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RESUMO

Administracdo da producdo é uma area bastante abrangente, pois consegue gerenciar de forma
estratégica desde a producdo até a entrega de bens e servigos, visando atender as necessidades dos
consumidores. Tendo essa importancia, muitas empresas adotam diversos de seus conceitos para
conseguir diferencial competitivo. Sendo o setor leiteiro responsavel por desempenhar um papel de
suma importancia no suprimento de alimentos e na geracdo de emprego e renda para a populacédo
mundial, as melhorias na cadeia produtiva se tornam praticamente necessarias. Diante disso, realizou-
se uma analise da cadeia produtiva na fabricacdo de leite em pO por meio de uma visita técnica e
pesquisas na literatura, a fim de aprofundar os conhecimentos no assunto e buscar referéncias para a
elaboracéo deste. Dessa forma, foi possivel descrever e ilustrar as etapas de produgdo do leite em po.
Foi observado que todo o processo deve ser controlado, desde a escolha do produtor rural que ird
fornecer a matéria-prima, passando pela recepcdo do leite e tratamentos especificos até a estocagem
final. Além disso, ele deve ser realizado por pessoas capacitadas e treinadas para receber e manter as
caracteristicas do produto dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo para que consiga oferecer aos
seus clientes um produto com exceléncia em qualidade.
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INTRODUCAO
Um dos maiores desafios das empresas atuais é conseguir se destacar diante da concorréncia.
Desta forma, gerentes e lideres empresariais buscam manter suas organiza¢Ges competitivas para que
consigam atrair clientes e fideliza-los (SCHROEDER; SOUZA, 2012).
Algumas das formas de se conseguir isto é o estudo da cadeia produtiva e fluxograma do
processo, a fim de adquirir a exceléncia em qualidade. Para Toledo (2002), a qualidade torna-se um

conceito operacional e que permite sua incorporagdo ao nivel estratégico das empresas.
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Segundo Slack (2002), para conseguw administrar a produgao de algum produto ou servigo é
necessario conhecer a rede de suprimentos envolvida, pois através dela é possivel entender os
relacionamentos entre cliente / fornecedor.

Dessa forma, escolheu-se o setor leiteiro, com crescente participacdo no mercado mineiro, onde
foi descrito o fluxo do processo produtivo e a cadeia produtiva, uma vez que estes sdo de grande

importancia no controle da qualidade.

MATERIAL E METODOS

Para a construgdo deste artigo, realizou-se uma pesquisa na literatura com o objetivo de
aprofundar os conhecimentos no assunto e buscar referéncias para a elaboracéo deste.

Foi escolhido o produto leite em pd para o estudo do seu processo de producdo e analise da
cadeia produtiva. A fim de elucidar o processo de fabricacdo do mesmo foi realizada uma visita técnica
em uma fabrica com experiéncia no mercado.

A andlise do processo produtivo deu-se pela elaboracéo de um fluxograma onde foram descritas

as etapas de todo o procedimento de fabricacao do leite em pé.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Sabendo da importancia do entendimento e controle da rede de suprimentos para atingir a
qualidade e seguranca do produto oferecido para o cliente final, fez-se uma cadeia produtiva (Figura 1)
para ilustrar as ligacdes existentes entre cada fornecedor.

Deu-se inicio a andlise a partir da origem da principal matéria prima, o leite. Desta maneira,
considerou-se que na fazenda o pecuarista necessitaria de fornecedores de produtos agropecuarios
como remédios proprios a espéecie e que haveria uma ligacdo direta com o fornecedor de racao e aos
servigos de assisténcia veterinaria. Sendo assim, os trés seriam fornecedores primarios do pecuarista.
Em seguida, verificou-se que o cliente do pecuarista é, na sua maioria, a cooperativa de leite da regiao,
que por sua vez € o fornecedor primario do laticinio que é o foco do estudo.

Estando a matéria-prima no laticinio, este recebe outros insumos essenciais para a fabricacdo do
leite em pd, como por exemplo, para o leite em pé do tipo vitaminado é adicionado um composto de
vitaminas A e D que garantem valor nutricional ao produto; para o leite em po instantaneo, além das
vitaminas, € adicionado também lecitina de soja, que facilita dissolvé-lo na hora do preparo para

consumao.
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O laticinio recebe suporte dezi[égnzlgo%leeoggéls?src? gﬁ%)&r%tério para inspecgéo e elaboracdo de
novos produtos. Quando o produto é finalizado, a empresa encaminha seu produto para o centro de
distribuicdo (CD), no qual recebe assisténcia de transportadoras, que serdo responsaveis por distribuir o
produto aos varejistas.

Nessa cadeia em especial, sup6s-se que o laticinio é responsavel apenas por transformar o leite
in natura em leite em pd, no entanto, 0 mesmo poderia crescer verticalmente tanto em direcdo a
montante através da criacdo bovina, que seria para o abastecimento do proprio laticinio, como em
direcdo a jusante, caso o laticinio conseguisse transportar seus produtos aos consumidores sem
depender de terceiros para o setor de logistica.

E uma opcdo da empresa crescer verticalmente ou ndo. No entanto, quando a mesma adota a
opcao de crescimento em direcdo a montante, ela consegue ter maior controle da matéria-prima que
entra no processo de producdo principal e quando decide crescer para a jusante ela tenta garantir que o
produto acabado, que o cliente final receberd, esteja em perfeitas condicdes no que diz respeito,

principalmente, a preservacao fisica do produto.
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Figura 1: Cadeia Produtiva do leite em p6
Fonte: Os autores (2014)

Apbs a realizacdo da visita em um laticinio, a fim de entender melhor o processamento do leite
em po, tornou-se possivel descrever suas etapas de fabricacao a partir do fluxograma (Figura 2).

Antes de iniciar o processo produtivo, na maioria das vezes, os laticinios fazem uma auditoria
para a efetivacdo do fornecimento do leite. Ap6s escolher quais serdo os fornecedores da empresa, é
importante conscientizar o produtor da importancia das boas praticas de fabricacdo, fornecendo
técnicos para auxiliar os produtores na melhor forma de tratar o rebanho, desde a higienizacdo da
ordenha e resfriamento do leite até o transporte para a fabrica, exigindo isso dos fornecedores o
laticinio controla alguns riscos prejudiciais a qualidade do leite.

Os caminhd@es utilizados em laticinios sdo isotérmicos com temperatura inferior a 10°C, eles séo
responsaveis pela coleta do leite nas fazendas, neste momento, ocorre uma primeira analise da

qualidade do leite fornecido pelo produtor rural, onde € realizado o teste do alizarol, que verifica a
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acidez do leite. Uma vez aprovado, o leite segue para a empresa no qual passa por vérias analises
diferentes para verificar a presenca de residuos de antibidticos. Se houver presenca de residuos de
antibidticos das rotas o leite é descartado e € feito o rastreamento da rota, para localizacdo da
propriedade que apresenta o problema. Caso contrario, 0 caminhdo estaciona no local préprio para
encaixe da mangueira que tem a funcdo de retirar o leite e armazené-lo em grandes tanques a uma
temperatura inferior a 5°C, evitando a acidificacdo causada pelas bactérias que se proliferam em
temperaturas altas.

Apbs o leite ser resfriado, 0 mesmo segue para trés processos, que Sao:

Clarificacéo: responsavel por eliminar do leite as particulas estranhas, como impurezas nele contidas.
Pasteurizacdo: € um dos processos mais importantes na manipulagdo do leite, uma vez que consegue
eliminar bactérias patogénicas e atividade microbiana presentes no leite. Se realizado de maneira
correta, 0 mesmo confere validade muito mais longa e evita transmisséo de doencas.

Padronizag&o: Processo de padronizacéo do teor de gordura do leite para obter um produto uniforme.

Depois de passar pelas trés etapas anteriores, o leite sai dos silos pasteurizados e inicia-se 0
processo de evaporacdo. Nesta etapa ocorre a eliminacéo de aproximadamente 85% da &gua contida no
leite, o leite passa por esse processo a vacuo.

Para a realizacdo do processo de secagem, utilizam-se grandes camaras que fazem a
pulverizacdo (spray) do leite contra o fluxo de ar a alta temperatura. O produto dentro da camara é
submetido a uma corrente controlada de ar quente, causando a evaporacdo da agua, com a minima
degradacdo do produto em secagem. Obtém-se entdo o leite em po.

O leite em p6 produzido € transportado para silos onde aguardam a verificagdo da qualidade. Se
aprovado, 0 mesmo sera envasado, embalado e, finalmente, armazenado.

Ap0s estudar o processo do leite em pd, pbde-se notar que o controle da qualidade deve ser
realizado durante todo o processo, principalmente quando o leite esta liquido, pois ha grande chance de
proliferacdo de bactérias. Assim, tudo deve ser controlado desde a escolha do produtor rural que ird
fornecer a matéria-prima, passando pela recepcdo do leite e tratamentos especificos até a estocagem
final.

Observou-se também que todo o processo deve ser realizado por pessoas capacitadas e treinadas

para receber e manter o produto com uma qualidade dentro dos padrdes exigidos pela legislacéo.
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Figura 2: Fluxograma do leite em p6
Fonte: Os autores (2014)

CONCLUSOES

As empresas alimenticias estdo aderindo cada vez mais as ferramentas que garantam seguranca
alimentar e qualidade dos produtos oferecidos aos seus clientes, uma vez que 0s proprios consumidores
estdo exigindo tais acGes. Assim sendo, apds analisar todo o processo de fabricacdo do leite em po,
desde o momento da recepgdo do leite até o produto final sendo estocado, p6de-se observar que alguns
pontos exigem cuidados maiores, para que uma empresa de laticinio consiga oferecer aos seus clientes
um produto com exceléncia em qualidade. No entanto, todas as etapas sdo passiveis de perigos e

contaminagdes, se fazendo, desta maneira, importante manter o controle de toda a cadeia produtiva.
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