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RESUMO

O alto custo de equipamentos e maquinarios no mercado tem despertado nas empresas,
principalmente aquelas de pequeno e médio porte, a necessidade da realizacdo de um adequado
plano de manutencdo, permitindo que esses maquinarios sejam conservados e utilizados por um
maior periodo. Baseado na necessidade da implantacdo de planos de manutencdo em pequenas
industrias, que na maioria das vezes obtém alto prejuizo devido a rapida deterioracdo dos
equipamentos, em funcdo da auséncia destes planos, foi realizado um estudo de caso em uma
padaria localizada na regido Centro-Oeste de Minas Gerais, com o objetivo de se realizar um plano
de manutencdo das maquinas utilizadas no processo produtivo do pdo francés. A realizacdo do
estudo se deu por meio de uma visita in loco, onde foram coletados todos os dados necessarios a sua
realizacdo, por meio da observagdo direta e entrevista semiestruturada com o gerente do
estabelecimento. O processo produtivo do pao francés nesta industria conta com a utilizagdo de 6
equipamentos, sendo eles: balanga, batedeira, divisora, modeladora, camara de fermentacdo ou
estufa e o forno. Com o auxilio de referéncias bibliograficas foi possivel a criacdo de um plano de
manutencdo para esta fabrica, garantindo uma maior vida atil de seus equipamentos e
consequentemente uma maior competitividade no mercado.
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INTRODUCAO

Para que as empresas consigam se manter ativas no mercado, utilizando ao maximo seus
recursos, de forma a otimizar o seu processo produtivo, essas devem adotar um planejamento
estratégico eficiente. A Manuten¢do, como funcao estratégica das organizagdes é responsavel direta
pela disponibilidade dos ativos, tendo uma importancia essencial nos resultados da empresa
(MARCORIN; LIMA, 2003, apud KARDEC; NASCIF, 2001).

Um eficiente processo de gestdo da manutencdo significa realizagcdo das operacOes de
correcao e prevengdo de maquinas em horarios pré-estabelecidos e datas pré-determinadas, fora dos
horéarios de pico de producéo, admitindo um trabalho habitual da empresa e atenuando problemas na
producdo (OLIVEIRA; HELLENO, 2012).
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Baseado na importancia de uma manutencéo eficiente para os resultados e sobrevivéncia de

uma industria, foi realizado um estudo em uma padaria situada na regido Centro-Oeste de Minas
Gerais, cuja ideia central foi a elaboracdo de um plano de manutencéo relacionado ao maquinario

utilizado no processo produtivo do péo francés.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado em uma padaria situada na regido Centro-Oeste de Minas
Gerals, que caracteriza-se como sendo de pequeno porte. Inicialmente foi realizada uma visita in
loco onde, através da observacdo direta e entrevista semiestruturada com o gerente do
estabelecimento, coletou-se todas as informacgdes desejaveis. Com a realizagdo da visita, foi

possivel identificar cada maquinario utilizado permitindo o entendimento do seu funcionamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A fébrica em questdo conta com o auxilio de 6 equipamentos para a producdo do péo
francés, sendo eles descritos a seguir:
Balanca: é um equipamento imprescindivel para a fabricacdo do pdo francés, pois o controle
rigoroso da incorporacédo de aditivos e demais ingredientes influenciam diretamente na qualidade do

produto final.

Figura 1: Balanca

Batedeira: sua funcdo € misturar e sovar a massa através de um braco (ou garfo) de forma espiral,

que se encontra perpendicularmente a base do tacho de mistura dos ingredientes.
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Figura 2: Misturador

Divisora: realiza a divisdo da massa em partes menores, do mesmo volume e peso. A divisora
empregada na empresa € do tipo mecénica, com o corpo todo em ferro fundido e um sistema de
laminas na parte superior, que divide a massa em 30 porcGes, a medida que é acionada

manualmente a alavanca.

Figura 3: Divisora

Modeladora: maquina que modela os pées franceses, constituida de rolos e lonas de feltro (material
similar a uma Id). Primeiramente a massa € comprimida por dois cilindros regulaveis que laminam a

massa, e logo apds a massa é enrolada e selada entre dois feltros circulando em sentido contrario.
- \

Figura 4: Modeladora



V11 Semana de Ciéncia e Tecnologia do IFMG - campus Bambui
V11 Jornada Cientifica
21 a 23 de outubro de 2014

Céamara de fermentacdo ou estufa: este equipamento € uma espécie de bandeja perfurada, onde 0s
pdes ficam dispostos em fileiras espacadas umas das outras. A capacidade de cada armario depende

de cada fabricante, mas geralmente comporta 20 esteiras dispostas verticalmente, uma sobre a outra.

Figura 5: Camara de fermentago ou estufa

Forno: trata-se de uma camara responsavel pela coc¢édo (assar) dos paes. O forno da inddstria € do
tipo lenha/elétrico, sendo do modelo forno turbo, onde o mesmo abrange varias camadas de pées,
numa dnica cadmara, e assa por convecgdo, ou seja, o calor circula no interior por uma ou duas

ventoinhas, situados ao fundo do forno.

Figura 6: Forno

Plano de manutencéo proposto

De acordo com as anélises, o tipo de manutencdo mais adequado ao estabelecimento em
estudo é a TPM (Manutencdo Preditiva Total), uma vez que se trata de um modelo de gestdo que
busca a eficiéncia maxima do sistema produtivo, através da eliminacdo de perdas e do
desenvolvimento do homem e sua relagdo com o equipamento. E a manutencao realizada por todos
0s empregados (equipe) previamente treinados para realizagéo de tal ato, por meio de atividades de

pequenos grupos e que visam o controle completo dos equipamentos.
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Em funcdo desta importancia sdo expostas a seguir as principais manutencdes que devem ser

feitas em cada um dos equipamentos utilizados na fabricacéo do péo francés.

Balanca: Realizar afericdo da mesma anualmente para que o estabelecimento se enquadre nas
normas e legislacGes e para que também possibilite um uso preciso de matérias primas, ou seja, sem
desperdicios.

Batedeira Industrial: Verificar o aperto (tensdes) e desgaste das correias, bem como das polias a
cada 200 horas trabalhadas e identificar se ndo ha nenhum fio da parte interna exposto.

Divisora de paes: Realizar a lubrificacdo da maquina regularmente a fim de se evitar o desgaste.
Maquina modeladora: Verificar se ndo ha nenhum fio da parte interna exposto e se o motor
elétrico ndo se encontra danificado. E necessario certificar-se que os feltros se encontram em bom
estado e limpos, realizando a limpeza com esponja seca, ndo utilizando acessorios de metal para nao
agredir as partes de aco inoxidavel e cilindros cromados. A cada 200 horas trabalhadas deve-se
realizar uma verificacdo do aperto (tensdes) das correias, lubrificagdo da corrente e checagem das
polias e rolamentos.

Céamara de fermentacdo ou estufa: Certificar que a sua vedagdo se encontra em perfeitas
condicdes, juntamente com sua fiacdo e grades internas, para que ndo ocorra risco de quebra das
mesmas.

Forno Industrial: Realizar a limpeza da fornalha semanalmente, retirando as cinzas e limpando a
gaveta de coleta destas impurezas. E necesséario verificar o funcionamento do turbo diariamente,
bem como se a borracha de vedacdo se encontra em bom estado e se o fusivel e a lampada interna

do forno néo se encontram queimados.

CONCLUSAO

A adocdo e aplicacdo de um adequado plano de manutencdo é essencial para o bom
funcionamento de empresas, uma vez que o mercado é altamente dindmico e globalizado,
garantindo uma melhor conservacdo das maquinas e equipamentos, aumentando sua vida Util e
reduzindo gastos desnecessarios e inesperados que seriam utilizados para correcdo e/ou troca dos

mesmaos.
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