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 O texto a seguir foi elaborado com base em contatos e troca de informações com um fabricante de sardinhas em lata no município de Niterói, Estado do Rio de Janeiro. Trata da compra, processamento e distribuição de sardinhas. Neste caso, a qualidade do produto (a sardinha) também é afetada pela maneira com que o sistema logístico é administrado. Se o sistema é administrado com eficiência, o produto final é entregue com menor tempo, maior segurança e, principalmente, com melhor qualidade, evitando possíveis danos à saúde do seu consumidor final. Caso contrário, há perdas, desperdícios, retrabalho, custos adicionais e qualidade deteriorada, comprometendo as vendas, as receitas e os lucros dos fabricantes e dos vendedores intermediários.


 Os processos aqui analisados apresentam diversas lacunas no que diz respeito à correta gestão do sistema, desde o corte do pescado até o armazenamento dos produtos finais. Observando com detalhe a jornada da sardinha desde o mar até a mesa do consumidor, pode-se encontrar a resposta para algumas dessas questões, como ficará evidente a seguir.


Pesca


Os métodos de pesca variam conforme os equipamentos disponíveis nos barcos pesqueiros e a capacidade do porão dessas embarcações. A sardinha retirada do mar é imediatamente colocada no gelo dentro do porão da embarcação. As embarcações mais modernas desses pescadores dispõem de porões refrigerados.


Apesar da variação dos procedimentos de pesca, fica óbvio que, aqui como no caso do camarão, uma vez que a sardinha é retirada do mar, ela é também objeto de manuseio inadequado. Sua exposição ao ar e ao calor durante longo tempo no convés pode acarretar problemas de deterioração. Posteriormente, no cais, podem ocorrer outros problemas de manuseio que podem prejudicar parcial ou totalmente a qualidade e a salubridade do pescado.


Tempo e temperatura


O tempo e a temperatura são fatores críticos. Como todo o pescado de vários dias de um barco é quase sempre industrializado de uma só vez, todo o defeito da safra não vêm necessariamente juntos em uma só caixa ou lata do produto. Uma sardinha deteriorada pode contaminar as demais de uma lata, acarretando perdas e, pior, problemas de saúde para o consumidor.


Compra


Geralmente, a sardinha é adquirida dos barcos pesqueiros do Rio de Janeiro. Nos períodos de escassez, há necessidade de compra do pescado vindo de águas do sul (santa Catarina).


No próprio cais, a sardinha é comprada. Algumas fábricas possuem barcos pesqueiros ou têm pescadores exclusivos, o que facilita e dá agilidade na aquisição do produto pescado. A sardinha é transportada para a fábrica por meio de caminhões.


O processo fabril


Armazenamento. Quando a sardinha chega á fábrica, ela é levada para a câmara frigorífica, onde são armazenadas à temperatura controlada.


Corte e limpeza. No momento do processamento, as sardinhas são retiradas da câmara e levadas para o setor de corte e limpeza do pescado. Algumas fábricas utilizam máquinas que cortam e separam as sardinhas por tamanho, aumentando a produtividade do sistema.


Na fábrica estudada, as sardinhas são tratadas manualmente. Um grupo de operários terceirizados trabalha na limpeza do pescado que inclui: corte da cabeça e abertura da sardinha para retirada de suas tripas e limpeza interna.


Existem muitas chances para surgirem problemas durante esse processamento. O trabalho feito manualmente é executado com facas afiadas, o que pode causar acidentes. A separação e a inspeção são visuais, o que podem, ainda acarretar perdas.


Processo de enlatar e misturar óleo e sal. A sardinha já limpa é então transportada internamente para outro setor da fábrica onde é inserida na lata juntamente com o óleo e o sal.


Fechamento da lata. Já enlatadas e misturadas ao óleo e sal, as latas de sardinha são levadas para a máquina para execução do processo de fechamento das latas.


O manuseio incorreto ou a manutenção inadequada pode implicar em falhas nos procedimentos de fechamento, deixando as latas de sardinhas danificadas, amassadas ou mal vedadas, apresentando vazamentos. Ocorrerão perdas irrecuperáveis nesse processo com conseqüências nas próximas etapas da produção.


Inspeção pré-cozimento. Na saída da máquina de fechamento as latas são colocadas em esteira a caminho da autoclave, para cozimento. No início da rampa de entrada na autoclave, um inspetor retira aquelas latas que a olho nu podem ser identificadas como danificadas. A inspeção visual das latas sardinhas que serão processadas pode não eliminar todas aquelas unidades ruins antes de serem cozidas.


Cozimento.Na autoclave as sardinhas são cozidas nas latas. Surgem, neste ponto, diversos problemas acarretados por deficiências nos processos precedentes. Na autoclave, as latas mal vedadas no processo de fechamento, as que contêm sardinhas deterioradas ou as lata amassadas rompem quando são submetidas à alta temperatura e pressão durante o período de cozimento, implicando em novas perdas no processo.


Inspeção pós-cozimento.Na saída da autoclave, um empregado separa as latas danificadas nesse processo.


Empacotamento.As latas que passaram na inspeção visual são, então, empacotadas em caixas de papel-cartão.


Armazenamento.Uma vez empacotadas, as latas são armazenadas num depósito por um período, obrigatório, denominado de quarentena. Nesse período, algumas latas se rompem ou apresentam vazamento, havendo necessidade de sua retirada das caixas de papelão. Novas perdas ocorrem nessa fase.


Venda  


Concluída a produção, as sardinhas enlatadas devem ser vendidas e entregues nos locais acordados nos contratos. Os gestores devem decidir quais serão utilizados para divulgar e vender seus produtos; quais os meios de transportes utilizados; quais serão os mercados atacados; quais serão os preços em cada mercado e qual será a margem; etc.


Transporte

  Firmados os contratos de venda, as latas de sardinhas produzidas devem ser, então, transportadas, após o período obrigatório da quarentena, para os pontos de venda ao consumidor. Durante o transporte, neste caso feito via caminhões, também podem ocorrer novas perdas por manuseio inadequado das caixas contendo as latas com o pescado.


Sob boas condições, mesmo a sardinha cuidadosamente processada deteriora com o tempo. Sob condições inadequadas de tratamento, manipulação, transporte ou de estoque, a salubridade e a qualidade do produto são impactadas, deteriorando-se muito rapidamente.


Para solucionar problemas como esses encontrados no manuseio e processamento das sardinhas há necessidade de se aprofundar nos estudos de todos os processos ao longo da cadeia logística do sistema. O planejamento e a gestão eficiente da logística dessa fábrica pode contribuir para evitar perdas e desperdícios ao longo de suas atividades operacionais e administrativas.

Extraído de:

 RAA Consultoria Ltda. Rua Senador Dantas, 29, sala 26 – Centro – Rio de Janeiro.

Pede-se:

Construa o Sistema de Controle de Desempenho da empresa. (Informações a partir do slide 70). Deverá conter, no mínimo:
a) Definição das variáveis-chaves;

b) Definição do que será medido (indicadores)

c) Definição dos padrões (metas);

d) Os indicadores deverão se dividir em: indicadores de ocorrência (5) e indicadores de tendência (5);

e) A partir dos padrões estabelecidos no item ‘c’ faça uma simulação das medidas de desempenho organizacional conforme demonstrado no slide 87 do material de sala de aula.
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