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Resumo

Este trabalho tem como objetivo aplicar o sistema de Gestdo da Qualidade em uma
destilaria de Cachaga na Amazénia, localizada na cidade de Abaetetuba, no estado do
Pard. Para tal foram utilizadas as ferramentas da Qualidade como diagrama de
Ishikawa, matriz GUT, grdfico pareto e verificagdo “5SH e 2W” para compor o plano de
implementacdo do sistema de Qualidade atingindo assim o controle de qualidade nas
etapas do processo de obtengdo da cachaga na Destilaria,, da Moagem, passando pela
Fermentagdo, Destilagdo, Blend, Envaze, Estoque e drea de Utilidades foram feitas
visitas tecnicas e reunioes com a diretoria e equipe de Operacdo para obtencdo de um
diagnostico e, em seguida, lancar um plano estratégico para a implementacdo do
sistema, fazendo com que todas as partes envolvidas, do operador responsdvel pelo
plantio e colheita até o diretor da empresa compreendesse a necessidade do controle de
Qualidade e todos integrados para as novas prdticas, perpetuando-se assim, a
padronizagdo, organizagdo, adjetivos associados a propria Qualidade do produto, como
integrantes do sucesso do negocio.
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1. Introducio

A Cachaca € definida como sendo uma bebida de graduacao alcodlica que varia de 38 a
48% em volume, a temperatura de 20°C, defini¢do esta, oriunda do decreto federal de
no 4.851, de 2/10/2003, do artigo 92. a producao da cachaga pode ocorrer de duas formas:
Artesanal ou Industrial, na forma artesanal, ela € produzida em alambiques, geralmente
de cobre, que permite a separacao entre as fases de acordo com a concentracgao alcoolica.

Ja a cachaca produzida pelo processo industrial, é obtida através do processo de
destilacdo, semelhante a producdo do alcool (combustivel).

De acordo com o Instituto Brasileiro da Cachaca, existem no Brasil mais de 1.400
“alambiques” registrados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA). Esses alambiques sao responsdveis pela geracao de quase 600.000 empregos, e
pela producdo de aproximadamente 1,2 bilhdes de litros, sendo que deste volume, 8,38
milhdes de litros foram exportados para 54 paises, gerando uma renda de U$ 13,94
milhdes, em 2016. Além da exportacdo, o consumo no Brasil € bastante expressivo, cerca
de 7,5 I/ano/habitante.

Dados do instituto Brasileiro da Cachaca (Ibrac), em 2017, revelam que o consumo de
cachaca € em torno de 7,5 1/ano/habitante; exatamente 4000 marcas disputam o mercado
no Brasil, revela-se, ainda, que a bebida € por decreto federal instituida como a bebida
Nacional. e toda a produgdo de cachaga, 70% € de cachaca obtida pelo processo industrial
e, somente, 30% ¢é Cachagca de Alambique; e, a Unica bebida no mercado capaz de
provocar um “boom” mundial.

Além dessas informacdes, o regionalismo reforca que a cachaca de Alambique possui
caracteristicas peculiares como o clima e solo, no caso da Cachaga de alambique utilizada
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para este trabalho, a chamada Destilaria de cachaca da amazonia, localizada no municipio
de Abaetetuba, no estado do Pard, cujo nome comercial € Indiazinha, a mesma possui tais
atrativos, somado a isso, tem-se que, historicamente, o municipio de Abaetetuba ¢é
conhecido como a “terra da cachaga”, essa fama se deve pelo nimero de alambiques que
foram responsdveis pela grande fama da cidade de Abaetetuba. Foi pensando nessa
tradicdo, que um empresdrio criou a ideia de retomar a produgdo, aprimorando
conhecimentos e tecnologia.

E, como necessidade desse aprimoramento, surge a oportunidade de implementar o
sistema de Qualidade como forma de padronizar as etapas do processo, possibilitando
uma gestao integrada entre os colaboradores, direcdo e cliente, atentando-se também para
uma andlise do ponto de vista do processo produtivo com esfor¢os para eliminacido de
defeitos, minimizar desperdicios e determinar a otimizacdo do processo, refletindo em
precos e posicdo de competitividade, sendo portanto, a Qualidade implementada e
continuada, um fator de capital estratégico em épocas de crises e/ou destaque no mercado
de bebidas destiladas.

Em (Prazeres, 1996, p.374-375), o Sistema de Qualidade € a estrutura organizacional,
procedimentos, responsabilidades, processos, atividades e recursos para implementagcao
da gestdo da Qualidade e atingimento dos objetivos da qualidade, garantia de que projetos,
processos, produtos e servigos irdo satisfazer as necessidades e expectativas explicitas e
implicitas dos clientes, em consoancia com a missao, objetivos e metas das organizagoes.
Ou seja, o objetivo do Sistema de Gestao da Qualidade € tornar o trabalho mais efetivo o
trabalho das pessoas, equipamentos e informagdes, a fim de assegurar a satisfacdo do
consumidor, sendo a coordenag¢do e a cooperagdo a base para o gerencimamento do
sistema de qualidade. Face a esta abordagem, tem-se a aplicacdo de metodos como
diagrama de ishikawa e matriz GUT.

2. Destilaria de Cachaca da Amazonia

O local utilizado para esta pesquisa e aplicacdo de conhecimentos sobre Qualidade € a
Destilaria de Cachaca da Amazonia, Cachaca Indiazinha, localizada no km 12, da estrada
de Beja, no municipio de Abaetetuba, o volume de controle para aplicacdo do sistema de
Qualidade compreende as etapas de Moagem da cana de Acucar, preparo do mosto
fermentado, Destilacdo, Operacdo do Alambique, envaze, Envelhecimento e controle de
estoque. O trabalho do plantio até a colheita conta com trabalhadores tempordrios, cuja
plantacdo compreende o periodo de aproximadamente 1 a 2 meses, enquanto que a
colheira ocorre paralelamente a producdo da cachaga, que dura entre 2 a 3 meses.

3. Descricao das Etapas do Processo:
3.1 —Moagem da Cana de Acucar:

O processo de moagem ocorre utilizando-se o equipamento chamado de Moenda,
composto pela base de fundacao, rolos e castelos. O processo de Moagem da cana tem
como objetivo extrair o suco ou garapa dos colmos que devera ser levado para as dornas,
local onde ocorrerd a fermentacao.

3.2 — Fermentacgdo e Preparo do Mosto:

O mosto refere-se ao caldo da cana de Acugar com o fermento, para que a sacarose
presente no caldo de cana seja quebrada pelos microorganismos presentes no fermento, e
durante esse processo € que o acucar ¢ trasnformado em alcool pela acdao das leveduras



pertencentes ao fermento, portanto quanto maior o teor de agucar presente na Cana, maior
serd a quantidade de alcool produzida.

Na pritica, o caldo de cana apds extraido passa pelo processo de decantaciao, em seguida
¢ enviado para as chamadas dornas de Padronizacdo e bombeada para as dornas de
fermentacdo; na fermentagdo, ocorre a quebra da Sacorose, em frutose e Glicose pela acdao
dos microorganismos presentes no fermento. Apds isso, tem-se o Mosto Fermentado,
onde o Alcool ji foi produzido e entdo ele deverd ser separado de acordo com a
concentracao alcoolica, o que ocorrerd na etapa da Destilacao.

3.3 — Destilagao:

Com a fermentacdo, a transformagdo de agucares em alcool ocorre, mas essa reacio
produz também gas carbodnico, sendo portanto uma rea¢do exotermica, produzindo além
do calor outras impurezas).

O géas Carbdnico prduzido é liberado do meio em que € formado na de bolhas
(Borbulhamento que ocorre durante a fermentacao), o calor produzido também é liberado
para o meio, através da superficie do mosto, os demais elementos obtidos do processo de
Transformacdo dos Acucares, entre eles, o alcool, permanecem misturados ao mosto
fermentado. E serd exatamente esse alcool que deverd passar pela destilacdao, processo
pelo qual ocorre a separacdo das substancias de mesma natureza fisica, especificamente
de liquidos, que se baseia pela diferenca do grau de volatilizacdo dos seus componentes.
Isso se torna possivel porque o alcool possui ponto de ebuli¢io inferior ao da dgua, em
78°C, o alcool presente no mosto passa para o estado de Vapor, conforme desenho
esquemadtico abaixo:
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Figura 1: Ilustracdo do processo de destilacao: A troca de energia € realizada a partir do
volume fermentado em contato indireto com o vapor atraves da “Furnace”, onde ocorre
a evaporacdo e por diferenca de pontos de ebuli¢do, apresenta-se o alcool, para extragio
do liquido alcoolico, o contato indireto realizado desta vez com dgua Resfriada
“Cooling water in”. Fonte: http://labvirtual.eq.uc.pt, 02/01/2018.

Conforme a figura 1, para transformacdes fisicas de estado, uma fonte de calor e
adicionada ao sistema, fazendo com que o alcool entre em ebulicdo e para Condensacdo
do alcool, uma fonte de resfriamento € adicionada, ou seja, para ocorrer a mudancga de
estado vapor para liquido, hé circulacio de dgua fria no interior da coluna de Destilagao.

Por lei, o teor alcoolico da Cachaga deve estar entre 38 a 48° Alcoolico, quando se inicia
a destilacao, a 70°C, o alcool extraido estd proximo de 70% em volume, ndo deverd ser
utilizado, devido a nessas concentracdes, ha substancias como aldeidos, estereis e metanol
que provocam gosto e até maleficios a saude, caso injerido. Quando na destilacdo, a
temperatura estiver proximo de 78°C, o liquido destilado se tornard mais puro e com teor
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alcoolico mais baixo, geralmente inferior a 70% em volume. Este € o momento de
comegar a aproveitar o liquido destilado para construir a cachaca de Qualidade.

3.4 — Operacao do Alambique

Alambique se refere a todo conjunto da destilaria de cachaga, onde se destila o vinho ou
o caldo de cana depois de fermentado, no caso da producdo da cachaga artesanal, a
destilacdo pode ser realizada em aparelhos classificados como continuos ou descontinuos.
Tradicionamente, utiliza-se alambiques de Cobre, pois este favorece a producdo de uma
bebida de qualidade pois atua como catalisador de importantes reacdes durante a
destilacdo.
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Figura 2: Esquema de um alambique acoplado a uma coluna de destilacao.
Fonte: Alvarenga, 2011.

O aquecimento do alambique pode ser feito por fogo direto ou por injecdo de vapor. Na
destilaria em questdo, realiza-se este segundo, sendo proveniente o vapor da caldeira,
equipamento responsavel pela geracdo de vapor e reaproveitamento da dgua do
condensador, oriunda do deflegmador. (item 3 do alambique, conforme desenho acima).

O alcool ferve a 78,3°C. Assim, durante a destilagdio no Alambique, em sistema
Descontinuo, obtem-se tres produtos distintos: Cabeca, Coracdo e Cauda. A cabeca é
constituida pelos primeiros produtos destilados e caracteriza-se pelo alto teor de
componentes com menor ponto de Ebuli¢cdo do que o alcool. Os produtos de Coragao sdo
os que contém menor quantidade de substancias volateis, como 4cidos, alcoois superiores,
furfural e outros, constituindo, dessa forma, a melhor fracdo do destilado. Por ultimo,
estdo os produtos da cauda, constituidos de “Agua Fraca”, em que ha quantidade de dgua.

3.5- Envaze

A etapa de envaze ocorre a medida que as chamadas ‘“alambicadas” vao ocorrendo, se
nao tiver estoque de produto. Para a cachaga ser vendida no mercado, mesmo ela branca
(Prata) ou envelhecida ela precisa passar pela etapa de envaze. O acondicionamento pode
ser feito em garrafas com capacidade entre 600 a 1000 mL, com variadas formas e cores.

No envaze, a cachaca ¢ transferida dos toneis para uma maquina chamada de “Enchedora”
e apresenta bicos. Esses bicos se encarregam de transferir a cachaca para as garrafas.
Depois de cheias as garrafas sio fechadas, com tampas metélicas ou roscas. E importnte
utilizar o nome ou a marca, de form atrativa, que esteja associada a algo, no estudo de
caso, em questdo, a referencia é a Amazodnia, devido o produto ser fabricado na regiao
norte e ser a Unica com o selo do ministerio da agricultura e pecuaria, por isso, 0 nome
“Indiazinha” que remete a sua origem.

A sequencia de envaze ocorre da seguinte forma: Lavagem das garrafas, Secagem das
Garrafas, disposi¢do das garrafas na enchedora, transferencia do Liquido, fechamento,
inspe¢do, rotulagem e embalagem final.

5- Serpentina de resfriamento



3.6 — Envelhecimento

A cachaga, como um produto de fermentacdo natural, tem uma composi¢do complexa,
isto €, alem de agua e de etanol, hd uma grande variedade de substancias naturais, muitas
delas ainda ndo identificadas no produto. Logo apds a destilagdo, ou seja, na cachaca
nova, as substancias quimicas que conferem o aroma e o sabor do produto de boa
qualidade sensorial ainda nao estdo em equilibrio de forma satisfatoria. Em condicoes
especiais de ambiente e repouso, as substancias quimicas normais da cachaga reagem
entre elas, formando novas substancias quimicas, dcidos reagem com alcoois e formam
estereis que conferem boa qualidade sensorial a cachaca.

3.7 — Controle de Estoque

O controle de estoque € feito a medida em que a cachaga € produzida, onde a maior parte
dela é armazenada em toneis de madeira.

3.8 — Utilidades.

A drea de Utilidades € responsdvel pelo suprimento de vapor, dgua resfriada e dgua
desmineralizada. A caldeira tem capacidade de até 8 t/h de vapor.

4 — Metodologia

Para a implementac¢do do sistema de Qualidade na Destilaria de cachaca de Alambique
foi feito o diagrama de Ishikawa para identificacdo das oportunidades a serem
implantadas. Em seguida, foram escritos os check lists, os procedimentos, as placas de
identificacOes de dreas do processo produtivo e a identificacdo dos lotes para auxiliar no
controle de estoque.

Conforme mensionado acima, segue a seguir o modelo de Oportunidades através do

diagrama de Ishikawa:
3.Maquinas
2.Método
Ausénciado
sistemade
Qualidade

5.Matéria prima 6. Mo de Obra

4.Meio Ambiente

Figura 3: Diagrama de Ishikawa, usado para montar a estratégia de
abordagem com a equipe da destilaria.

Abaixo, o quadro 1, descreve as oportunidades identificadas no item:

1- Materiais: De acordo com a tabela abaixo, a verificagdo realizada apds visitas
técnicas, pode-se inferir a verificacdo (Sim, existe a Oportunidade de implementar o
sistema de Qualidade), ou (Nao, nao existe a oportunidade de implementar o sistema de
Qualidade), o mesmo raciocinio segue para os outros itens: Método, Maquinas,, meio



Ambiente, Materia prima e Mao de obra.

item Verificacao
Oportunidade destacada
1. Materiais Sim | Nao
1.1- Nao ha | Sim | Nao | Na Moagem nao se aplica, mas nas dreas
armazenamento ou da Fermentacdo e Destilacio em
disposicdo adequada dos alambique, observa-se a necessidade de
utensilios e instrumentagao criar local adequado para alocacdo de
na moagem,fermentacio e utensilios como medidor de teor de agucar
Destilagao da cana, (°Brix), etc, assim como, ndo ha
grificos de processos, indicadores e
também ndo hd quadro de Gestdo a vista.
1.2 - Nao hé check list de | Sim | Nao | Apds verificacdo no local, identificou-se
recebimento de materiais oportunidade de maior interacdo entre
como roétulos, garrafas e fornecedores e a destilaria para reduzir o
barris tempo de resposta e espera dos materiais.
1.3 - Nao ha | Sim | Nao | Foi constatado que se faz necessario uma
armazenamento adequado area de armazenagem adequado para o
para o fermento fermento (Sem luz) para evitar desperdicio
devido a inutilidade do fermento.
1.4- Nao h4 materiais de | Sim | Ndo | A aquisicdo de uma mesa com material de
escritério que facilitem escritorio, contendo computador para
anotagdes e repasses de anotacoes.
informacoes
1.5 - Nao hd controle de | Sim | Nao | Apo6s a destilagdo,verificou-se que ndo ha
lotes das cachagas x identificacdo padrdao para as cachagas a
blends. serem engarrafadas.
1.6- Nao hd cronograma | Sim | Ndo | Apesar do plantio e da colheita ocorrerem
integrado de colheita, em tempos bem definidos, mas, o restante
plantio e destilacdo das atividades como envaze, blend, ndo
tem tempo definido e depende da
quantidade produzida.

Tabela 1: Quadro sobre o item Materiais.

2- Métodos:
item Verificacao Oportunidade destacada
2. Métodos Sim Nao




2.1- Nao ha Sim Nao identificou-se a
procedimentos oportunidade de
padronizados implementar nas
sobre as atividades relacionada as
atividades areas da Moagem,
voltados para Fermentacdo, Destilacao
0S  processos em Alambique, Blend e
de obtencao da envaze os prodecimentos
Cachacga padronizados

2.2- Nao hda Apesar da gerencia se
treinamentos referir que ha
voltados para treinamentos, mas, na
as atividades Sim Nao pratica tais treinamentos
realizadas no ndo sao padronizados e
processo  de podem ser melhorados.
obtencdo da

cachaca

Tabela 2: Quadro sobre o item Métodos.

3- Maquinas:

item Verificacao Oportunidade destacada
3. Maquinas Sim | Nao
3.1- Moenda ndo |Sim | Ndo | Identificou-se como oportunidade uma
apresenta regulagem de ferramenta que sirva para identificar que a
rolos padronizada moenda passou por regulagem
3.2 - Trator e maquinas | Sim | Ndo | Foi constatado que hd dificuldade na
de colheita e preparo do contratacdo de tratores, € quando ocorre a
solo sem  contrato contratacdo, as condi¢gdes do trator dificultam
definido o inicio do trabalho.

Tabela 3: Quadro sobre o item Maquinas.

4- Meio Ambiente:

item Verificacao Oportunidade
destacada

4. Meio Si Na

Ambiente m 0

4.1- Clima Si Na Foi relatado que nao

desfavorece o m o houve relacdo com meio

plantio e a Ambiente

colheita

Tabela 4: Quadro sobre o item Meio Ambiente.

5- Matéria — prima




item Verificacao Oportunidade
destacada

S. Materia Si Na

Prima m 0

5.1- variedade da Si Na Nao foi comentado sobre

cana ¢ modo de m 0 este item, haja vista que

plantio instaveis considera-se estdveis.

5.2- Tempo e Si Na Nao foi comentado sobre

Produtividade m 0 este item, haja vista que

como fator considera-se estaveis.

determinante

para o plantio

Tabela 5: Quadro sobre o item Materia prima.

6 — Maido de Obra

item Verificacao Oportunidade destacada

6. Mao de Obra Sim | Nao

6.1- Mao de obra | Sim | Nao | O fato da mao de Obra ser tempordria, dificulta a
temporaria padronizacao do modo a se fazer as atividades,
entretanto, processos bem desenhados e bem
definidos poderdo auxiliar na rotina

6.2- Mao de Obra | Sim | Nao | Nao hdregistro de que a mao de obra, mesmo que
desconhece as temporéria, conhece e apica os conhecimentos de
atividades treinamentos na destilaria.

Tabela 6: quadro sobre o item Mao de Obra.

Ap6s a verificacdo dos itens pertencentes ao Diagrama de Ishikawa e aplicado na
realidade da destilaria de cachagca de Alambique, foi proposto uma matriz GUT para
priorizacdo dos problemas e, com base na ordem sequencial do maior para 0 menor em
termos de prioridade (Gravidade, Urgencia e Tendencia) foi proposto um plano de agado
para as principais atividades, usando a tabela “SW2H”.

A partir da matriz GUT € possivel construir um grafico de Pareto. O grafico de Pareto é
utilizado quando se almeja priorizar problemas ou causas relativas a um determinado
assunto. Dentro do grafico € possivel analisar a relagao 80/20%, uma andlise criada na
Itdlia, no século 19, com base no estudo desenvolvido sobre a desigualdade na
distribuicdo de riquezas, onde descobriu-se que 20% dos habitantes detinham 80% da
riqueza e o restante da populacdo detinha apenas 20%. Dessa forma, € possivel verificar
no grafico abaixo a matriz e o grafico Pareto.

5 — Resultados

Com base na metodologia utilizada, aponta-se abaixo, a tabela de
Gravidade/tendencia/Urgencia, o grafico pareto e tabela “SW2H”.

A matriz GUT, conforme tabela abaixo, foi feita com base nos processos definidos, visto
que procedimentos, placas de Identificagdes de dreas e equipamentos, além de avisos de
Segurancas que nao foram vistos durante a visita técnica, ganharam destaque.



A partir da GUT, montou-se o grafico de Pareto, onde € possivel visualizar os itens mais
criticos de acordo com as visitas técnicas, reunido com os operadores e em seguida com
a direcdo da empresa. Para o Pareto, foi construido um plano de acdo com objetivo de
agrupar as principais a¢des e no final do trabalho, considera-se algumas sugestdes para
futuras modifica¢des e assim, buscar a melhoria continua.

Para os itens identificados como ausencia do controle de materiais, limpeza e desinfec¢ao
de equipamentos, bem como calibracdo dos mesmos e o controle de Vida dos Fermentos
foram criados Check lists de Controle para assinatura dos responsaveis que ajudard na

organizacao.
Matriz GUT - Destilaria de Cachaga da Amazonia
Processo Descrigao do Problema Gravidade | urgéncia | Tendencia | GUT
- Ausencia de contrato firme com 3 4 5 60
trator
Plantio e Colheita |-M3ao de obra temporaria e nova 5 4 5 100
—Cont.role de materiais para o 5 5 5 125
plantio
- lepez‘a e desinfexao da moenda 5 5 5 125
sem registros
- Engraxamento, calibracdo sem
12
Moagem da Cana de | ogictros 5 5 5 5
Acgucar
- Nao ha procedimentos de
operacao e etiquetas de 5 5 5 125
equipamentos
-Controle de vida dos fermentos 5 3 2 30
preparo do Mosto
- Instrument?s sem d|spos.|gf:1o~ 5 3 ) 30
adequada e dreas sem definicdo
- Instrumentos sem calibragdo 5 3 3 45
Destilagdo - i
o FaIt.a dNe Procedimento para 3 5 5 75
Destilacdo
Blend/Envaze -Falta de controle de lotes 5 5 5 125
- Falta de Procedimento
Acendimento, Operacado e purga 5 5 2 50
Utilidades de Caldeira
- Falta de Procedimento de 5 4 4 80

Regeneracao das resinas.

Tabela 7: Matriz GUT: O ranking da pontuacao foi realizada em reunido com a
equipe Operacional da destilaria a partir de simulagdes de situacdes e exemplos de
ocorrencias como li¢des aprendidas.

Itens como ausencia de Procedimentos de Operacdo, o fato da mao de obra ser temporaria




e a ausencia no controle de lotes foi resolvida da seguinte forma: Para o primeiro e
segundo, a criacdo de procedimentos Operacionais e instru¢do do funcionamento destes
para a mao de obra temporaria, para a criacdo do Controle de lotes foi criada planilha de
controle, além da codificac¢do dos barris.

Outro item importante voltado para organizacdo da Destilaria foi a ausencia de placas de
identificacdo de dreas e etiqueas de equipamentos, tal item foi adicionado ao plano de
acdo para realizacao.

Diante de todas as necessidades apontadas, o plano de a¢do contemplou e as a¢gdes foram
realizadas.

Pareto de riscos/problemas na destilaria
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Griéfico 1: Pareto das verificacdes escritas durante visita técnica e reuniao com a

equipe da destilaria.

Plano de Ac¢do: Implantag@o do Sistema de Qualidade na Destilaria de Cachaga da Amazonia

0 que? | Quem? Quando? Onde? Por que? | Como  ? | Quanto?
What? Who? When? Where? | Why? How? How much?
Criar
Procedimentos | g, onea | 30/01/2018 | Destilaria Padronizagdo A partir de
das etapas dos Silva visitas ~ .
PIOCESSOS que (Eenicas Nao se Aplica
envolvem a
Destilaria
Criar Placas de
1dent1flc,aga0 Samanta | 30/01/2018 | Destilaria Minimizar erros Emitir
para as dreas Silva Orgamento
de Processo
Criar placas de
identificacao
para pontos
quentes e
condigoes Samanta Emitir




operacionais Silva 30/01/2018 | Destilaria Padronizagdo Orcamento

da caldeira e
Retorno de

Condensado

Criar missao, hgh
visdo e
objetivo da
empresa

Omilton | 30/01/2018 | Destilaria Padronizagao Nao se Nao se aplica
Quaresma aplica

Criar os check
lists
levantados

pela Samanta | 30/01/2018 | Destilaria Organizacdo Nao se
necessidade Silva aplica
dos
funcionarios
apos visita
tecnica

Nao se aplica

Criar
indicadores de
desempenho

para Samanta Gestao da Qualidade Nao se Nao se Aplica
monitoramento | SilVa | 30/01/2018 | Destilaria aplica
didrio e
registro

Tabela 8: Quadro do Plano de acdo dos itens identificados para
implementagdo do sistema de Qualidade na Destilaria.

6 — Conclusoes

A destilaria de Cachaca da Amazonia, com um ano no mercado, apds trés anos em
comissionamento, instalacdo de equipamentos e posta em marcha teve seu foco principal
na qualidade do produto, a Cachaga, escolheram a melhor variedade de cana, os melhores
fornecedores de equipamentos no mercado, o melhor processo produtivo, haja visto que
o processo de Destilagdo em Alambique de Cobre, tal qual método tradicional tem sua
especificidade devido o processo de destilacao, separar a cachaga “Coracao” das outras
substancias que podem ser inclusive nociveis a saude, diferente do processo industrial
onde nao ocorre tal separacdo com base nos diferentes pontos de ebuli¢io dos alcoois.

Com visitas técnicas e reunioes com a equipe da Destilaria, diagnostico, elaboracdo do
plano de implementacdo do sistema, o objetivo do trabalho foi alcangado, trazendo
organizacdo e padronizagdo nos processos da industria, auxiliando no sucesso do
empreendimento.

Este trabalho teve como fundamento a criagdo de uma cultura voltada para a Qualidade
e estabelecer a politica e os objetivos da qualidade. Além de criar a cultura de Qualidade
na organizagao, fazer com que todos os envolvidos saibam de suas responsabilidades no
sistema de Gestao da qualidade. Para facilitar o acompanhamento e controle dos itens de
qualidade descritos neste artigo, foram criados indicadores de desempenho que
necessitam ser acompanhados.
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