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Resumo: No ambito da qualidade, diversos segmentos ecowm8miém adotando agdes
especificas visando o atendimento as necessidalsesat partes interessadas. A gestdo da
qualidade na industria de alimentos deve incluir aomprometimento com sanidade dos
produtos produzidos. O presente artigo tem comcetMgy apresentar uma revisdo de
literatura acerca da gestdo da qualidade na indiastde alimentos, destacando o setor
sucroalcooleiro, com o objetivo de reconhecer daqgipais praticas de gestdo da qualidade
aplicaveis neste segmento. Além disso, apresentaasestudo de caso sobre a implantacao
de um sistema de gestdo APPCC por uma organizagiaada na regido de Ribeirdo Preto

- SP.
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1. Introducgéo

O ambiente turbulento vivenciado pelas organizagBes Ultimos anos trouxe
mudancas significativas no que diz respeito ascasatirecionadas a satisfacdo dos clientes,
ao atendimento dos requisitos legais e a melharjradutividade, entre outros fatores. Neste
sentido, varios segmentos econdmicos vém adotaiveosds estratégias para minimizar o
impacto causado por estas mudangas.

Magd e Curry (2003) revelam que nas ultimas décadegiram diversas praticas e
conceitos relacionados a gestdo da qualidade. Mdissas praticas foram desenvolvidas
com o objetivo de auxiliar as empresas a melhouar competitividade. Assim, varias
organizacdes tém adotado algum tipo de filosofia imgiativa para obter resultados
direcionados ao controle e gestdo da qualidade,oc@ar exemplo, Total Quality
Management TQM, Just in TimePrémios Nacionais da Qualidade e ISO 9000.

E importante ressaltar que cada setor ou segmerdodmico carece de uma
abordagem especifica para assegurar a qualidadeudeprodutos ou servigcos, de modo a
satisfazer as necessidades de seus clientes. $éggido, a gestdo da qualidade exerce um
papel de extrema importancia na industria de aliosgruma vez que o produto ofertado por
este segmento pode pdr em risco a saude do cormymaso a sanidade deste produto ndo
seja assegurada.

Na visdo de Toledo (1997), a gestdo da qualidadendizstria de alimentos deve
incluir as boas praticas de fabricagéo e higieaeagaliacéo de riscos, visando a garantia da
qualidade e a segurancga do alimento através d@adie;ferramentas especificas, tais como
as normas de BPF — Boas Praticas de Fabricacaooratas de Sistemas de Gestdo da
Qualidade (1ISO 9000) e o sistema APPCC — Andliseat@os e Pontos Criticos de Controle.

O presente artigo tem como objetivo reconheceriasipais praticas relacionadas a
gestdo da qualidade na industria de alimentos, cégpenente em relacdo ao setor
sucroalcooleiro. Para isto, apresenta-se uma reevdsiliteratura a respeito das principais
praticas de gestédo da qualidade na industria oeeatds, bem como a caracterizacdo do setor
sucroalcooleiro. Para compreender a importanciaesti@tégia de implantagdo do sistema
APPCC, foi desenvolvido um estudo de caso envolvemda organizacéo instalada na regido
de Ribeirdo Preto, Estado de S&o Paulo.
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2. A qualidade na industria de alimentos
2.1 Consideragdes Gerais

Segundo Toledo, Batalha e Amaral (2000) hd duaactaisticas marcantes que
condicionam a gestdo da qualidade na industrialideerstos. A primeira esta ligada aos
parametros e exigéncias que o consumidor ndo coesegntificar diretamente, mas que
estdo definidas nos requisitos legais aplicavesiarédade do produto em geral. Dessa forma,
€ imprescindivel a adocéo de ferramentas tais doags Praticas de Fabricacao (BPF), Boas
Préaticas de Higiene (BPH) e Analise de Perigos ®d2oCriticos de Controle (APPCC). A
segunda caracteristica refere-se as propriedadssrigs e de apresentagdo do produto que
irdo influenciar o consumidor, tais como saborfusx embalagem, forma, praticidade, etc.
Assim, a aplicagdo de ferramentas como pesquisasnieteado, sistemas de garantia da
qualidade e Desdobramento da Funcdo Qualidade (Qfenitem a identificagdo da
qualidade esperada pelo cliente, bem como a aéialidg qualidade percebida.

A partir do inicio da década de 60, a NASA deserawlum programa de seguranca
dos alimentos com o intuito de prevenir a contagépnados alimentos preparados para 0s
astronautas. Desde entéo, esse programa, denominatise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), do ingl@dazard Analysis and Critical Control Poin(slACCP), passou
a ser disseminado e adotado por inimeros paises.

Malcolm (2003), considera que a Analise de Perg®ontos Criticos de Controle —
APPCC é um sistema de avaliacdo de risco queautiliz enfoque racional para identificar
onde riscos potenciais de contaminacdo de um algnpodem ocorrer nas etapas de
preparacdo, manufatura, acondicionamento, armazsmanou distribuicdo e requer um
rigoroso monitoramento e controle dos passos oode@um perigo potencial.

Para Spiegeét al (2003), os gestores da industria de alimentos dedexidir quais
sistemas de gestdo da qualidade sdo mais apropreadosuas organizacbes e como estes
sistemas podem ser implementados, levando em evagéb as diferencas de cada sistema.
A tabela 1 apresenta algumas diferengas entrarsistela qualidade e TQM em relagéo a
caracteristicas, resultados, perspectiva, amplitexigéncia, gestdo da qualidade, métodos e
sugestdes para implementacao.

O foco de um sistema de gestdo da qualidade baseaddPCC concentra-se no
produto e nos processos para produzi-lo, diferesmiéenda énfase colocada pelo sistema ISO
9000 sobre a gestédo dos negdcios. Além disso, d@ag0 9000 foi desenvolvido para o uso
de vérios segmentos industriais, enquanto que aCRPE especifica para a seguranca
alimentar. Assim, 0s aspectos mais importantes panmadulstria de alimentos, tais como
requisitos de Boas Praticas de Fabricacdo sdazdas (MALCOM, 2003).

Conforme ilustrado na tabela 1, ha varias diferengatre os sistemas abordados.
TQM e I1SO 9001:2000 tém um enfoque sobre aspe@oEngiais, enquanto que BPF e a
APPCC cobrem aspectos tecnoldgicos. Assim, BPF &CAP foram desenvolvidos
objetivando a seguranca dos alimentos, enquantd Qi objetiva a melhoria dos processos.
Além disso, BPF, APPCC e ISO 9001:2000 sdo maiallgetos do que TQM. Quanto ao
fator exigéncia, é possivel observar que BPF e APB&b aplicados legalmente & industria
de alimentos, enquanto que outros sistemas saadamdovoluntariamente pelo setor. Cada
sistema diferencia-se pela aplicacdo de seus ngtodo
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TABELA 1 — Diferencas entre sistemas da qualidade e TQM
Ferramentas BPF APPCC 1SO 9001:2000 TOM

Caracteristicas
Estrutura Organizacional
Responsabilidades
Processos X
Procedimentos X
Recursos X

XXX X

XXX [X]X

Resultados

Seguranca alimentar X X
Qualidade do produto X X
Qualidade organizacional

Qualidade total

XX
XX XX

Perspectiva
Tecnologia X X
Gestéo X X

Amplitude
Maior detalhamento X X X

Exigéncia
Legislacdo X X
Voluntaria X X

Gestdo da Qualidade

Controle da qualidade X X
Garantia da qualidade X
Melhoria da qualidade

XXX
XXX

Método

Plano de implementacéo X

Lista de verificagdo X

Normas X X X

Prémios / Auto-avaliagéo X

Sugestbes para Implementacao
Descritivo X X
Normativo X X

Fonte: Adaptado de Spiegstlal (2003).

2.2 Caracterizacdo do setor

A partir da década de 1990 o setor sucroalcoofeiranserido em um contexto de
livre mercado passando por profundas transformagdssfrendo uma menor intervengéo
estatal. Diante disso, 0s pre¢cos do acucar e dmwlaé; posteriormente da cana-de-agucar
deixaram de ser controlados. Tais transformacoesficeram o modo de producéo e a forma
de comercializar os produtos e exigiram das orggdes maior eficiéncia administrativa e
econdmica face ao acirramento da concorrénciaed@mseus principais produtos, o acucar e
o alcool (ALVES, 2003).

A producao nas organizagdes inseridas neste setaéterizada pelo fluxo continuo.
Assim, uma eventual ocorréncia de anomalia em gealetapa do processo produtivo podera
comprometer a qualidade do produto final. Dentreorscipais processos de realizagdo do
produto destacam-se a recepcdo da matéria-prili@cé® de caldo, tratamento de caldo,
fabricacdo de acUcar e fabricacdo de alcool. Osepsws necessarios para apoiar estas
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operagOes envolvem principalmente a geracédo ebdigio de vapor, gestdo da qualidade,
gestdo de pessoas, logistica e suprimentos etc.

O setor sucroalcooleiro tem apresentado excelemtess de produtividade. Na safra
1999/2000, a agroindustria canavieira processou Bifhdes de toneladas de cana
produzindo 20 milhdes de toneladas de acglcar. Nestexto, a unidades sucroalcooleiras
paulistas demonstram competéncia exemplar ao coingggduzir o aglcar mais barato do
mundo. Em 1998, o custo médio de producéo destdades chegou a 190 dolares a tonelada
(FURTADO, 2002).

Na visdo de Alves (2003), a relevancia dos estoelasionados ao funcionamento do
setor sucroalcooleiro brasileiro pode ser justife&caanto pela sua importancia no contexto
externo, no qual o Brasil diferencia-se dos derpaises na producdo de acgucar e alcool em
escala industrial, como no contexto interno, ongeocalucéo de cana-de-agUcar se destaca em
relagdo a outras culturas quanto ao volume, vagrdducéo e area plantada. Além disso, o
autor considera que a média de producao obtidzafess 1999/2000 e 2001/2002 aponta o
estado de Sao Paulo (60,04%) como o mais dinanmiceetbr, seguido pelos estados de
Alagoas (8,0%), Parané (7,7%) e Minas Gerais (4,3%)

3. Estudo de caso

Com a finalidade de corroborar o alinhamento emtreferencial teérico e as praticas
adotadas por uma empresa do setor sucroalcool@irorealizado um estudo de caso
envolvendo uma empresa instalada no interior dadestie Sdo Paulo. Por razdes de sigilo, a
empresa analisada sera identificada doravante Q®AR S.A. Os dados foram coletados
através de observacdo ndo-participante e entredistpadronizada envolvendo gerentes,
coordenadores e membros da equipe multidiscipiRPCC. Além disso, foram analisados
alguns documentos pertinentes ao sistema de gast§oalidade da organizagéo, tais como:
planos, manuais, procedimentos, cronogramas, regjistc.

A escolha do estudo de caso como método de pesdeigase ao tipo de andlise
envolvida. De acordo com Godoy (1995), este estala@aracteriza como: “um tipo de
pesquisa cujo objeto € uma unidade que se analdandamente. Visa ao exame de um
ambiente, de um simples sujeito ou de uma situagéparticular”.

A SUGAR S.A. é constituida de capital 100% naci@atua no setor sucroalcooleiro
h& mais de cinquienta anos. Localizada na regiawatetpo Estado de S&o Paulo, a empresa
esta entre as quinze maiores unidades do paiddeoasdo sua capacidade instalada, capaz
de processar diariamente cerca de dezoito mil adasl de cana-de-aclcar, 0 que permite a
producéo diaria de vinte e cinco mil sacas de ag@ican milhdo de litros de alcool.

No inicio da década de 1990, a alta dire¢cdo dan@ggéo passou a disseminar uma
cultura voltada a satisfacdo de seus clientesédrda qualidade dos produtos produzidos. Em
1993, a organizagdo implantou um programa de caagidotal que resultou na conquista do
certificado 1SO 9002 em 1997. Desde entdo, a empvesn buscando a manutencdo e
melhoria de seu sistema de gestao.

Além das auditorias internas realizadas por furmios da empresa e auditorias de
manutencdo realizada pelo organismo certificadosistema de gestdo da qualidade da
organizacdo passou a ser verificado periodicameuate auditorias estabelecidas pela
cooperativa a qual a empresa estava associadapasennos requisitos dos clientes e nos
requisitos legais aplicaveis a seguranca alimeilaste modo, a empresa antecipou-se as
exigéncias do mercado e identificou a necessidadadiuir em sua politica da qualidade a
questdo da segurancga alimentar. Tal necessidad& sem virtude da caracterizagdo do
acucar como alimento, assim como da probabilidedeud contaminac¢é@o ao longo da cadeia
produtiva.
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Em 2002, o sistema de gestdo da qualidade da SU&ARfoi certificado na norma
ISO 9001:2000 e passou a enfatizar o aumento tdiegdio do cliente e a melhoria continua.
Neste periodo, a empresa iniciou um processo dstruagacdo que resultaria no
desligamento com a cooperativa, permitindo a aksede novos mercados e a aproximagao
com os clientes. Sendo assim, a alta diregdo daARJ&A. decidiu implementar um sistema
de gestdo APPCC através do envolvimento de sea®haérios.

O sistema de gestdo APPCC foi implantado pela equipltidisciplinar APPCC com
0 apoio da coordenadoria de gestdo da qualidadeesAde dar inicio a implantacdo do
sistema APPCC, a empresa vinha adotado programasopaontrole de pragas, ou Manejo
Integrado de Pragas (MIP), Boas Praticas de FadiicéBPF) e Procedimentos Operacionais
Padrédo de Higienizacdo (PPHQO'’s). Essas praticasnfoeconhecidas pela organizagdo como
pré-requisitos para o sistema APPCC. Além dissqpamkdes do programa 5S, juntamente
com esses pré-requisitos foram incorporados nas life verificagéo utilizadas nas auditorias
internas.

O processo de implantacdo durou aproximadamentgtdeneses e foi realizado com
base nas diretrizes estabelecidas na norma NBRO14®istema de gestdo da andlise de
perigos e pontos criticos de controle: SegurancAlimeentos. Deste modo, 0 processo de
implantacéo do sistema APPCC seguiu a sequéndealdg dez etapas da seguinte forma:

 Formacdo da equipe APPCC A equipe foi constituida por colaboradores de
diversas é&reas incluindo producgdo, recursos humarmstrole da qualidade etc. Para
assegurar a efichcia da implementacdo do sistemRRCEP a organizacdo nomeou um
coordenador da equipe com responsabilidades paralage coordenar as reunides, planejar
e controlar as atividades e relatar a alta dirsgoe a implantacdo do sistema.

» Descricdo do produto e suas condi¢cdes de usdesta etapa, a equipe APPCC
analisou e definiu os tipos de acucar produzidearido em consideracdo aspectos como:
caracteristicas, métodos de conservacdo, ingrediergrazo de validade, formas de
armazenamento e distribuicdo etc. Também foramidersglos os aspectos relacionados ao
consumidor tais como: publico-alvo, métodos de eors;do do produto, validade do
produto apés aberto etc.

» Estabelecimento e confirmacédo do fluxogramaO fluxograma foi estabelecido
pela equipe APPCC abrangendo todas as etapas dacfwm e distribuicdo do produto
considerando as entradas e saidas de insumospta@ dgua, vapor etc. Apds a elaboracéo
do fluxograma, a equipe APPCC realizou uma veghcain loco com o objetivo de
confirmar a sequéncia logica das etapas identdisad figura 1 ilustra as etapas identificadas
no sub-processo “fabricacdo de acucar”.

» Analise de perigos A andlise de perigos foi realizada através déasaeunides
de brainstorming com base no conhecimento de cada membro e infoesatgcnicas
apuradas. Durante essas reunifes, cada etapaxdgriima foi analisada quanto a existéncia
de perigos fisicos, quimicos e bioldgicos e, a qatggo identificado, fez-se uma avaliagédo
guanto ao risco e severidade de cada perigo, @ aeprobabilidade de ocorréncia da
contaminagdo e a magnitude do dano causado poAléa disso, foram identificadas as
medidas de controle atuais para cada perigo it=adi.

» Determinacéo dos PCCPara determinar os Pontos Criticos de Contradejugpe
APPCC aplicou a ferramenta Arvore Deciséria pagagzerigo identificado. Esta ferramenta
permite, através da formulacdo de questbes segignaideterminacdo dos Pontos Criticos
de Controle. A figura 2 ilustra as questbes abarslach Arvore Deciséria para a determinacio
dos Pontos Criticos de Controle.
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FIGURA 1 —Fluxograma de producéo de aclcar

» Estabelecimento de limites criticos para cada PCCPara os limites criticos
quantitativos, tais como temperatura e analisesr#dbriais, estabeleceu-se um controle
estatistico de processo. Para os limites criticaditgtivos (aparéncia visual), foram definidas
rotinas de inspec¢do com o uso de listas de vegéiwa

» Estabelecimento de sistema de monitoramento parada PCC. Para assegurar
0 atendimento aos limites criticos estabelecidesjuape APPCC designou os responsaveis
para cada item de monitoramento. Estes responsésegberam treinamento especifico
referente aos novos padrées de monitoramento pdeaRCC. Além disso, 0s procedimentos
operacionais foram revisados incluindo os novosdesd

» AcOes corretivas para cada PCCNesta etapa, a equipe APPCC definiu uma
rotina para assegurar que, quando houvesse dessitintites criticos, o PCC voltasse ao
controle. Estas acdes envolvem desde a paradacdesso e disposicdo do produto, até
procedimentos deecall com o objetivo de assegurar a integridade do coitksurrfinal.

* Procedimentos de verificagdo do sistema APPC®ara constatar a efetividade
do sistema APPCC, bem como a adequacao dos linrite0s estabelecidos, foi elaborado
um procedimento de verificagdo do sistema APPC@ gaciplinar a verificacdo e andlise de
registros, incluindo aqueles referentes as acoe®to@s e 0 monitoramento dos Pontos
Criticos de Controle.

» Estabelecimento da documentacao e registrofodos os documentos e registros
pertinentes ao sistema de gestdo APPCC, tais cemistros de monitoramento, acdes
corretivas, procedimentos de verificagdo, planoP@e etc. foram integrados ao controle de
documentos do sistema de gestdo da qualidade, tpelonium controle efetivo e a
manutencéo dos registros de forma padronizada.
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Ql [ Existem medidas de controle?}—

l

[ SIM ] [NAo ]

Modificar etapas no
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A
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NAO
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A
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o

Q4 reduzem a ocorréncia dos perigos
identificados a niveis aceitaveis?

y

NAO Ponto Critico de

Controle - PCC
N&o é um PCC

* Proceder para o préximo perigo identificadcetepa descrita.

** Niveis aceitaveis e inaceitaveis precisam sé¢emsinados de acordo com os objetivos globais
de identificagéo dos PCC, nos planos de APPCC.

FIGURA 2 — Arvore Decisoéria
Fonte: Codex Alimentarius Commission (1997).

4 Consideracdes finais

Embora ainda seja cedo para a organizacdo demoastteeneficios quantitativos da
implantagdo do sistema de gestdo APPCC, visto quecedificacdo ocorreu a
aproximadamente cinco meses antes da realizacBoet#ado, é possivel identificar algumas
melhorias relacionadas ao desempenho dos procésisospmo a modernizacdo de maquinas
e equipamentos de medicdo e monitoramento. Alémsodi® sistema possibilitou a
sistematizacdo das atividades e dos documentasordaos as Boas Praticas de Fabricagéo.
Outro fator a ser considerado, € que ha uma expectde reducdo com gastos eall e
perdas no processo.

A politica de seguranca alimentar foi integradeofitipa da qualidade, refor¢cando o
comprometimento com os requisitos do cliente e dodgio em todos os niveis da
organizacdo. Para fomentar essa nova cultura, aesmpassou a incluir a nova politica,
juntamente com os principios da gestdo APPCC ndsstpgs de integragdo e nos
treinamentos anuais.
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A gestdo da qualidade associada a gestdo da APPX@lise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle vem despontando como uma ¢éodine qua norpara as industrias de
alimentos. O caso apresentado neste artigo ilustteajetéria de uma organizacdo que
identificou a necessidade de incluir em sua egfi@té implantacdo de um sistema de
seguranca alimentar integrado ao sistema de géstf§oalidade. Este caso mostra que, com 0
comprometimento da alta direcéo e o envolvimentopissoas, a empresa conseguiu nao sé
apenas obter a certificacdo no sistema de gest#®CEBP com também melhorar o
desempenho dos processos focando o0s requisitdedtec

As diretrizes estabelecidas pela empresa analisatio alinhadas aos elementos
apresentados na revisao de literatura e corrobaramportancia do sistema de gestdo APPCC
para as organizacg0des inseridas na industria deios.
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