exigidos (BRASIL, 2007, p.7).

Quando questionado sobre as formas de como  são realizados os procedimentos  de

calibração dos equipamentos e instrumentos de fabricação, nas palavras da pesquisada:

É realizada a lubrificação,  o balanceamento,  a substituição de peças,  conforme a
necessidade de cada equipamento. Durante todas as atividades deve-se atentar para a
eliminação dos resíduos dos agentes envolvidos no procedimento, a fim de prevenir
a  possível  contaminação  do  alimento  (SUPERVISORA  DE  QUALIDADE
PESQUISADA, 2019).

Registra-se ainda, que existem fichas de registro acerca da manutenção e calibração

nos equipamentos e instrumentos de fabricação, e que a calibração é realizada por um técnico

devidamente  habilitado  pelo  Instituto  Nacional  de  Metrologia,  Qualidade  e  Tecnologia

(INMETRO), como recomenda a legislação.



4.7 Sobre o controle integrado de pragas 

Sobre o controle integrado de pragas, a legislação pertinente recomenda que:

O POP 7 tem como objetivo estabelecer procedimentos que controlem as pragas
causadoras de enfermidades através de contaminação microbiana, eliminar sujidades
como partes de insetos, pelos e fezes de roedores, impedir que as pragas ambientais
se instalem e gerem danos significativos aos produtos, ao ambiente e ao homem. E,
por fim, minimizar os usos abusivos e indiscriminados de praguicidas, garantindo o
controle e o desenvolvimento de critérios que garantam resultados favoráveis sob o
ponto de vista higiênico, ecológico e econômico (BRASIL, 2007, p.7).

Constatou-se,  então,  que na Femil,  o controle  integrado  de pragas  no processo de

produção  é  realizado  através  do  monitoramento  de  empresa  terceirizada  contratada.  Essa

empresa distribuiu várias armadilhas dentro e fora da fábrica. Além disso, fica exposto em

cada setor uma tabela para que os colaboradores anotem quando houver presença de qualquer

animal dentro da fábrica (SUPERVISORA DE QUALIDADE PESQUISADA, 2019).

Percebe-se  que  a  Femil  está  em conformidade  com a  legislação.  De  acordo  com

ANVISA (BRASIL, 1997), o tratamento com agentes químicos e físicos deve ser realizado

por pessoal capacitado da empresa terceirizada contratada, sob a supervisão do responsável

técnico,  sem  representar  uma  ameaça  à  segurança  ou  inocuidade  dos  alimentos  e  são

regulamentados pelo Ministério da Saúde para uso profissional.

Apurou-se, também, que o controle de praga acontece 1 vez por mês, onde a empresa

contratada confere as armadilhas e repõem se necessário. Além disso, quando for constatada

uma  frequência  maior  de  aparecimento  de  animais,  a  contratada  realiza  a  dedetização

(SUPERVISORA DE QUALIDADE PESQUISADA, 2019).

As pragas representam uma grande ameaça à segurança e inocuidade  das matérias

primas,  produto  acabado  e  a  saúde dos  colaboradores.  A boa  inspeção  e  sanitização  dos

materiais recepcionados e o monitoramento apropriado podem minimizar a probabilidade de

infestação e assim limitar necessidade do uso de pesticida (BRASIL, 1997).

4.8 Sobre o controle de resíduos e efluentes 

Em relação ao POP 8, que se ocupa dos cuidados do controle de resíduos e efluentes “

tem como objetivo estabelecer procedimentos que destinem os resíduos e efluentes gerados no



estabelecimento  de  forma  ambientalmente  adequada,  evitando  assim  a  contaminação  de

produtos acabados, de colaboradores e do meio ambiente’ (BRASIL, 2007, p.7).

Constatou-se  que,  na  Femil,  “o  controle  de  resíduos  e  efluentes  da  produção  é

realizado  todos  os  dias,  quando  os  mesmos  são  recolhidos,  pesados  e  colocados  no  lixo

específico. Ademias, todas as informações são registradas na planilha” (SUPERVISORA DE

QUALIDADE  PESQUISADA,  2019).  Apurou-se,  também,  que  são  os  colaboradores

envolvidos na produção quem realizam a atividade de coletar os resíduos e armazenar em lixo

específico; e que após essa atividade o lixo é destinado ao aterro da prefeitura e é recolhido

pelo caminhão de lixo da própria. 

Pode-se perceber que tal procedimento da fábrica de ração está em conformidade com

a legislação:

Todos  os  resíduos  gerados  na  fábrica  devem  ser  devidamente  coletados,
armazenados  e  eliminados,  pois  podem converter-se  em atrativo para  roedores  e
pragas,  além de  servirem como fontes  de  contaminação.  Todos  os  materiais  de
resíduos sólidos e/ou de rejeito são devidamente recolhidos diariamente ou quando
ocorre  produção,  armazenados  em local  específico,  identificados  e  distantes  dos
setores de armazenamento e de produção (BRASIL, 2007, p.5).

Ainda, de acordo com a entrevistada, na Femil existem políticas educativas no interior

da produção para destino e controle dos resíduos, e que os funcionários recebem treinamento

e são orientados a agir conforme as instruções especificadas no POP 8.

4.9 Sobre o programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos 

De acordo com a legislação específica, o POP 9 se ocupa de:

[...]  estabelecer  a  rastreabilidade,  por  meio  do  histórico  de  cada  lote  ou  partida
produzida,  desde  a  origem  das  matérias-primas  utilizada  até  o  destino  final  do
produto acabado,  bem como analisar  e  recolher  produtos  que  possam apresentar
alguma contaminação e/ou apresentarem características fora do padrão. Além disso,
garantir a qualidade dos alimentos pela adoção de boas práticas de manejo e pelo
gerenciamento  das  informações  sobre  os  insumos  utilizados  no  processo  de
fabricação dos alimentos (BRASIL, 2007, p.8).

Na  Femil,  de  acordo  com  os  dados  coletados,  para  a  realização  do

controle/rastreamento de expedição do produto acabado, “realizam-se registros em planilha

específica,  contendo  todas  as  informações  sobre  a  expedição  do  produto  acabado  (data,



número  da  NF,  destinatário,  quantidade  e  etc.)”  (SUPERVISORA  DE  QUALIDADE

PESQUISADA, 2019). 

Percebe-se que a fábrica de ração realiza o procedimento adequado para recolhimento

de  lotes  suspeitos  de  contaminação,  de  acordo  com  os  procedimentos  delineados  pela

legislação específica:

Em casos em que a suspeita por contaminação for confirmada, o lote suspeito será
recolhido através dos registros de venda (feitas pelo POP 05 - Ficha de Controle de
Prevenção  de  contaminação  Cruzada  no  carregamento  de  produto  acabado)  de
produtos e destinado para o setor de Recolhimento de Produtos até que ocorra o
descarte final (BRASIL, 2007, p.4).

Além  disso,  de  acordo  com  a  pesquisada,  “a  rastreabilidade  e  recolhimento  de

produtos  fica  mais  fácil  quando  existe  uma  adequada  rotulagem  do  produto  acabado”

(SUPERVISORA DE QUALIDADE PESQUISADA, 2019). Constatou-se, também, que na

Femil  a  rotulagem  acontece  na  sacaria,  antes  de  ser  utilizada  para  armazenar  o  produto

acabado, e nesta constam todas as informações nutricionais, modo de uso, a quem o produto é

destinado, as informações da fábrica e o carimbo do Ministério da Agricultura, Pecuária e

Abastecimento.

5 CONCLUSÃO

Diante o exposto neste artigo, afirma-se que os objetivos traçados foram cumpridos e,

por tal fato, a situação problema da pesquisa pôde ser respondida e o estudo concluído, por

meio da confirmação de sua hipótese.

Em relação  à  descrição  de  como  acontece  o  controle  e  a  gestão  da  qualidade  no

processo de produção e fabricação de ração da fábrica, pode-se afirmar que se dá por meio da

adoção de  Boas Práticas  de Fabricação (BPF) e  dos  Procedimentos  Operacionais  Padrões

(POP).

Constatou-se  que,  em  relação  aos  Procedimentos  Operacionais  Padrões  (POP’s)

adotados para a manutenção e promoção da qualidade do processo, a Femil vem acatando e

executando  todos  os  procedimentos  exigidos  pela  legislação  específica,  sendo  eles:  a

qualificação  de  fornecedores  e  controle  de  matérias-primas  e  embalagens;  a

limpeza/higienização de instalações/equipamentos e utensílios; a higiene e saúde do pessoal; a

potabilidade da água e higienização de reservatório; a prevenção de contaminação cruzada; a

manutenção e calibração de equipamentos e instrumentos; o controle integrado de pragas; o



controle de resíduos e efluentes e; a doção de programa de rastreabilidade e recolhimento de

produtos.

Concluiu-se, então, que o controle e a gestão da qualidade do processo produtivo da

fábrica  de  ração Femil  está  em conformidade  com a  legislação  vigente  do Ministério  da

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) de Minas Gerais, haja vista a correta adesão

às de Boas Práticas de Fabricação (BPF) e execução de todos os Procedimentos Operacionais

Padrões (POP).

Registra-se  que  não  foram  encontrados  obstáculos  para  a  realização  da  pesquisa

bibliográfica, haja vista a disponibilidade de publicações contemporâneas sobre a importância

do  segmento  de  alimentação  animal,  considerando  seu  crescimento  abrupto  no  cenário

nacional.  Da  mesma  forma,  encontrou-se  facilidade  no  desenvolvimento  da  pesquisa  de

campo, que se promoveu por meio do estudo de caso, onde a empresa em estudo colaborou

com as informações, junto à disponibilização da Supervisora de Qualidade para fornecer os

dados necessários.

Acredita-se  que,  por  reunir  informações  importantes  e  atuais  sobre  o  segmento,  a

edificação deste artigo possa contribuir para o meio acadêmico, sendo fonte de pesquisa e

consulta para alunos e pesquisadores de Engenharia de Produção, bem como para engenheiros

que atuam no segmento de produção de ração animal e, não descartando, por fim, sendo uma

descritiva sobre as boas práticas de fabricação que muito possa colaborar com a gestão da

produção da Femil.
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APENDICE – ROTEIRO DE QUESTÕES (QUESTIONÁRIO) PARA A ENTREVISTA

ESTRURADA 

QUESTÃO GERAL

 Você acredita que os Procedimentos Operacionais Padrões (POP’s) são ferramentas do

Manual  de  Boas  Práticas  de  Fabricação  (BPF),  e  podem  ser  responsáveis  pela

implantação de um sistema de controle de qualidade do departamento de qualidade da

fábrica de ração em que você atua como responsável?

QUESTÕES ESPECÍFICAS

Sobre a qualificação de fornecedores e controle de matérias-primas e embalagens – POP

01

 Como acontece o cadastro dos fornecedores? 

 Quais os requisitos para sua caracterização como cliente de qualidade? Os quais os

critérios utilizados para o bloqueio do cadastro de fornecedores?



 Existe algum laudo de classificação do milho (da matéria-prima)? Se sim, como ele é

realizado/preenchido?

 São emitidos certificados de análise das matérias primas recebidas? Como?

 Existem padrões para o registro de ações corretivas necessárias em relação à matéria-

prima recebida e analisada?

 Existe algum laudo de classificação das embalagens utilizadas? Se sim, como ele é

realizado/preenchido?

Sobre a limpeza/higienização de instalações/equipamentos e utensílios – POP 02

 Como  é  realizada  (qual  periodicidade/frequência)  a  limpeza/higienização  de

instalações/equipamentos e utensílios utilizados para a produção? Como é realizado tal

controle?

 São  realizados  relatórios  periódicos  sobre  a  limpeza/higienização  de

instalações/equipamentos e utensílios utilizados para a produção?

 Existem  padrões  para  o  registro  de  ações  corretivas  necessárias  em  relação  à

limpeza/higienização  de  instalações/equipamentos  e  utensílios  utilizados  para  a

produção?

Sobre a higiene e saúde do pessoal – POP 03

 Quais os critérios para o controle de higiene e conduta utilizados junto ao pessoal

envolvido na produção?

 Existem fichas de controle sobre os materiais de higiene e conduta disponibilizados

para o pessoal envolvido na produção?

 Existem critérios adotados para o controle de higiene e conduta utilizados junto aos

visitantes na produção? Quais?

Sobre a potabilidade da água e higienização de reservatório – POP 04

 Como é realizado o controle da potabilidade da água e higienização do reservatório da

produção? Quais os critérios utilizados para tal controle?

 Existem fichas e relatórios que monitorem tal controle sobre a potabilidade da água e

higienização do reservatório da produção?

 Como  são  realizadas  as  solicitações  de  realização  de  análises  da  água?  Qual

periodicidade/frequência?  E quais  os  pontos  de  coletas  indicados  para  a  coleta  de

amostras?



Sobre a prevenção de contaminação cruzada – POP 05

 Quais os procedimentos preventivos realizados acerca da contaminação cruzada no

processo de fabricação?

 Quais  os  descritores  contidos  no  relatório  de  verificação  dos  procedimentos

preventivos realizados acerca da contaminação cruzada no processo de fabricação?

Sobre a manutenção e calibração de equipamentos e instrumentos – POP 06

 Qual o tipo de manutenção realizada nos equipamentos e instrumentos da fabricação?

 Como são realizados os procedimentos de calibração dos equipamentos e instrumentos

de fabricação?

 Existem fichas  de registro acerca  da manutenção e  calibração nos equipamentos  e

instrumentos de fabricação?

 Quais  os  principais  equipamentos  e  instrumentos  da  produção  que  passam  por

manutenção e calibração periódicas?

Sobre o controle integrado de pragas – POP 07

 Como é realizado o controle integrado de pragas no processo de produção? Em qual

frequência? 

 Existem relatórios de verificação e monitoramento?

Sobre o controle de resíduos e efluentes – POP 08

 Como é realizado o controle de resíduos e efluentes da produção?

 Existe procedimento de coletas de resíduos? Por quem é realizado esta coleta?

 Existem  políticas  educativas  no  interior  da  produção  para  destino  e  controle  dos

resíduos? Quais? 

 Existe um relatório padrão sobre o controle de resíduos e efluentes da produção?

Sobre o programa de rastreabilidade e recolhimento de produtos – POP 09

 Como é realizada a certificação do produto acabado?

 Como  é  realizada  a  rotulagem  do  produto  acabado?  Obedece  a  quais  padrões  e

requisitos?

 Como é realizado o controle/rastreamento de estoque do produto acabado?

 Como é realizado o controle/rastreamento de expedição do produto acabado?


