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RESUMO
O presente estudo teve como título Inovação organizacional: Um estudo de caso, comparativo sobre um matadouro móvel e um matadouro convencional, o objeto de pesquisa foi um estudo de caso onde foi enviado um questionário de abordagem descritiva enviado para o gerente de um frigorífico falando sobre a novidade e convidando ele a expor seu conhecimento sobre o mesmo e sobre o matadouro utilizado pela sua empresa, será abordado dados da Embrapa sobre o frigorifico móvel, o objetivo geral foi uma análise sobre se a inovação do produto poderá alterar a estratégia organizacional do frigorífico. Com as necessidades impostas pelo mercado e para se adaptarem a um ambiente cada vez mais competitivo, as empresas estão buscando novas formas de melhoramento de seus produtos e serviços. Nesse contexto, a inovação organizacional representa uma melhoria que busca melhorar o serviço prestado pelo frigorífico e criar uma atualização buscando a satisfação de clientes e acionistas. Essa metodologia, para ter sucesso, requer uma inovação na organização. Será falado também sobre a comparação entre o matadouro móvel e o convencional, seus aspectos físicos e como ele poderá beneficiar a empresa abordada caso seja implantado.
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1. INTRODUÇÃO
O presente estudo teve como tema Inovação Organizacional e o objetivo será a comparação entre o matadouro fixo utilizado no frigorífico no interior de Minas Gerais e o matadouro móvel que foi lançado no estado de Santa Catarina em 2015. 
De acordo com o site da Embrapa, o Brasil é o 4º produtor de carne suína do mundo, ficando perdendo apenas atrás da China, União Europeia e Estados Unidos. Ele é também o 4º exportador deste produto no mundo, sendo União Europeia, Estados Unidos e Canadá os três primeiros. 

Segundo o Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento – MAPA, o abate de porcos, assim como de outras espécies, é feito para aquisição de carne e seus derivados, destinados ao consumo humano. Este procedimento juntamente com os demais meios que envolvem a produção de alimentos, é regulamentada por varias normas sanitárias destinadas a dar segurança e alimentar aos consumidores deste tipo de produto. Em vista disso, as empresas do setor de carne e derivados em situação regular, trabalham sobre pressão dos fiscais dos órgãos responsáveis pela vigilância sanitária.

Como decorrência dos processos de abate para obtenção de carne e derivados, pode originar vários outros subprodutos ou resíduos que vão ser processados por outras empresas do ramo. Como exemplos podem-se destacar o couro, o sangue, os ossos, a gordura, a aparas de carne, as tripas, e outros produtos que podem ter no corpo de um animal abatido.

Geralmente, a finalidade do processo e destinação dos resíduos do abate é de responsabilidade local ou regional. No estudo foi mencionada a existência de mercado para os vários produtos resultantes e de logística adequada entre as operações de acordo com as Fontes da Secretaria de Estado da Agricultura e do Abastecimento (SEAB). 

De acordo com o MAPA, pode ser divididos da seguinte forma as unidades de negocio:

1- Abatedouros: É onde se faz o abate dos animais, neste local é produzido as carcaças e vísceras comestíveis. Certas unidades também fazem a desossa das carcaças e produzem os chamados “cortes de açougue”, porém a carne não é industrializada;

2-  Frigoríficos: Existem dois tipos: os que abatem os animais e faz a separação de sua carne, suas vísceras e as industrializam, gerando seus derivados e subprodutos, ou seja, fazem todo o processo dos abatedouros mais a industrialização da carne; e aqueles que não abatem os animais, eles já compram a carne semi pronta de outros matadouros ou frigoríficos para seu processamento, ou seja, somente industrializam a carne; 

3- Graxarias: Aqui são processados os resíduos dos abatedouros ou frigoríficos e de casas de comercialização de carnes (açougues), como sangue, ossos, cascos, chifres, gordura, ou suas partes condenadas pela inspeção sanitária e vísceras não comestíveis. Seus produtos principais é o sebo para a produção de sabão e outros derivados e a farinha de carne e osso para a produção de ração animal. Podem ser anexados aos abatedouros e frigoríficos as unidades de negócio independente.

Segundo dados do site Suíno Cultura Industrial, no Brasil o estado com maior abatimento de suínos é Santa Catarina. Mas ficando no estado de Minas Gerais, Uberlândia hoje lidera ao abate de suínos com 1,5 milhão de suínos abatidos por ano de acordo com o site Correio de Uberlândia.

A suinocultura é responsável pela garantia de diversos setores da economia, pois além de gerar novos empregos e renda a população, o trabalho com suínos sustenta um pouco o agronegócio brasileiro através das indústrias e das exportações das carnes para outros países.

Para Kim e Mauborgne (2002), a maioria das empresas utiliza como comparação os seus concorrentes e estabelecem como meta obter resultados maiores que eles.

A inovação é fundamental, pois através dela as instituições tornam-se mais capazes de ganhar riqueza continua e de se manterem na frente de seus mercados. Contudo as empresas usam seus concorrentes como base de apoio para sua própria iniciativa de inovação (SIMANTOB, 2003).

Para que os gestores saibam e tenham iniciativa em inovar, eles precisam ser teimosos, esse é o principal elemento que eles têm de ter.

As organizações precisam se preparar para a liderança e o acompanhamento das profundas e densas mudanças que serão induzidas pelo avanço tecnológico e pelas novas concepções de vida dele emergentes. São novas hierarquias sociais, econômicas e culturais que se fundamentam nas revoluções tecnológicas, cada vez mais projetadas em menor escala de tempo (VIEIRA; VIEIRA, 2003).

Organizações inovadoras buscam melhorar suas técnicas de gestão de maneira a tornarem se mais eficientes. Objetivando uma posição no mercado que permite ter maior competitividade nos negócios (VIEIRA; VIEIRA, 2003).

A adoção de metodologias que possam impactar positivamente o desempenho do frigorífico e de seus colaboradores é fundamental para a mudança e inovação organizacional, isso, mediante estratégias que possam definir novas metas e objetivos.

Segundo Cher (2013), a inovação serve para quebrar essa força e reduzir as opções de escolha. O consumidor tem que ser colocado em xeque: não pode ter alternativa senão a de render a você, ao seu produto e a sua marca.

Para Schumpeter (1934), citado por Araújo (2013), a prosperidade e o desenvolvimento só podem vir por meio de inovação, compreendida pela substituição de formas antigas por novas formas de produzir e consumir. Essa substituição permanente aos novos produtos, processos e modelos, caracteriza o conceito de “descrição criativa”, cuja ação se dá por pessoas com características empreendedoras, que são os principais dessas mudanças.

Segundo Moricono (1997), há um elo indissociável entre inovação e desenvolvimento econômico, na medida em que a criação e a difusão de novos conhecimentos aprimoraram o desenvolvimento de novos produtos e métodos. Desta forma, o conceito de inovação utilizado diz respeito a mudanças que apresentam os seguintes aspectos:

· A inovação esta associada à incerteza sobre os resultados das atividades inovadoras;

· A inovação envolve investimentos que podem transmitir retornos potenciais no futuro;

· A inovação é a sobra dos transbordamentos de conhecimentos;

· A inovação requer a utilização de conhecimento novo, ou um novo uso ou combinação para o conhecimento por meio da mudança da curva de demanda de seus produtos, ou de sua curva de custos, ou pelo aprimoramento do conhecimento de inovação da empresa.
Problema de pesquisa: Como o produto/serviço poderá ajudar o frigorífico a render mais em seu matadouro?
O presente artigo tem como objetivo geral, analisar se a inovação do produto poderá alterar a estratégia organizacional do frigorífico x do interior de Minas Gerais.
Para o alcance do objetivo geral definiu-se como objetivos específicos: Avaliar as principais causas que uma mudança pode causar na empresa, investigar se a mudança é conveniente para a empresa ou não, descrever as diferentes definições que a literatura fala sobre mudança e inovação organizacional, identificar a percepção gerencial diante do tema abordado e resolução dos problemas da empresa, identificar os aspectos relevantes da gestão organizacional e inovacional.
 A justificativa para a realização deste estudo reside no fato que a maioria das granjas de suinocultura usa um mesmo método de abate dos suínos. Outro ponto importante é que a solução abordada para o suinocultor poderá proporcionar para ele maiores resultados financeiros, aumentando a vida útil da empresa no mercado de suínos. Visando à melhoria das condições do matadouro com menos sobrecarga em seus colaboradores.
2. REFERENCIAL TEÓRICO
2.1.  Estratégia 

Na visão de Matesco (2013) é preciso observar a importância de se evitar que uma empresa bem sucedida caia na “zona de conforto”, pois o sucesso pode paralisar aquelas mesmas condutas que permitiu a ela se concretizar.

Mintzberg (1998), citado por Carmo (2013) afirma que existem duas visões dentro da estratégia:

· Mecânica: É construída em laboratório, feita por pessoas especializadas e formadas para elaborar uma estratégia aceitável dentro do ambiente em que esta introduzida;

· Artesanal: Emerge de habilidade, feita por pessoas, algo caseiro.
Compreendo que, o melhor processo de elaboração de uma estratégia eficaz se da pela criação artesanal, referindo-se aquela que é formada pela arte e pela competência de criação de um caminho que potencialize os recursos existentes com objetivo de alcançar os resultados de uma organização.

Segundo Porter, citado por Matesco (2013), muitos erros de estratégia empresarial ocorrem por culpa da própria empresa.

Mintzberg (2006) define processo estratégico como sendo a formulação e a implementação de se unir em um processo continuo de aprendizado pelo qual as estratégias efetivas ganham vida.

           Miles e Snow (2003) descrevem três causas básicas:

1. A primeira esta relacionada à falha da administração de uma estratégia viável;

2. Consequentemente sugere que a estratégia seja estruturada mais a tecnologia, a estrutura, e os processos não estão vinculados a ela de maneira adequada;

3. E por ultimo, os autores apontam para vinculação de administração a uma estratégia e estrutura que não são adequadas as condições ambientais.

Cada organização possui uma cultura própria que é repassada aos colaboradores que se adaptam e acabam compreendendo melhor o funcionamento como um todo da empresa. A cultura organizacional é a personalidade da empresa, sendo essa mutável formada por um conjunto de características típicas como normas, crenças e valores (POWELL, 2014).
O termo inovação é constantemente usado para descrever um objeto que, pode ser um aparelho eletrônico, ou um novo modelo de automóvel. Os teóricos do assunto concordam que inovação pode assumir outras formas de significado (BARBIERI, 2003).

Segundo Carmo (2013), uma empresa, ao se tornar alvo de um processo de mudança, deve, antes de tudo, permitir que os princípios que a regulam sejam identificados de forma bem clara por parte de um observador externo.

Diz Building (2012), citado por Araújo (2013) que, novas ideias não fazem mal algum, o que faz mal são ideias que não guardam relação com um provável sucesso, se aprovadas.

Diz também Chér (2013) que a inovação destrói a capacidade de se comparar, na medida em que seu produto se torna único e exclusivo.

Nem toda inovação é igual, varia de empresa para empresa. A organização tendo uma inovação boa em seu serviço, ela consegue gerar mais lucros para abrir os custos e recompensar o investimento.

Apenas não jogue a inovação ao vento, coloque-a em pauta e demonstre com ações efetivas o grau de prioridade.

Para Araújo (2013) existem dez mitos citados sobre a inovação:

1°: Inovação é algo que ocorre de forma aleatória;

2°: Apenas gênios altamente criativos podem inovar;

3°: Ou você é inovador, ou não é;

4°: Inovação ocorre em laboratórios de pesquisa;

5°: Iremos vencer com a tecnologia de pesquisa:

6°: Inovação é sobre melhoria de desempenho;

7°: Nossos clientes serão uma fonte importante de inovação;

8°: A virada do jogo é feito apenas por novos empreendedores;

9°: Iremos vencer se nossos alvos forem maiores mercados;

10°: Inovação requer grandes apostas.

A respeito desses mitos, tudo não faz muito sentido, inovação é muito mais que isso, é você criar algo novo e diferente que nenhuma pessoa pensou. No caso do frigorifico estudado, ele vai pegar uma ideia criada por alguém e colocá-la no seu ambiente de trabalho, será uma novidade na sua região, inovar o seu serviço prestado para os consumidores. 

Confirmado por Sege (1990), citado por Claudio (2007), as organizações que aprendem tem como principal objetivo sobreviver e prosperar em longo prazo, o que se contrapõe à organização econômica convencional.

Na percepção de Simantob (2003), inovar é ter uma ideia nova que seus concorrentes ainda não tiveram e implanta-la com êxito. Seu foco é o desempenho moderado e a criação de valor.

Citado por Claudio (2007), Drucker deixa a reflexão sobre o único propósito de uma empresa:

A organização inovadora compreende que a inovação começa com uma ideia e estimula os esforços para transformá-la num produto, processo, empresa ou numa tecnologia. Ela mede as inovações não por sua importância cientifica ou tecnológica, porém pelo que contribuem para o mercado e para o cliente. Considera a inovação social tão importante quanto à inovação tecnológica (DRUCKER, 1989, p.256).
A inovação começa com uma ideia e vai aumentando a cada tempo, tanto a inovação social quanto tecnológica são importantes, devemos investir e tornar-se essa inovação em um produto real.
2.3. Características da inovação

Empresas de modo geral, possuem características semelhantes. Porém, quando se trata de mudanças, os sistemas de gerenciamento são distintos. Afuah (2003) descreve que as empresas podem adaptar-se a mudanças de ambientes e incertezas através da aplicação de novas tecnologias, mas também, por meio da integração de mudanças técnicas e administrativas em suas organizações.
2.4. Teoria da mudança de produto 
2.4.1 Fases da Teoria de Mudança de Lippitt

Citado no livro de Junior (2009) existe a Teoria de Mudança de três etapas de (Lewin), Lippitt, Watson e Westley (1958), que aborda em sete passos que se concentram, nos papeis de responsabilidade do agente de mudança, e também na evolução da própria mudança. Os setes passos são:
· Diagnosticar o problema;

· Avaliar motivação e capacidade de mudança;

· Avaliar os recursos e motivação do agente de mudança;

· Escolha objetos de mudança progressiva;

· O papel dos agentes de mudança;

· Manter a alteração;

· Gradualmente terminar a partir da relação de ajuda.
Na descrição das etapas dessa teoria, os autores descreveram que a etapa inicial consiste na identificação e diagnóstico do problema, ou seja, analisar o que levou a necessidade de mudança.

Na sequência o processo de avaliação e mensuração da capacidade de mudança, consiste na análise da capacidade da organização, para iniciar mudança.

Na terceira etapa, os autores decorrem sobre a ponderação dos recursos e a motivação. 
Na quarta etapa da escolha dos objetos para mudança progressiva os planos de ação são desenvolvidos e as estratégias são estabelecidas.

Na quinta, o papel dos agentes de mudança devem ser selecionados e claramente entendidos por todas as partes, de modo que as expectativas fiquem claras. Como exemplo podemos falar em : Motivar, facilitar e especializar.
Na sexta fase, relacionar-se com a comunicação, feedback, e coordenação do grupo que são essenciais para esta etapa do processo de mudança. 
E por fim o último processo se refere ao papel do gestor, que de retirar-se gradualmente o seu papel ao longo do tempo.
3. METODOLOGIA
Para atingir o objetivo deste trabalho, realizou-se um questionário, de abordagem descritiva, com o auxilio da literatura em artigos científicos publicados na área de Inovação Organizacional que foi pesquisado por meio do portal Google Acadêmico no período de janeiro a agosto de 2017 e também foram utilizados livros científicos da área de Inovação Empresarial, tal questionário foi realizado no mês de Julho de 2017.
Além disso, foram enviados e-mails ao gerente de produção da empresa abordada apresentando o trabalho e convidando para participar do mesmo. Junto com os e-mails foi enviado um questionário com oito perguntas abertas para coletar os dados de comparação.
Esse tipo de pesquisa pode ser entendido como um estudo de caso onde, após a coleta de dados, é realizada uma análise das relações entre as variáveis para uma posterior determinação dos efeitos resultantes em uma empresa, sistema de produção ou produto (PEROVANO, 2014).
Nesta seção, serão descritos os procedimentos metodológicos que garantirão o desenvolvimento desta pesquisa. Temos o estudo de caso como um estudo intenso e eventualmente de pessoas, grupos ou instituições em particular, de modo a permitir seu amplo e detalhado conhecimento, apresentando o método dedutivo para obtenção de respostas.

Conforme Yin (2001) o estudo de caso é uma estratégia de pesquisa que compreende um método que abrange tudo em abordagens específicas de coletas e analise de dados.
Para alcance desse objetivo, a coleta de informações será realizada por meio de entrevista e observações. A observação ajuda o pesquisador a apontar e obter provas dos objetivos sobre os quais as pessoas não têm consciência, mas que orientam seu comportamento (MARCONI & LAKATOS, 1996).

Para Marconi e Lakatos (1996) questionário é o instrumento de coleta de dados constituído por uma série de perguntas, que devem ser respondidas por escrito.
Gil (2002) descreve que entrevista é um procedimento formal entre duas ou mais pessoas para obter respostas sobre determinados questionamentos sobre a empresa. 
Cabe elucidar que os resultados da pesquisa foram analisados e mensurados de modo a elaborar um plano de ação para o frigorífico, que tem por finalidade aumentar a produção e seus lucros.
4. HISTÓRICO DA EMPRESA ANALISADA 
Em 27 de Agosto de 2003, 36 suinocultores do estado de Minas Gerais cientes da necessidade de coordenação da cadeia produtiva, sentiram a necessidade de se organizar empresarialmente. Desse gesto nasceu o frigorifico de suínos, a maior cooperativa produtora de suínos do estado de Minas Gerais e referência nacional na tecnologia e processamento de carnes.
Com foco no crescimento, a cooperativa deu inicio à fase dois do seu projeto de expansão. 

A administração da cooperativa esta pautada nas melhores práticas de Governança Corporativa para Cooperativas, envolvendo de forma integrada e profunda cooperados, conselheiros de administração, conselheiros fiscais, auditores, executivos, colaboradores em geral, além do público externo.

A qualidade e o sabor que tornou esse frigorífico uma empresa reconhecida no mercado de carnes, também fizeram com que ela pudesse acessar mercados internacionais com seus produtos. Nossa qualidade atua criteriosamente em todos os processos de produção e industrialização dos alimentos

Buscando o que há de melhor para os nossos clientes, investindo em tecnologia constantemente. O manejo dos alimentos e o controle dos processos faz com que nossos clientes tenham em suas casas um produto de altíssima confiança e qualidade.

5.   ANÁLISE E INTERPRETAÇÃO DA PESQUISA
Foi realizada uma comparação entre o matadouro móvel e o matadouro convencional, explanando sobre cada um deles. O questionário teve o intuito de obter informações de um gerente de produção sobre a novidade desenvolvida pela Embrapa. Identificou-se o que o gerente compreende desta inovação, se pretende implantar na empresa o qual atua. Também foi investigado sobre a forma de utilização do matadouro fixo no frigorifico pesquisado.
5.1. Abatedouro usado pelo frigorífico no interior de Minas Gerais

A seguir será transcrita a entrevista realizada com o gerente de produção do frigorífico o qual foi feito a comparação.

A questão buscou uma analise de o que a cooperativa equilibra como empresa.

Segundo o gerente. “Através da cooperação, ela equilibra seus objetivos empresariais com o compromisso social, isso reflete no dia a dia dos consumidores com produtos de alta qualidade, valorização do cooperado e respeito com o meio ambiente”.

Segundo Polonio (2004), no Brasil, a legislação atual definiu a palavra cooperativa como sociedade de pessoas, com forma e natureza jurídicas próprias, de natureza civil, que não sobre falência, estabelecida para prestar serviços aos sócios. 

Foi estabelecido que cooperativas é feita por várias pessoas que decidem abrir uma empresa que não gere falência, mas sim lucro, nela sempre haverá vários sócios sempre com as melhores ideias para que a empresa sempre cresça. 

A segunda questão abordou sobre a quantidade de cooperados existentes na empresa, quantas matrizes e quantos suínos são abatidos em media por dia. 
Segundo o gerente. “Atualmente é formada por 62 cooperados com plantel de mais de 40 mil matrizes, que produz em media 18 mil suínos prontos para o abate por semana”.

Continuando sua interpretação ele menciona que. “Aqui na empresa utilizamos o matadouro de suínos convencional usado na maioria dos frigoríficos do Brasil e do mundo. Temos destacado a área suja e a área limpa”. 
O site oquee.com diz que área é uma palavra que se refere a um pedaço de terra que é exposta entre determinados limites, também pode ser uma área ou um espaço definido por certo lugar geográfico, zoológico, econômico ou de outra forma.

Pode-se dizer que uma área é um local apropriado para criar algo ou deixar algo. No caso do frigorifico foi citado à área suja e a área limpa, onde as pessoas ficam para fazer o seu trabalho diário, um local reservado para tal fato, uma regra criada pela empresa.

A terceira questão abordou a quantidade de funcionários que possui a empresa atualmente e como são divididas as tarefas para cada um deles.

Para o gerente. “Hoje temos aqui na empresa mais de 200 funcionários empenhados no trabalho, sendo quase a metade dos funcionários na área suja e outra na área limpa. Os funcionários da área suja não pode ter contato com a área limpa para não ocorrer contaminação da carne. Temos também os funcionários responsáveis pelo carregamento dos caminhões e não tem contato com a área de abate. O nosso objetivo é pegar os suínos vivos das granjas da região e após fazer todo o trabalho com eles, nós carregamos a carne e vendemos para o Brasil todo e para o exterior. Cada colaborador fica responsável por fazer uma tarefa na empresa, isto faz com que eles tenham menos ponto negativo e errem menos”.

De acordo com o site dicio.com.br, tarefa é toda e qualquer atividade feita por obrigação ou de maneira voluntária.


No caso, tarefa pode ser considerada uma função para cada pessoa, cada um tem de fazer seu trabalho de maneira correta e diferente, pois cada um trabalha de uma maneira.
Na quarta questão foi abordado como é utilizado o abatedouro na empresa e foi pedido para que ele comentasse um pouco sobre o processo de abate.
Foi falado pelo gerente. “Nessa etapa fazemos a separação dos animais que podem estar doentes ou ter algum sintoma infectocontagioso que prejudiquem a sua carne. É recomendável que o animal esteja em jejum antes de abatê-lo, evitando assim alguma contaminação no processo de abate e desossa. No abate dos suínos, eles são conduzidos por uma espécie de corredor, são lavados para melhor higiene. Por seguinte é dada uma carga de choque para que o animal acalme, logo é feito à sangria do animal, por fim os animais são pendurados para a drenagem do sangue. A partir desse momento começa a desossa do animal para que seja embalado e comercializado sua carne. As carcaças são cortadas longitudinalmente divididas em duas metades. Depois de retirados suas partes, a carne passa novamente por uma meia lavagem e recebem o carimbo de garantia em cada parte que foi cortada e é levado para a câmera fria, caso precise de mais alguma desossa, é feito a parte, e divididos em porção para industrialização e posteriormente para o carregamento na expedição quando necessário”.
Carga de choque é uma ação adversa ao corpo de um ser humano ou animal.

Falando sobre o projeto, os suínos recebem essa carga através de um aparelho, com isso eles são paralisados para que possa começar o processo de abate dos animais.

Na quinta questão foi citado como é feito a legalização do frigorífico em termos de vigilância sanitária.
Segundo o gerente. “O abate dos suínos só é feito após a inspeção da documentação sanitária. O órgão responsável já vem na empresa e faz todo o processo de vistoria de qualidade”.


Vistoria é algo feito por uma pessoa responsável por aquele serviço, temos vistoria ambiental, vistoria veicular, etc.


  No nosso caso, a vigilância sanitária e demais órgãos faz uma vistoria ou inspeção no frigorífico e na carne para constatar que é de boa qualidade e se a empresa oferece um local limpo e arejado longe de qualquer contaminação para efetuar o serviço.
Na sexta questão foi esclarecido de como é oferecido treinamento para os cooperados.
De acordo com o gerente. “Aqui oferecemos todo o treinamento para que o funcionário desempenhe bem sua função. Nosso objetivo é menos rotatividade”.
Treinamento refere-se ao fato de ações planejadas e direcionadas para o aprendizado e crescimento pessoal do colaborador, sem manter relações com o trabalho em determinada organização (SILVA, 2010).

O treinamento é utilizado em várias empresas quando ela valoriza a mão de obra que tem, da mesma forma evitando a rotatividade na empresa, os funcionários recebem esse benefício que pode ser entendido como um estímulo para que ele possa exercer melhor sua profissão, poder ganhar mais e ate mesmo subir de cargo.
Na sétima questão foi citado qual o principal critério da empresa.
De acordo com o gerente. “Busca-se da melhor maneira agradar nossos clientes com carne de boa qualidade e funcionários proativos em desempenhar e melhorar cada dia mais sua função de trabalho”.

Para Covey (2004), pessoas proativas, concentram seus esforços no local que dispõe das coisas que podem ser melhoradas. Ele ainda diz que este hábito se especifica em quatro dons de exclusividade humana: 

· Imaginação, 

· Consciência, 

· Vontade soberana, 

· Autoconsciência.

As empresas procuram profissionais competentes, e a proatividade é um requisito importante, o funcionário deve ter comando em seus afazeres, ter iniciativa, ser eficaz, fazer além do que é pedido para que ele tenha destaque na empresa e possa ser notado e receber o mérito maior.

Na oitava questão foi falado se a empresa produz algum material a mais ou se são apenas carne suína e se ela já sai pronta para consumo ou apenas para revenda em açougues e supermercados.
De acordo com o gerente. “A gestão participativa atua na produção e comercialização de carnes suínas, suplementos e premix para a produção animal além de revenda de insumos e medicamentos veterinários. O projeto possibilita a ela industrializar produtos embutidos, cozidos e defumados, bem como avançar, com passos firmes, rumo a uma das suas maiores metas: a exportação”.
Gestão participativa é aquele que consiste em partilhar as decisões que atingem a empresa, não apenas com colaboradores, mas com clientes ou demais pessoas, fornecedores ou representantes da organização. (BONOME, 2009).


Esse tipo de gestão esta sempre por dentro de tudo que acontece na empresa, é o gestor que acompanha os passos da empresa e cria soluções envolvendo toda a organização.
5.2. Abatedouro móvel para suínos

 De acordo com e-mails recebido da Embrapa e vídeos que são concedidos para nosso aprendizado, o abatedouro foi desenvolvido pela Embrapa e Engmaq Máquinas e Equipamentos, com o apoio da Fundação de Amparo a Pesquisa e Inovação de Santa Catarina (Fapesc) e da Companhia Integrada de Desenvolvimento Agrícola de Santa Catarina (Cidasc). Foram dois anos de pesquisa ate chegar à versão final do primeiro abatedouro configurado para suínos. Ao longo de sua trajetória, a Embrapa pode notar que o abate de suínos e aves, é longo de difícil solução para quem trabalha com produção de pequenas escalas voltada aos mercados regionais. Projetado e construído para atender as normas de inspeção do Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (Riispoa), e já validados nos órgãos sanitários dos estados de Santa Catarina e da Bahia e pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (Mapa). Para solucionar a posição dos abatedouros, surge a ideia de desenvolver um abatedouro móvel. Vários países já possuem, mas não estão em acordo com as leis brasileiras, seja ambientais ou sanitárias, com isso a Embrapa desenvolveu um equipamento que cabe às normas brasileiras. A intenção dos fabricantes da tecnologia é inscrever o abatedouro móvel no programa Mais Alimentos, uma linha de credito do Pronaf, no Financiamento de Máquinas e Equipamentos (Finame) e no Banco Nacional de Desenvolvimento Econômico e Social (BNDS).
O equipamento já esta disponível para venda e já foi validado em condições reais de campo, com o abate de suínos no Frigorifico Varpi, em Concórdia-SC, e no Frigorifico Friprando em Jatobá-SC. O relatório da Cidasc foi por validar o abatedouro com as tecnologias empregadas para sua finalidade. Foram desenvolvidos três abatedouros moveis:

· Para abates de bovinos, suínos, ovinos e caprinos;

· Para aves;

· Para peixes.

Utilizando containers de seis e doze metros que pode ser transportado com semirreboque para os locais de abate, ele possui todos os equipamentos necessários para o abate de suínos de ate 130 kg de peso vivo. Tem a divisão de área suja e área limpa. Após o abate as carcaças seguem para a câmera fria acoplada ao abatedouro móvel. Existe uma entrada exclusiva para a área suja e outra para a área limpa para evitar contaminação do produto, em cada uma dessas entradas há uma pia para a higienização e esterilização de facas.

O abatedouro só deve funcionar em um terreno completamente cercado com o controle de entrada, o local deve ter no mínimo energia elétrica trifásica e água potável. A entrada deve ser controlada por sistema de limpeza e infecção. Conforme exigido pelas normas de inspeção, os animais devem ser alojados em currais de espera para que também o fiscal sanitário possa inspecionar os animais antes de entrar para o abatedouro. Para que os animais possam entrar no abatedouro, deverá ter uma rampa ou um box que servirá como elevador. Outro detalhe são as salas para o vestuário, para o médico veterinário e outros depósitos como, por exemplo, embalagens. Também se recomenta uma pequena sala para a área administrativa, tudo pode ser construído no interior do container, influenciando diretamente o tempo de implantação do equipamento. Os dejetos e resíduos devem ter destinos definidos conforme a legislação ambiental. O abatedouro consegue ter um abate de 80 suínos/dia ou ate 19 mil suínos/ano em uma jornada de 8 horas estando com sete operadores. Cada modelo citado pode ser produzido de acordo com a necessidade de cada cliente inclusive seu tamanho e quantidade de abates alterados.

Deixamos claro que o licenciamento de um abatedouro móvel passa pela mesma legislação que um abatedouro convencional. Por isso é fundamental consultar o serviço oficial de inspeção antes de iniciar o empreendimento.
6. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
Por meio do propósito dessa pesquisa, no frigorífico de suínos, foi considerado que, com base nas estimativas feitas pelo gestor entrevistado, que tanto ele, quanto as partes envolvidas, se mostraram mais conscientes, seja em relação aos processos sob sua responsabilidade, seja em relação às decisões adotadas. O próprio gestor entendeu-se que o frigorífico móvel pode sim ser uma vantagem inovadora e o mesmo disse que gostaria sim de um dia poder implantar em sua empresa, pois é um bom negócio para render mais na produção e com isso alcançar mais os objetivos do mercado atualmente. 
É fundamental entender por que as empresas inovam. Á razão é a melhoria de seu desempenho como, por exemplo, o aumento da demanda ou a redução dos custos. Um novo produto ou processo pode ser um motivo de vantagem que a empresa precisa para alavancar no mercado de suínos. Nas inovações de processo que aumentam a produção, a empresa ganha uma vantagem no preço sobre seus competidores conseguindo uma margem mais elevada para o preço do mercado prevalecente ou, dependendo da praticidade da demanda, o uso de um preço menor e custos maior em relação a seus competidores, para ganhar espaço no mercado e aumentar os lucros. No caso da inovação do produto o qual estamos mais interessados, a empresa pode ganhar uma vantagem competidora por meio da implantação de um novo produto (MORICONO, 1997).

Segundo a Embrapa o custo entre a implantação do frigorífico móvel e o convencional tem uma diferença de aproximadamente R$415.000,00 reais, pois o mesmo foi gasto em seu lançamento a quantia de R$785.000,00 reais para colocar ele em funcionamento. O custo de abate de suínos em um abatedouro fixo que opera uma vez por semana fica em torno de R$50,00 reais por animal, diz o analista Cassio Wilbert da Embrapa, enquanto no móvel pela metade do preço.
Foram observadas as seguintes vantagens que foram abordadas através das analises do artigo e com a ajuda de profissionais do assunto: No frigorífico móvel tem-se um custo de implantação e operacionalização mais competitivo diminuindo bem o capital investido, o produto pode ser adaptado para o abate de outros animais, ou para outras utilizações, quando o dono precisar abater suínos em outra localidade do país, esse tipo de abatedouro poderá se deslocar com facilidade, tem também a possibilidade de customização e reutilização dos materiais, sua velocidade de implantação é rápida, ou seja, é gasto um tempo bem abaixo do que estar montando um frigorífico convencional. O abatedouro móvel é entregue já pronto para operar.
Nas estratégias de funcionamento do frigorifico nota-se que cada localidade deve ter uma área reservada para esse tipo e serviço, e se possível perto de sua propriedade rural, o serviço pode ser realizado pelos próprios produtores, desde que eles sejam capacitados, ou por mão de obra qualificada. Recomenda-se que pelo menos uma pessoa trabalhe direto no abatedouro para que ele mantenha em ordem os equipamentos do mesmo, e é obrigatória a presença do inspetor veterinário que deve ser unido ao serviço de inspeção oficial.
Nesse sentido de mudança, passou a ser percebida como um método, ou melhor, mais do que como um aprendizado finito. 

Contudo o processo de mudança promoverá a aplicação de uma metodologia de produção mais formada às estratégias empresariais, como forma de maximizar a exposição da marca, e o relacionamento com os clientes (externo) e com o público interno. Sendo assim os produtos de abate já poderão ser direcionados para os mercados com mais rapidez.
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Apêndice

Questionário aplicado

1. O que a cooperativa equilibra como empresa?

2. São quantos cooperados hoje, quantas matrizes e quantos suínos são produzidos em media? 

3. Como é utilizado o abatedouro na empresa? Fale-nos um pouco sobre o processo de abate da empresa:

4. Vocês têm em media quantos funcionários hoje? E como são divididas as tarefas para os colaboradores?

5. Como é feito da legalização do frigorifico em termos de vigilância sanitária?

6. É oferecido treinamento para os cooperados?

7. Vocês produzem algum material a mais ou são apenas carnes suínas? Tipo, a carne já sai pronta para consumo ou apenas para revenda em açougues e supermercados?

8.   Qual o principal critério da empresa? 

