
Algumas ferramentas 
de gerenciamento de 
riscos

Diagrama de Causa x Efeito



Diagrama de causa e efeito

Espinha de Peixe

Diagrama de Ishikawa



É uma técnica largamente utilizada, que
mostra a relação entre um efeito e as
possíveis causas que podem estar
contribuindo para que ele ocorra.



Causa Processamento Efeito

ExplosãoFalha 
técnica

Explosão Mortes



Qual é a CAUSA-RAIZ?



Construído com a aparência de uma espinha
de peixe, essa ferramenta foi aplicada, pela
primeira vez, em 1953, no Japão, pelo
professor da Universidade de Tóquio, Kaoru
Ishikawa, para sintetizar as opiniões de
engenheiros de uma fábrica quando estes
discutem problemas de qualidade
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Método Irregularidade na forma como o processo é realizado

Mão de Obra Falha no envolvimento das pessoas com problema

Máquina Falha das máquina e equipamentos envolvidos no 
processo

Material (MP) Não conformidade dos insumo

Medida Erro de medição, controle ou monitoramento do processo

Meio Ambiente Características impróprias do meio ambiente em questão



Fonte da imagem: https://www.citisystems.com.br/diagrama-de-ishikawa/



Camisas com defeitos de fabricação



Mão de obraMaterial (MP)Máquina

Meio AmbienteMedidaMétodo

Descrição (Falha / Defeito / 
Problema / Desvio)



Camisas 
com 

defeitos de 
fabricação

Mão de obra

Falta de atenção

Falta de treinamento

Desmotivação

Poucos funcionários

Costureiras sem 
experiência (prática)

Material (MP)

Má qualidade da linha

Tecido inadequado

Má qualidade dos 
botões

Má qualidade das 
agulhas

Tecidos de marcas 
diferentes

Máquina

Falta de manutenção 
de dos equipamentos

Máquina de costura 
com defeito

Tesoura pequena

Gabaritos quebrados

Fala de fixação da 
máquina

Paredes sujas

Excesso resíduos no 
ambiente

Ambiente muito 
quente

Layout inadequado

Poluição externa

Meio Ambiente

Falta de padronização 
na medição

Instrumentos fora de 
padrão (rágua, metro)

Quantidades má 
especificadas

Falta de controle da 
produção

Inspeção não 
adequada

Medida

Armazenamento 
inadequado

Falta de manuais

Procedimento 
inadequado

Processo sem 
balanceamento

Sem procedimentos 
padronizadas

Método



Camisas 
com 

defeitos de 
fabricação

Mão de obra

Falta de atenção

Falta de treinamento

Desmotivação

Poucos funcionários

Costureiras sem 
experiência (prática)

Material (MP)

Má qualidade da linha

Tecido inadequado

Má qualidade dos 
botões

Má qualidade das 
agulhas

Tecidos de marcas 
diferentes

Máquina

Falta de manutenção 
de dos equipamentos

Máquina de costura 
com defeito

Tesoura pequena

Gabaritos quebrados

Fala de fixação da 
máquina

Paredes sujas

Excesso resíduos no 
ambiente

Ambiente muito 
quente

Layout inadequado

Poluição externa

Meio Ambiente

Falta de padronização 
na medição

Instrumentos fora de 
padrão (rágua, metro)

Quantidades má 
eapecificadas

Falta de controle da 
produção

Inspeção não 
adequada

Medida

Armazenamento 
inadequado

Falta de manuais

Procedimento 
inadequado

Processo sem 
balanceamento

Sem procedimentos 
padronizadas

Método



Comida de má qualidade em restaurante
(Elevado índice de reclamações dos clientes)



Comida de 
má 

qualidade 
em 

restaurante

Mão de obra

Falta de atenção

Nutricionista não 
habilitada 

Desmotivação

Poucos funcionários

Cozinheiro sem 
experiência

Material (MP)

Óleo de má qualidade

Carnes vencidas

Temperos 
(específicos)incorretos

Sal inadequados

Insumos de marcas 
diferentes

Máquina

Fogão desregulado

Penela elétrica com 
defeito

Lava-louças com 
defeito

Refrigerador com baixa 
capacidade

Buffet self-servive com 
defeito no termostato

Paredes sujas

Excesso resíduos no 
ambiente

Ambiente muito 
quente

Layout inadequado

Poluição externa

Meio Ambiente

Falta de padronização 
na medição

Instrumentos 
descalibrados

Quantidades má 
eapecificadas

Falta de controle da 
produção

Insumos 
subdimensionados

Medida

Armazenamento 
inadequado

Cardápios mal 
balanceados

Cardápio com excesso 
de opções

Falta de receitas 
padronizadas

Sem procedimentos 
padronizadas

Método



Comida de 
má 

qualidade 
em 

restaurante

Mão de obra

Falta de atenção

Nutricionista não 
habilitada 

Desmotivação

Poucos funcionários

Cozinheiro sem 
experiência

Material (MP)

Óleo de má qualidade

Carnes vencidas

Temperos 
(específicos)incorretos

Sal inadequados

Insumos de marcas 
diferentes

Máquina

Fogão desregulado

Penela elétrica com 
defeito

Lava-louças com 
defeito

Refrigerador com baixa 
capacidade

Buffet self-servive com 
defeito no termostato

Paredes sujas

Excesso resíduos no 
ambiente

Ambiente muito 
quente

Layout inadequado

Poluição externa

Meio Ambiente

Falta de padronização 
na medição

Instrumentos 
descalibrados

Quantidades má 
eapecificadas

Falta de controle da 
produção

Insumos 
subdimensionados

Medida

Armazenamento 
inadequado

Cardápios mal 
balanceados

Cardápio com excesso 
de opções

Falta de receitas 
padronizadas

Sem procedimentos 
padronizadas

Método



Engrenagens com 
defeitos

(Alto índice de 
refugo na produção 

de engrenagens)



Engrenagens 
com defeitos

Máquina

Falta de 
manutenção

Máquina 
quebrada

Especificação 
Ferramenta

Má qualidade

Especificação

Incorreta

Material

Má 
qualificação

Desmotivação

Falta de 
Treinamento

Mão de obra

Temperatura

Sujeira

Vibrações

Meio Ambiente

Instrumento 
(calibração)

Desenhos com 
erros

Tolerâncias

Planejamento

Instrução

Procedimento

Método Medida


