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APLICACAO DO PROGRAMA 55 COMO AUXILIO NA OBTENCAO DO MEI
EM UMA EMPRESA DO SETOR ALIMENTICIO NA REGIAO DO ALTO
PARANAIBA

Resumo:

O estudo em questdo teve como objetivo a aplicagdo de ferramentas da gestdo da qualidade
em uma empresa do setor alimenticio, na producdo de doces artesanais situada na regido do
Alto Paranaiba, Minas Gerais. De acordo com as dores da empresa, faz-se necessério adotar o
uso dessas ferramentas e conceitos da gestdo da qualidade para auxiliar na obten¢do do
Microempreendedor Individual (MEI). Para que isso fosse possivel, foi realizado um estudo
de caso por meio de uma abordagem qualitativa. A coleta de dados foi efetuada através de
uma entrevista com a proprietaria da empresa. Com base nos dados coletados, os autores
utilizaram o método do brainstorming para diagnosticar os fatores que impactam diretamente
na qualidade do processo e dificuldade de obtencio do MEIL A partir das anélises, foram
utilizados o diagrama de Ishikawa e o FMEA para identificar os principais problemas a serem
sanados. Por fim, foi proposto a aplicacdo do 5S para sanar os problemas identificados,
visando a obtencdo do MEIL

Palavras-chave: Microempreendedor Individual (MEI); Doces Artesanais; Diagrama de
Ishikawa; FMEA; 5S.



1. INTRODUCAO

De acordo com o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas — SEBRAE
(2020), em 2020 no Brasil os estabelecimentos formais do setor alimenticio representavam
12,7% do numero total, correspondendo a 2.450.621 milhdes de estabelecimentos. Ainda
segundo o SEBRAE (2020), esse niimero € resultado da alta demanda por alimentos devido
ao crescimento populacional e do mercado consumidor. Segundo pesquisas realizadas pela
Associacdo Brasileira da Inddstria de Alimentos — ABIA, ao se comparar as empresas de
transformag@o, o setor alimenticio e de bebidas sdo os maiores, correspondendo a R$550,8
bilhdes em valor bruto (ABIA, 2017).

Dentro desse amplo mercado alimenticio, existe 0 mercado de doces artesanais que, de acordo
com o Datafoods (2012), comporta 300 mil profissionais. Fernandes (2012) ainda afirma que
ha uma dificuldade em se medir esse mercado artesanal, pelo fato do mesmo apresentar uma
alta informalidade e por ser na maioria das vezes centralizado no ambiente doméstico.
Portanto, ao se observar o tamanho do setor alimenticio € notério que as empresas inseridas
precisam se assegurar em relagdo aos seus concorrentes, e para Mukherjee (2003) a qualidade
dos servigos se destaca como uma vantagem competitiva no mercado em ambito mundial.

A gestdo da Qualidade ndo € uma preocupacio tao recente para as empresas, mas ela vem
evoluindo e se tornando cada vez mais essencial. (SILVA, 2009). Ainda de acordo com o
mesmo autor, como efeito os setores vém implementando os Sistemas de Gestdo da Qualidade
(SGQ) para utilizar taticas que garantam a padronizacdo dos produtos e processos, refletindo
como uma vantagem competitiva para a empresa. No setor alimenticio a gestdo da qualidade
auxilia diretamente na seguranca alimentar do consumidor final, sendo essa uma das
qualidades mais apreciadas nos produtos alimenticios por acarretar varios fatores positivos
para quem os consome (NAAS, 2002).

Para auxiliar em uma boa gestdo da qualidade € primordial o uso das ferramentas de
qualidade, porque elas auxiliam no alcance das metas tracadas pela empresa (YOSHINAGA,
1999). Além disso, a qualidade sempre anda junto com as ferramentas bésicas utilizadas no
controle, melhoria e planejamento da qualidade (MARQUES, 2012). A aplicagdo dessas
ferramentas no setor alimenticio diminui o risco de comprometimento da sanidade dos
produtos e garante a segurancga alimentar, além de diminuir os custos e desperdicios durante o
processo de producdo (RIO GRANDE DO SUL, 2009). Essas ferramentas precisam estar
baseadas nas legislacOes federal, estaduais e municipais de boas préticas para servigos de
alimentacdo e industrias alimenticias (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

Diante disso, este artigo teve como problema de pesquisa as inadequacdes nos processos € do
ambiente de produ¢do, de uma produtora de doces artesanais na regido do Alto Paranaiba o
que acarreta na dificuldade para se obter a regulamentacdo do MEI, haja vista, que os 6rgaos
regulamentadores exigem algumas adequacdes no ambiente que ocorre o processo produtivo.
Ademais, o trabalho se justificou pelo argumento de que a regulamentacdo da proprietaria via
MEI, podera auxiliar ela a produzir doces com maior qualidade, aumentando assim o
potencial de vendas. O objetivo do estudo foi identificar e analisar os problemas encontrados,
através do Diagrama de Ishikawa e FMEA e sugerir melhorias que pudessem auxiliar na
obtencdo do MEI a partir do Programa 5S. Além disso, teve como objetivo propor a aplicacdao
de conceitos do Controle da Qualidade Total (TQC) no empreendimento, a fim de manter a
qualidade do processo mais significativa possivel.

Portanto, o artigo em seu decorrer abordou os conceitos e ferramentas da gestdo da qualidade,
havendo assim um bom entendimento destas, o que garantiu uma melhor aplicabilidade das
mesmas. Dessa forma, o trabalho foi estruturado nas seguintes sec¢des: introducdo na secdo 1,
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onde apresentou-se uma visdo geral do trabalho, justificativa e problema de pesquisa. Nas
secoes 2, 3 e 4, foi abordado o referencial tedrico, sendo apresentado a gestdo da qualidade,
ferramentas e a contextualizag¢do do setor que o trabalho foi realizado. Nas secdes 5 e 6, foram
apresentados a metodologia e os resultados e discussdo propostos pelos autores. Por fim, na
secdo 7, sao realizadas as consideragdes finais.

2. GESTAO DA QUALIDADE NO SETOR ALIMENTICIO

7z

Diante toda a histéria é irrefutdvel que o instinto de sobrevivéncia do homem com os
alimentos para a sua sobrevivéncia esteve presente (CARNEIRO, 2017). Dessa forma, o
mesmo autor retrata que ao longo do tempo, desde a descoberta do fogo na Pré-Historia para
queimar a carne até aos dias atuais com o cultivo e manejo do solo para uma alimentacdo
sauddvel, a busca pela melhoria da qualidade dos alimentos torna-se cada vez mais criteriosa.
Além disso, com a evolucdo da civiliza¢do junto ao aumento da populacdo demogrifica no
mundo, a comercializacdo de alimentos entre as nagdes era a base de tudo, tornando sindnimo
de poder nos meios politicos, econdmicos, sociais e religiosos (FLANDRIN, MONTANARI,
1998).

Atualmente, devido as disparidades econdmicas entre paises, pode-se concluir que a demanda
interna de alimentos ndo € obtida linearmente entre nacdes distintas, como aponta Morataya
(2013). Além disso, para Green (1986), a forte concorréncia atrelada ao sistema capitalista no
mundo das exportagdes ocasiona uma forte economia no mercado mundial. Dessa forma, com
um mercado cada vez mais competitivo, Sobanski (1995) ressalta que destacam-se empresas
que manuseiam e fazem o bom uso da gestdo da qualidade para se manterem no mercado
competitivo. Também, vale ressaltar que para Indezeichak (2005) um maior controle da
qualidade nos servigos/produtos estd relacionada com a satisfacdo dos clientes, junto a um
maior quadro competitivo da empresa no mercado.

Segundo a revisdo sistemdtica da literatura feita por Ayres (2019), na auséncia de um
planejamento operacional a tendéncia da higieniza¢do organizacional é ser falha. Além disso,
0 mesmo autor enfatiza a importancia da aplicacdo das ferramentas da qualidade, tendo em
vista que o setor alimenticio tem como prioridade a higienizacdo e bom estado do local de
producdo. Ja em sua pesquisa, Peri (2005) afirma que podem existir até nove requisitos de
qualidade em sua pesquisa realizada no qual ao se tratar de qualidade dos alimentos devem ser
levados fatores como conformidade, seguranca do alimento, garantias ao cliente, mercado do
alimento, valores nutritivo, questdes sensoriais do alimento, ética, além do conjunto de
circunstancias da producao e sistema de embalagem do alimento.

O setor alimenticio de doce do Brasil nos dltimos anos vem tendo um forte crescimento no
consumo. Ademais, as inovagdes no mercado tem surtido impacto na valorizagdo da matéria
prima, no quesito qualidade, ocasionando uma exigéncia maior nos pedidos (SEBRAE,2019).
Para Torrezan (2015), para que o doce tenha uma qualidade boa sua matéria prima deve
permanecer sadia e bem conservada. Entretanto, para Filipin (2015) a concorréncia deste
mercado € alta pois este setor pode enfrentar diversos tipos de concorréncias, uma vez que €
um comércio comum em diversos estabelecimentos no pais. Dessa forma, é evidente que
estabelecimentos que tenham uma boa gestdo da qualidade de seus produtos se destacam, seja
pela qualidade do produto ou seja por um custo menor em relacio aos seus concorrentes.



3. FERRAMENTAS DA QUALIDADE NO SETOR ALIMENTICIO E DOCES
ARTESANAIS

Ao longo do tempo, com a contribuicdo de estudiosos como Deming e Juran, os meios de
aplicabilidade da qualidade foram sendo aprimorados (MACHADO; VIEGAS, 2012). Um
desses meios sdo as ferramentas da qualidade, que sdo técnicas utilizadas pelas organizagdes e
pessoas, de maneira a definir, mensurar, analisar e propor solucdes e/ou melhorias para
determinado processo (GALDINO, et al, 2016). A utilizacdo dessas ferramentas dentro de
organizacdes € de suma importancia, pois através do uso delas, é possivel que haja uma
contribuicdo para o desenvolvimento de melhorias continuas, o que pode beneficiar os
indicadores de qualidade utilizados na empresa (TARI; SABATER, 2004).

Dentre as ferramentas utilizadas na qualidade, as mais tradicionais sdo as 7 ferramentas que
foram elencadas por Ishikawa: diagrama de causa-efeito, histograma, fluxograma, grafico de
Pareto, diagrama de correlagdo, grafico de controle e folha de verificacdo (JUNIOR, 2010).
Apesar dessas ferramentas ainda serem bastante utilizadas, nos dias atuais, qualquer processo
que visa trazer uma melhoria e obter resultados positivos, também podem ser considerados
como uma ferramenta da qualidade (DANIEL; MURBAK, 2014). Ainda de acordo com os
mesmos autores, i1sso possibilita que cada empresa possa criar e até adaptar as ferramentas de
maneira a atender suas necessidades e propdsito.

Dentro do setor alimenticio, as ferramentas da qualidade sdo usadas com bastante frequéncia,
ja que as empresas buscam cada vez mais padronizar seus processos € diminuir os possiveis
erros na sua producdo (PESSOA, 2018). Além disso, a utilizacdo dessas ferramentas facilita a
organizacdo a adaptacdo em seguir normas dos Orgdos regulamentadores relacionados a
producdo de alimentos (DE MOURA, 2019). Outro fator que as ferramentas da qualidade
consegue impactar € o relacionamento das organizacdes com seus consumidores e
fornecedores, ja que a qualidade dos processos internos e externos tende a melhorar
bruscamente em comparacdo quando nao sdo utilizadas (PAULA; ALVES; NANTES, 2017).

Quando inseridas no setor de produgdo de doces artesanais, as ferramentas da qualidade se
mostram bastante uteis, j4& que ela permite a identificacdo de problemas recorrentes na
producdo como controle de custo e precificacio (CAVALCANTE, 2018). Além disso, alguns
parametros e varidveis de ferramentas como o diagrama de Ishikawa, tem forte associagdo aos
fatores do ambiente produtivo (CORREA; OLIVEIRA, 2017). Por fim, € vélido ressaltar que
a padronizacdo que as ferramentas podem trazer aos doces produzidos é de suma importancia,
uma vez que os consumidores prezam pela qualidade cada vez mais e o aspecto visual torna-
se o elemento principal na decisdo de compra (GUEDES, 2019).

4. CONTEXTUALIZACAO DO SETOR ALIMENTICIO E PRODUCAO DE DOCES

A producido de alimentos € um dos pilares de qualquer economia no mundo, haja vista que s6
as importagdes nao sdo suficientes para suprir a demanda interna de um pais (GOUVEIA,
2006). No Brasil, o setor de producao de alimentos e derivados sempre possuiu um potencial
muito grande, pois o pais se apresenta como um dos maiores exportadores do mundo (SATO,
1997). Ainda de acordo com Sato (1997), esse alto potencial, faz com que o nimero de
empresas no setor sejam cada vez maiores, sejam elas nacionais ou empresas multinacionais,
0 que consequentemente aumenta a concorréncia e obriga as empresas a procurarem
inovagdes para se manterem no mercado.

Com a crescente exponencial nessa producao de alimentos, diversos setores tém se destacado
no mercado, sendo um deles o de panificacdo e confeitaria (DE ALBUQUERQUE;
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LEITE; DE MENDONCA, 2020). No cendrio nacional, as confeitarias inicialmente tiveram
forte influéncia da cultura portuguesa, indigena e africana, o que mostra um repertério de
doces bastante diversificado (BARBOZA, 2020). Ainda segundo Barboza (2020), nos dltimos
anos a producio dentro de confeitarias consideradas “gourmet”, tem se concentrado em doces
com um apelo muito forte as técnicas e costumes da culindria francesa.

Apesar do crescimento de empresas no setor produzindo em larga escala, no Brasil ainda
observa-se que grande parte dos produtores se concentra na producido artesanal
(HECHTMAN, 2018). Um doce € considerado artesanal, quando a sua producdo ocorre em
pequena escala (ZAGO, 1992). De acordo com Hechtman (2018), no ano de 2018, cerca de
90% dos empreendedores no ramo de doces artesanais, tem sua producdo concentrada dentro
de suas residéncias. Diante disso, verifica-se que grande parte das empresas ainda nio possui
um registro formalizado junto aos 6rgdos competentes e tem sua organizacdo baseada nos
modelos de empresa familiar (BERGMANN; GRESELE; WALTER. 2018).

Em consonéncia ao modelo de produ¢cdao em residéncias, observa-se que muitos produtores
trabalham de maneira informal, j4 que os requisitos impostos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria - (ANVISA) desestimulam os produtores a terem essa formalizagcdo
(SOUZA, 2013). Porém, apesar dessa informalidade, observa-se o crescimento constante do
setor, ndo sé por conta da necessidade de atender as demandas de consumo, mas também pelo
fatos dos produtos apresentarem um diferencial positivo e exclusividade que produtos
industriais ndo possuem (BERGMANN; GRESELE; WALTER. 2018).

5. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A metodologia € a utilizacdo de métodos que formalizam e sistematizam os caminhos para se
atingir o objetivo de uma pesquisa (RODRIGUES, 2007). Dessa maneira, esse trabalho teve
como objetivo analisar a utilizacdo de ferramentas de gestdo da qualidade, em uma empresa
de doces artesanais, situada na regido do Alto Paranaiba, Minas Gerais. A empresa conta com
trés funciondrios, a proprietdria, seu filho e um sécio, apresentando um portfélio de seis
produtos, sendo eles: doce de leite, doce de amendoim e trés tipos diferentes de cocadas, tais
produtos somam um faturamento mensal de aproximadamente vinte mil reais. A empresa tem
uma boa colocagdo no mercado, apresentando demandas e ofertas variadas, fazendo com que
exporte seus produtos para diferentes estados do Brasil.

Por se tratar de uma empresa informal, o local de producgdo € inapropriado, ja que se encontra
dentro de uma cozinha residencial, o que leva a fatores que nido seguem os padrdes de
qualidade exigidos pela ANVISA e pelo SEBRAE, para que a proprietdria possa se tornar
uma MEI no setor alimenticio. A pesquisa teve carater dedutivo, que, segundo Dias (2000), é
um método de pesquisa que parte de premissas gerais veridicas e por meio da deducgdo légica
converge para premissas, verdadeiras, mais especificas; dito isso o estudo parte da premissa
que toda pessoa pode se tornar MEI convergindo para as peculiaridades que impedem a
empresa de doces na sua obtencao.

A pesquisa se constituiu em um estudo de caso , que para Gerreing (2004) é definido como a
coleta e andlise de informagdes, para o estudo detalhado de determinada empresa, individuo,
comunidade ou grupo. Tendo em vista isso, a aplicacio do estudo de caso, na empresa,
aconteceu por meio de uma abordagem qualitativa, que, para Pathak (2013), é usada para
entender o macro partindo de experiéncias, atitudes, comportamentos € por meio da interacao
de pessoas com o ambiente, Minayo (1993) salienta, ainda, que cabe ao método qualitativo
explicar o objeto em estudo, por meio de dados narrados. Na prética, realizou-se uma

entrevista com intuito de coletar dados qualitativos que embasaram um estudo da empresa
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permitindo identificar os problemas raizes acerca do propdsito da pesquisa. Abaixo segue o
fluxograma da metodologia que a pesquisa instaurou.

Figura 1: Fluxograma da metodologia de pesquisa
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| das ——| Brainstorming
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literatura proprietaria
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partir do 55 o FMEA caus

Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Inicialmente os autores realizaram uma revisao bibliogrifica com o objetivo de contextualizar
e para bom entendimento do assunto que seria tratado no decorrer do trabalho. Apds isso, foi
realizado o contato com a proprietdria da empresa, solicitando a realiza¢do da pesquisa e logo
em seguida foram realizadas entrevistas com a prépria e os funciondrios. As entrevistas
aconteceram de forma remota, por meio da plataforma Google Meet, respeitando as regras de
distanciamento social. Dessa maneira, foram utilizados dois tipos de observagdo, direta
intensiva, que consistiu na entrevista com a proprietdria e, direta extensiva, que foi a andlise
dos dados narrativos coletados e o debate sobre essas informacdes (TAYLOR-
POWELL,1996).

O debate sobre as informagdes ocorreu por meio de um brainstorming realizado pelos autores,
embasado nas informagdes coletadas anteriormente nas entrevistas. Dessa maneira, na
ocorréncia do método buscou-se elencar todas as causas possiveis relacionadas ao problema
de pesquisa. Apos a selecdo de todas as causas, definiu-se que a ferramenta a ser utilizada
para identificar categoricamente, as causas mais vidveis de correcdo e que trariam maior
impacto na empresa seria o diagrama de causa e efeito. Para Fauser e Heidrich (2010), ele
pode ser definido como uma das 7 ferramentas da qualidade, tendo como finalidade a
identificacdo de possiveis causas para um determinado problema.

Ap6s a construcdo do diagrama, os autores prosseguiram para a proxima etapa da pesquisa,
que foi a constru¢do do FMEA. Ele € classificado como uma metodologia utilizada para
identificar, avaliar e prevenir problemas em um produto, processo, sistema ou projeto (DE
ANDRADE et.al, 2020). Diante disso, a escolha dos autores para a aplicacdo dessa
ferramenta se justifica pelo fato dela se enquadrar nos pardmetros de pesquisa analisados e
por ser util em realizar a priorizacdo dos problemas encontrados,além dela possibilitar que
essa classificacdo tenha um cunho mais rigoroso. A constru¢do do mesmo teve embasamento
nas informacdes coletadas e nos problemas encontrados a partir do diagrama de causa e efeito
elaborado pelos autores.



A tltima etapa da pesquisa consistiu em avaliar todas as etapas anteriores, para assim poder
realizar as sugestoes de melhorias das inadequagdes do ambiente e do processo produtivo. A
ferramenta da qualidade que se mostrou auxiliar na resolucdo dos problemas encontrados foi o
5S. Segundo Carpinetti (2012) a metodologia promove uma organizagdo generalizada na
empresa, englobando, diretamente, os locais ao qual se identificou falhas. Diante disso, os
autores verificaram que o 5S estd diretamente relacionado aos requisitos que sdo exigidos
para a obtengdo do MEIL. Além disso, a utilizacdo do programa € o primeiro passo para que
qualquer empresa incorpore o TQC (CAMPOS, et al, 2005). Atrelado a isso, os autores
sugeriram dois principios do TQC que poderiam ser aplicados a fim de manter a qualidade
dos processos e ambiente.

6. RESULTADOS E DISCUSSOES
6.1 Diagrama de causa e efeito

Apo6s a realizagdo das entrevistas para coleta de dados e o brainstorming para sele¢do das
possiveis causas, os autores verificaram que os 6Ms padrdes do diagrama nao se enquadraram
em sua totalidade na pesquisa, sendo assim, foram consideradas apenas as que abrangiam o
ambiente de pesquisa. Abaixo segue o diagrama construido e utilizado como parametro para a
solucdo dos problemas.

Figura 2: Diagrama de causa e efeito

Meio Ambiente Matéria-prima
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Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Analisando as causas do diagrama, foi possivel perceber que os maiores problemas da
empresa, se encontravam nos aspectos fisicos do ambiente ja que o local apresenta problemas
como baixa e até falta de iluminacdo em alguns ambientes, o calor se apresenta de maneira
excessiva, pois o ambiente ndo conta com ventilacdo adequada e além disso, por se tratar de
uma empresa em ambito residencial, a presenca de animais domésticos em meio a produgao é
algo recorrente. Relacionado as matérias-primas, verificou-se que os insumos utilizados na
producdo dos doces, ndo sdao armazenados em locais adequados, o que pode acabar
prejudicando a qualidade dessas.



Também, verificou-se que os produtos quando prontos, nao possuem um local adequado para
serem armazenados, gerando assim uma exposicao que pode prejudicar os aspectos visuais e
as propriedades alimenticias do doce. Ademais, verificou-se que a empresa nao utiliza
nenhum controle de qualidade, quanto a producao de doces e nem se utiliza de indicadores. A
falta desses, € algo que traz uma menor qualidade aos produtos e acaba prejudicando na
obtencdo do MEI Por fim, identificou-se que a empresa ndo se utiliza de POP’s e nem realiza
a higienizagado recorrente no ambiente, o que € de suma relevancia, se tratando de producdo de
alimentos.

6.2 Failure Mode and Effect Analysis (FMEA)

Os autores aplicaram o FMEA levando em consideracdo principalmente aspectos do ambiente
de trabalho que por observacdes foi possivel destacar a influéncia negativa na producdo dos
doces. Os critérios para definir os indices de severidade (S), ocorréncia (O) e detec¢do de
falhas (D) foram exclusivamente considerados em relagao aos problemas analisados e levando
em consideracdo a realidade da produtora. Segue o FMEA proposto na Tabela 1.

Tabela 1: FMEA
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Fonte: Elaborado pelos autores (2021).

Ao observar a Tabela 1, pode-se concluir que todos os aspectos tratados apresentaram um alto
indice de riscos, sdo essenciais para uma produ¢do com qualidade e reflete diretamente na
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obtencdo do MEI. Portanto, a falta de higienizagdo, fator chave para garantir a seguranca
alimentar do consumidor final, e a presenca de animais domésticos no local, fato esse que
pode contaminar os produtos com pelos, exigem uma prioridade maior em relacdo aos demais.
Mas mesmo assim, o lugar inadequado para armazenagem € algo que pode ocasionar grandes
riscos, como afetar a qualidade do produto, tanto fisica quanto nutritiva, e gerar perdas do
mesmo para a produtora. E por tltimo, o RPN da baixa iluminacdo e alta temperatura do local
foram iguais, algo que também se mostra importante a corre¢do, pois afetam diretamente na
produtividade dos trabalhadores. A partir da utilizacdo do FMEA foi possivel sugerir
recomendacdes para a empresa utilizando a ferramenta 5S.

6.3 5S
1° Senso: Utilizacao

O primeiro senso € utilizacdo, ou em japonés, seiri, que procura organizar o ambiente de
trabalho em relagdo as ferramentas, objetos ou informagdes necessdrias para producao,
descartando ou arquivando o que ndo for relevante para o processo produtivo (LOPES,2000;
CARPINETTIL,2012). Orienta-se a empresa retirar 0s equipamentos e objetos que nao estejam
ligados a produgdo como, por exemplo, maquindrios em desuso existentes no local.
Recomenda-se, ainda, analisar se estes equipamentos deverdo ser descartados.

2° Senso: Ordenacgado

O segundo senso € ordenagdo, ou em japonés, seiton, que procura mapear as ferramentas,
objetos e informacdes com a finalidade de ordend-los e assim melhorar o fluxo da producdo e
servico (LOPES,2000; CARPINETTIL2012). Se mostra valido ordenar o espaco de
armazenagem das matérias-primas, ndo s6 para otimizar o processo, mas também resguardar a
qualidade e seguranca dos doces artesanais. Orienta-se, ainda, a separacdo do ambiente de
producdo dos demais codmodos da casa, evitando dentre outros fatores a circulagdo dos
animais domésticos no ambiente produtivo.

3° Senso: Limpeza

O terceiro senso é limpeza, ou em japonés, seiso, que faz alusdo ao ato de limpar as sujeiras
do ambiente, dos recursos e dos equipamentos que envolvam toda cadeia produtiva
(LOPES,2000; CARPINETTIL,2012). Prop6s a empresa a criagdo de um espago especifico
para higienizacdo pessoal dos funciondrios e dos utensilios utilizados na produgdo, evitando
assim a contaminacao dos produtos. Salienta-se, ainda, para a limpeza periddica de toda area
de producao.

4° Senso: Sauide

O quarto senso € saude, ou em japonés, seiketsu, que apoiado nos trés sensos anteriores,
procura pela sadde fisica e mental dos personagens da produgcdo (LOPES,2000;
CARPINETTIL2012). Alinhado a finalidade do senso, recomendou a empresa a
obrigatoriedade da utilizacdo de equipamentos de protecdo individual (EPI 's), como por
exemplo luvas, touca e avental. Ademais, sugeriu a instalacio de ventiladores e
climatizadores devido um ambiente de calor excessivo e, ainda, uma readequagcdo na
iluminacdo do lugar com instalagdo de novas lampadas devido sua baixa luminosidade.

5° Senso: Autodisciplina

O quinto e ultimo senso é Autodisciplina, ou em japonés, Shitsuke, que tem como finalidade
gerenciar as propostas dos sensos anteriores, de modo que os funciondrios se sintam
motivados promovendo, assim, uma melhoria continua. (LOPES,2000; CARPINETTIL2012).
E necessdrio salientar, entdo, o papel e a importincia de cada um dos envolvidos na producio,
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com intuito de engaji-los, faz-se vilido, também, incentivos salariais como ferramenta
motivadora. A padronizacdo na producdo dos doces, outro fator deste senso, se torna
extremamente necessdria, sugerindo uma descri¢do e documentacio detalhada de cada etapa,
desde a entrada da matéria-prima até a saida do produto final, que deverd ser seguida a fim de
padronizar os produtos da empresa.

6.4 TQC

Ap6s a aplicacdo do programa 5S, espera-se que a empresa consiga cumprir os requisitos para
a obtencdo do MEI. Entretanto, a disciplina em manter as mudancas € algo fundamental para
que a empresa consiga se manter no mercado e apresente qualidade em seus produtos. Diante
disso, os autores sugeriram que a empresa adote inicialmente dois principios do TQC, a fim
da qualidade se manter constante. O primeiro principio proposto parte do argumento da
empresa sempre realizar verificagdes com o intuito de identificar se existe algum problema
atuante no processo e corrigir o de maior prioridade. E o segundo principio, estd fortemente
relacionado ao primeiro, que € buscar prevenir que o mesmo problema venha acontecer
novamente, com isso sugere-se a empresa a utilizagdo de indicadores de desempenho, para
verificar o comportamento dos processos e ambiente.

7. CONCLUSAO

Portanto, ao procurar entender o motivo das inadequacdes no local de producdo de uma
empresa de doces, na regido do Alto Paranaiba em Minas Gerais, para se obter a
regulamentacdo do MEI, foi perceptivel identificar fatores que influenciam na dificuldade
para se obter a certificacdo. Portanto, apds a coleta, andlise dos dados e a aplicagdo das
ferramentas da qualidade, foi possivel apresentar melhorias no local de producdo da empresa
junto ao programa 35S, atendendo assim os objetivos deste trabalho.

Apesar dos objetivos da pesquisa terem se concretizado, os autores enxergaram algumas
limitacdes na pesquisa. Em consequéncia da pandemia da COVID-19, a coleta de dados
ocorreu de forma remota, sem a presenca fisica dos pesquisadores no objeto de estudo. Dessa
maneira, os autores acreditam que se a coleta de dados tivesse ocorrido de maneira presencial,
esta poderia ter sido mais minuciosa e rica em detalhes, o que poderia trazer a pesquisa, uma
interpretacdo mais assertiva quanto ao problema de pesquisa estudado.

Para futuras pesquisas os autores sugerem o uso de outras ferramentas da qualidade, que
possam beneficiar a empresa a evoluir seus processos, assim como os conceitos da qualidade.
Uma das ferramentas sugeridas para aplicacdo é a Quality Function Deployment (QFD), que
visa trazer maior entendimento sobre os requisitos da qualidade que sdo fundamentais para os
consumidores e auxilia a empresa a melhorar seus indices de melhoria.
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