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Resumo: A gestdo da qualidade se torna cada vez mais evidente no cenario global, principalmente
no que se refere a industria de alimentos, tornando-se indispensavel a qualidade dos produtos. O
objetivo principal do trabalho é apresentar as diversas ferramentas da qualidade e um panorama da
sua efetiva utilizagdo na industria de alimentos, através de revisdo bibliografica com analise de
contetdo em estudo de caso. Com isso foi possivel identificar que ainda a muito a ser explorado
com relacgéo principalmente a qualidade estratégica no setor, podendo ser esse um ponto diferencial
as organizagoes.
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Quality management in the food industry

Abstract: Quality management becomes increasingly evident on the global stage, especially with
regard to the food industry, making product quality indispensable. The main objective of the work is
to present the various quality tools and an overview of their effective use in the food industry, through
bibliographic review with content analysis in a case study. With this, it was possible to identify that
there is still much to be explored, especially regarding strategic quality in the sector, which can be a
differential point for organizations.

Keywords: Quality Management. Food industry. Quality tools.

1. Introducéo

Com o aumento da competitividade no mercado alimenticio e a valorizacdo das
necessidades dos clientes, muitas organizacdes vém buscando e implementando politicas
de gestdo da qualidade, para garantir a satisfagdo dos seus clientes e stakeholders
(NOGUEIRA e DAMASCENO, 2016).

A gestado da qualidade é muito importante dentro da indUstria agroalimentar, visto que a
qualidade dos alimentos esta diretamente relacionada a saude e satisfagdo dos clientes.
Agregado também a uma boa gestdo vem o custo dos produtos, 0 que remete a uma maior
rentabilidade e assim maior competitividade (TELLES, 2014). Com consumidores cada vez
mais exigentes por qualidade e o aumento das exigéncias por certificados de qualidade
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ISSO 9001 se faz cada vez mais necessario a implementacdo de um Sistema de Gestéo
da Qualidade (SGQ) nas industrias de alimentos.

Para o consumidor final, um produto ou servico, € considerado como de qualidade quando
atinge seu objetivo de producao, seu padrdo de qualidade satisfatorio, sendo necessario
para isso agregar operacgfes, tais como as praticas de inspecdo de campo e analises
laboratoriais, investimentos na qualificacdo de equipes, disposicdo de instrumental
adequado a melhoria do processo (desde a matéria-prima, 0S insumos, 0s servicos de
agua, os materiais de embalagem, as condi¢cdes de higiene e sanitizacdo, a limpeza e a
funcionalidade das instalacdes, as condicbes de armazenamento e transporte, até o
produto acabado) (CAVEIAO e VERONEZI, 2015)

Atualmente, a qualidade no setor agroindustrial ndo é mais um fator diferencial, visto que ja
€ um item obrigatério, e a qualidade nesse setor esta ligada diretamente a seguranca do
produto e a riscos a saude do préprio consumidor. Além das exigéncias que o proprio
mercado traz pelo nivel de concorréncia atual (BERTOLINO,2010).

Para tal, esse artigo busca apresentar revisao bibliografica com melhores praticas adotas
no quesito gestdo da qualidade no setor agroalimentar.

2. Gestao da Qualidade

Segundo a Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT. 2015, p. 1), em sua horma
ISO 9000, a gestéo da qualidade € definida como um conjunto de atividades coordenadas
para dirigir e controlar uma organizacdo, sendo um conjunto de atividades continuas
possibilitando a melhoria de produtos/servicos pensando sempre na satisfacdo e
atendimento das necessidades dos clientes.

Para Paladini (2012), Gestéo da qualidade é o conjunto de atividades voltadas a controlar
uma organizacdo no que diz respeito a qualidade, envolvendo o planejamento, controle,
garantias e a melhoria da qualidade.

A satisfacdo do cliente esta relacionada a qualidade percebida no produto, no qual o
consumidor, ao adquiri-lo, avalia sua expectativa inicial na compra com a percepgao final
ao consumi-lo. Essa satisfacdo é o que leva o consumidor a escolher um produto entre
tantos outros disponiveis (CARPINETTI, 2012). Essa mesma percepc¢do pode levar a
insatisfacdo, sendo este fator determinante para a escolha de outro produto. Assim, a
identificacdo dos pontos fracos e a compensacao com outro, de performance superior, é a
mais valorizada pelo cliente, sendo fundamental para a exceléncia na prestacao de servicos
(NOGUEIRA e DAMASCENO, 2016).

Segundo Garvin (2002) a gestdo da qualidade evoluiu no contexto histérico, sendo dividida
em quatro etapas ou “eras” da qualidade:

a) Era da Inspecdo: iniciada no século XIX com a producdo em massa, veio a necessidade
de um grande volume de producéo o encaixe das pec¢as nao podia mais ser manual, por
conta do desperdicio de tempo e altos custos. Entédo foi criado um sistema de medidas,
gabaritos e acessoérios que asseguravam com que as operacles fossem realizadas com
precisdo. Esta era da gestao da qualidade era baseada na uniformidade dos produtos e na
verificagdo de produtos ndo conformes, mas sem agdes preventivas;

b) Era do Controle Estatistico: Pela primeira vez a qualidade ganha carater cientifico. A
variacao deixou de ser fator determinante desde que dentro de limites aceitaveis, sendo
agora inspecionadas por amostragem. Esta era marca a mudanga de uma postura corretiva
para a proativa e preventiva de monitoramento;

c) Era da Garantia: O objetivo ainda era a prevencdo de problemas, mas agora
implementaram e designaram quatro elementos fundamentais para a qualidade, o controle
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da qualidade total, confiabilidade, custos da qualidade e zero defeitos. Esta era marca a
saida do setor fabril com uma mudanca para todas as areas da organizacao;

d) Era da Gestao Estratégica: a qualidade ja assume a abordagem estratégica, atendendo
as necessidades dos clientes e fatores de competitividade, buscando a reducédo de
desperdicios e a melhoria continua.

Quadro 1 — Resumo Eras da Qualidade

Caracteristicas Inspecao Controle Estatistico Garantia Gestédo Estratégica
Uniformidade Uniformidade do Toda a Eadela de Necessidades do
- producédo, desde
Enfase do produto produto com i . mercado e do
. ~ 0 projeto até o .
menos inspecdo consumidor
mercado
Instrumentos e .
. Instrumentos L Programas e Planejamento
Método s técnicas . L
de medicéo e sistemas estratégico
estatisticas
Todos na
) Departamento DepartameNntos Todos os empresa,Acor.n a
Responsavel . ~ de producéo e alta geréncia
de inspecéo . departamentos
engenharia exercendo forte
lideranca
Orientagéo e nsszlti::jj:jae a “Controla’ a qualidade Constréi” a Gerencia” a
Abordagem q q qualidade qualidade

Fonte: Adaptado de Garvin (2002)
2.1 Ferramentas da Qualidade

Atualmente, produtos sao importados e exportados para todos os lugares no mundo, assim
as empresas do setor alimenticio devem estar preparadas para atender as mudancas na
economia, tecnologia e sociais, atendendo as exigéncias de qualidade que o mercado
imp&e (BERTOLINO,2010).

A garantia da qualidade e da seguranca esperadas na producao de alimentos s6 podem
ser alcancadas através da aplicacdo de ferramentas e/ou metodologias de gestdo da
gualidade. Para a garantia das caracteristicas ocultas, ndo perceptiveis a olho nu, como
fatores microbiolégicos, é importante a utilizacdo de ferramentas de gestdo da qualidade
(TELLES e BITTENCOURT, 2014).

Para desenvolver e promover um processo de melhoria has organizacdes € necessario que
esta tome uso de um conjunto de ferramentas e técnicas para este objetivo (DALE, DEHE
e BAMFORD, 2016).

Para atender as necessidades dos consumidores por qualidade € necesséria a utilizacdo
de instrumentos e ferramentas. A seguir serdo apresentadas as principais ferramentas da
gualidade voltadas para o setor da industria de alimentos.

2.1.1 Folha de Verificacao (FV)

A Folha de Verificacdo é uma ferramenta que consiste huma planilha ou formulario pre-
tabulado de itens a serem verificados, que tem como objetivo observar e quantificar o
namero de ocorréncias de determinado evento. Sua finalidade é facilitar a coleta e
organizacéao de dados, para que possam ser utilizados posteriormente de forma clara. Pode
ser utilizada no processo de producdo para a localizacdo de defeitos e suas causas
(ALVARENGA, 2014).
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2.2.2 Controle Estatistico do Processo (CEP)

Segundo Azevedo (2019) o Controle Estatistico de Processo é uma ferramenta utilizada
para o controle de qualidade de processos, que através de técnicas estatisticas relaciona
os resultados obtidos com um padréo atual desejado, muito Util nos processos de producao
repetitivos. A principal ferramenta do CEP é a técnica da amostragem, no qual a avaliagéo
€ realizada através de amostras de um todo, identificando assim problemas de qualidade
gue podem afetar todos os produtos.

O CEP ainda utiliza de ferramentas graficas que podem ser divididos em graficos de
controle por atributo ou variavel. O primeiro classifica os itens em conformes ou néo
conformes, ja o segundo relaciona na medida das caracteristicas da qualidade do produto
em escala continua, também denominados como uni variados ou multivariados conforme a
guantidade de variaveis analisadas (TELLES, 2014).

Para Alvarenga (2014) a utilizacao do controle estatistico de processo ajuda na reducao de
custos, devido a reducdo em percentual de itens defeituosos fabricados, por conta das
melhorias aplicadas no processo de fabricacao.

2.3.3 Boas Préticas de Fabricacédo (BPF)

Regulamentada desde 1993 no Brasil, estabelece que todos as organizacoes e industrias
relacionados a area de alimentos sao obrigados a adotar boas praticas de manipulacéo de
alimentos. Ela estabelece entdo os requisitos gerais de higiene para alimentos
industrializados, garantindo assim a qualidade e evitando a contaminacdo dos alimentos
durante o processo produtivo.

As BPF sao divididas em quatro pontos principais de analise:
1) Termos relevantes, inclusive pontos criticos de controle e praticas referentes a pessoal;

2) Instalacdes, compreendendo areas externas, plantas fisicas, ventilacdo e iluminacao
adequadas, controle de pragas, uso e armazenamento de produtos quimicos,
abastecimento de agua, encanamento e coleta de lixo;

3) Requisitos gerais de equipamentos, tais como construcdo, facilidade de limpeza e
manutencao;

4) Controles de producéo.

As Boas praticas de fabricacdo ainda sdo pré-requisitos para a aplicacdo de outra
ferramenta a Andlise de Perigos de Pontos Criticos de Controle (APPCC) (ALVARENGA,
2014).

2.4.4 Analise de Perigos de Pontos Criticos de Controle (APPCC)

A ferramenta designada em inglés como HACCP (Hazard analyses and Critical Control
Points) € uma das mais difundidas e com maior aceitagdo na industria alimentar.
Desenvolvida em Pilsbury, pelo Laboratérios do Exército dos Estados Unidos a pedido da
NASA, na década de 60, tendo como objetivo a producéo de alimentos mais seguros. Em
1972 apresentada a American National Conference for Food Protection e a partir dai
comecou a ser difundida e desenvolvida pela indastria alimentar em todo o mundo.

O sistema de analise é baseado numa série de etapas ligadas ao processo industrial dos
alimentos, indo desde a matéria prima até o consumo do produto, tomando medidas para
o controle de condigbes de perigo e identificando os possiveis perigos a saude do
consumidor. Ela ainda considera os ingredientes, processos e uso de produtos como
continuos. Entdo os problemas sao imediatamente corrigidos assim que identificados,
sendo um plano completo desde a matéria prima até a mesa do consumidor (TELLES,
2014).
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2.5.5 Normas ISO

ISO (International Organization for Standardization) € uma organizacdo governamental
internacional que retne mais de uma centena de organismos nacionais de normalizacao.
Possuem o objetivo de promover o desenvolvimento da padronizacdo e de atividades
correlacionadas, visando tornar viavel o intercambio econémico, cientifico e tecnoldgico.

Segundo Lopez (2014), a padronizacdo a nivel mundial, dos aspectos relacionados com a
qualidade, permite a ado¢cdo de um vocabulario comum entre as organizacdes, 0s seus
clientes e fornecedores.

A ISO 9001 - Sistemas de Gestdo da Qualidade, foi criada para orientar as empresas na
busca pela melhoria e na busca pela competitividade das empresas. Além dessas
caracteristicas, a norma ainda auxilia na reducdo de desperdicios, na ineficiéncia da méo
de obra, resultando no aumento da producdo (ESPERANCA et al., 2016).

No setor de alimentos existe outra norma importante a NBR 1SO 22000 - Seguranca de
Alimentos, a qual delimita um sistema de gestédo de seguranca de alimentos, considerando
0S provaveis perigos da cadeia produtiva, ou seja, uma producdo em que os alimentos nao
resultem em danos a saude do consumidor. Ainda enfatiza a necessidade de comunicacao
de todo o sistema da cadeira produtiva, através de documentacédo, responsabilidades e
autoridade. A norma define também os pontos criticos de controle (PCC) e os niveis
aceitaveis de perigos, além de um programa de monitoramento e melhorias.

2.6.6 Procedimentos Padréo de Higiene Operacional (PPHO)

Sao os requisitos criticos encontrados pelo processo de Boas Préaticas de Fabricagdo no
processo produtivo. Essa ferramenta recomenda o uso de programas de monitoramento,
registros, acbes corretivas e aplicacdo constante de checklist. O PPHO é definido por 8
principios:

1) Potalidade da Agua;

2) Higiene das superficies de contato com o produto;
3) Prevencao da contaminacao cruzada,;

4) Higiene pessoal dos colaboradores;

5) Protecéo contra contaminacgéo do produto;

6) Agentes téxicos;

7) Saude dos colaboradores;

8) Controle integrado de pragas.

S&o esses procedimentos e as BPF que dao o suporte para que o sistema APPCC foque
Nnos seus pontos cruciais, auxiliando ainda na reducéo de custos e esforcos (ALVARENGA,
2014).

2.7.7 Monitoramento Integrado de Pragas (MIP)

O monitoramento Integrado de Pragas € a ferramenta da gestédo da qualidade que atua no
controle de pragas no ambiente de producdo industrial. Ela atua principalmente na
disposicéo de técnicas preventivas de combate a entrada de pragas no estabelecimento,
garantindo a sanidade e qualidade do produto alimenticio (BUENO, 2006).

2.8.8 Rastreabilidade (RT)

A rastreabilidade é um sistema de controle que permite a identificacdo individual e ou lote
do produto, como a origem de materiais e das pecas, histérico de distribuicao e localizacao
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do produto, ou seja, um levantamento desde seus componentes até o produto final. Com
isso, 0 consumidor tem a garantia de um produto saudavel e seguro (TRIGO, 2018).

2.9.9 Desdobramento da fun¢éo qualidade (QFD)

O Desdobramento de Funcdo Qualidade QFD (Quality Function Deployment), surgiu na
década de 70 em Kobe no Japéo, na fabrica da Mitsubishi, e a partir da década de 80 e
comecou a ser propagado no Ocidente. Tem como objetivo garantir a qualidade dos
produtos e servigos de acordo com o foco no cliente (AKAO, 2004).

Com essa ferramenta da qualidade € possivel descobrir e quantificar nas etapas do
desenvolvimento do produto, 0s varios requisitos que vao de encontro as necessidades dos
consumidores e, com isso, reduzir 0s custos e 0 tempo gasto no seu desenvolvimento.

O QFD possui relagao direta com a voz do cliente, ou seja, identifica o que o cliente quer e
como vai realizar. Os objetivos genéricos sao transformados em acfes que envolvem o
comprometimento de toda a equipe, além de identificar e diminuir possiveis problemas que
poderdo surgir no inicio da producdo, o que gerara menos alteracbes no projeto e
consequentemente a reducdo do tempo gasto no desenvolvimento do produto.

Temos que ter o cuidado de identificar todos os desejos dos clientes e ndo deixar de atender
até mesmo aquele que parece ser 6bvio, pois da mesma forma que seu atendimento nao
aumenta sua satisfacéo (por ser 6bvio), o seu ndo atendimento podera causar insatisfacao.
Ja os objetivos simbolicos deverdo ser identificados e analisados criteriosamente para a
percepcao do que cliente deseja.

O processo QFD é realizado através de matrizes que desdobram as necessidades dos
clientes e os requisitos técnicos relacionados a ela. E considerado no processo a “voz do
cliente”, pois identifica aquilo o cliente deseja e como e quanto isso sera realizado ou
melhorado no processo ao menor custo possivel (DE SOUZA, 2017).

Quadro 2 — Relagao ferramentas e as “Eras” da qualidade

Eras da Qualidade Inspecao Controle Estatistico Garantia GesFac_)
Estratégica
MIP, BPF,
Ferramentas FVv CEP PPHO, APPCC, RT, QFD
ISO

Fonte: Adaptado de Bueno (2006)

No Quadro 2 acima é possivel visualizar a relacdo das ferramentas da qualidade com a sua
devida insercdo nas eras da qualidade conforme definicdo de Garvin (2002).

3. Metodologia

O método adotado para esse estudo foi a de revisao bibliografica, com intuito de averiguar
0 uso da gestdo da qualidade no setor agroindustrial, para isso, foi realizada também
analise de conteudo em estudos de caso relevantes no setor.

4. Estudos de Caso

Para efeito de analise de gestdo da qualidade na industria de alimentos, foi realizada
revisao bibliografica no intuito de apresentar estudos ja presentes no Brasil com relagéo ao
tema, com a apresentacdo de estudos relevantes na area.

4.1 Industria de Laticinios

O leite e seus derivados estdo entre os principais produtos vindos da agropecuaria,
desempenhando relevante papel no cenario do desenvolvimento da industria de alimentos
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nacional. O Brasil ocupar a quarta posicao entre maiores produtores de leite do mundo,
passando, recentemente a China, ficando atras apenas da Unido Europeia, india e Estados
Unidos (IBGE, 2019). Além disso, o sistema agroindustrial do leite tem grande participacao
socioecondmica no pais, através da representatividade que possui no ramo do agronegocio
e da geracao de emprego e renda.

Em estudo de caso realizado por Telles (2014), ele abordou a gestdo da qualidade no setor
de laticinios, em sua pesquisa, ele realizou através de questionario, 9 laticinios da regido
sudoeste do Parana, em que a intencdo era colher dados sobre o uso efetivo das
ferramentas da qualidade na indastria. Na pesquisa as ferramentas eram definidas como:
implementadas; ndo implementada, mas achamos necessario; em fase inicial de
implantagéo; em fase final de implantagao; totalmente implantada.

Como resultado da pesquisa apurou-se que muitos ainda ndo acham necesséario a
implantacdo de ferramentas de controle estatistico de qualidade, e que ainda estédo
iniciando as ferramentas da era da qualidade e que ainda ha lacunas a se preencher nas
ferramentas préprias da indastria alimentar ( MIT, BPF, PPHO, APPCC). Com relacdo a era
da gestdo estratégica, ele observou que ainda nenhuma empresa tinha implantado
(TELLES, 2014)

Outro estudo na area de laticinios foi o apresentado por Alvarenga (2012), realizado
também na forma de pesquisa, chegando a mesma conclusao de que as a¢fes mais
difundidas sdo as inerentes a industria de alimentos, ndo estando presentes ferramentas
da era da gestéo estratégica como o QFD.

4.2 Industrias de Abate

A cadeia produtiva da carne € um segmento de grande importancia na economia
brasileira e tem expressiva representatividade no cenario nacional e internacional, sendo
gue o Brasil ocupa o segundo lugar no cenério de producao de carne bovina.

Em estudo realizado por Thomé (2016), realizou pesquisa para identificar a gestdo da
gualidade no setor de suinos em Francisco Beltrao, Parana. A sua pesquisa foi realizada
através de entrevistas realizadas com 6 empresas da regido ambas do mesmo setor. Foi
avaliado entdo o entendimento por parte das empresas, dos conceitos e ferramentas da
gualidade, além da sua aplicabilidade direta na industria. Como resultado obtido identificou-
se que a maioria das empresas ainda trabalham dentro dos limites da qualidade restrita a
industria alimenticia, como as ferramentas BPF, PPGO e APPCC sendo que nenhuma
apresentou alguma medida com relacdo a qualidade estratégica diretamente.

Ja Bueno (2006) fez um pouco antes também pesquisa similar, voltado a industria de abate
e processamento de frango no estado do Mato Grosso do Sul. A pesquisa foi realizada junto
a 6 frigorificos no estado, com o objetivo de analisar a utilizacdo efetiva das ferramentas da
gualidade identificando o setor em que cada ferramenta seria melhor utilizada. Através
dessa analise, chegou-se a conclusdo que a gestao era sim implementada pelas industrias
do setor, mas ainda distantes do que diz respeito aos sistemas de qualidades estratégicas.
Muitas das empresas viam como necessario, mas ainda estavam em fase de implantacéo.

Quadro 3 — Resumo da utilizacdo das ferramentas da qualidade

Controle
Folha de . MIP, BPF, PPHO,
e ~ Estatistico de RT, QFD
Verificacao APPCC, ISO Q
Processo
Recepcgéo e Classificagéo e Monitoramento e N&o Utilizada / Em
- seguranca do =
conferéncia embalagens Implantacéo
produto

Fonte: Autor
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Como é possivel visualizar no quadro acima independentemente do ramo dentro do setor
agroindustrial ainda a pouca utilizacéo das ferramentas de qualidade estratégica, em alguns
casos estando em processo inicial de implantagao.

5 Conclusao

Com o aumento da competitividade e exigéncias do consumidor a qualidade vem se
tornando indispensavel para mercado, principalmente para o de setor alimentar.

Uma das condi¢cdes basicas para quaisquer industrias agroalimentares sobreviverem
dentro do mercado € a seguranca do alimento produzido. A qualidade e a seguranca do
produto agroalimentar sdo inseparaveis em todas as etapas da cadeia produtiva, desde a
aquisicao da matéria-prima até ao consumidor final (ALVARENGA, 2012).

Como visto inimeras sdo as ferramentas a disposicdo para a gestdo da qualidade nas
industrias, tendo elas diversas aplicabilidades para cada fase de desenvolvimento dentro
do processo produtivo, sendo algumas com maior aceitabilidade dentro do setor e outras
ainda em fase inicial de implantacéo.

Este estudo apresenta um panorama do cenario de utilizacdo das ferramentas de gestédo
da qualidade no setor agroindustrial, sendo uma area ainda a ser explorada, ainda tendo
seu foco nas eras iniciais da qualidade.

Constatou-se com a pesquisa apresentada, que ainda ha muito a evoluir na industria
alimentar, sendo as ferramentas voltadas a era da garantia (MIP, BPF, PPHO, APPCC,
ISO) as mais difundidas dentro do setor alimentar, devido muito as legislacbes e normas
impostas, mas o0 que levam a uma maior qualidade dos produtos e seguranca ao
consumidor. Assim, ainda existem areas a serem exploradas principalmente no que diz
respeito a qualidade estratégica (RT, QFD), onde muitas industrias ainda apresentam
utilizacdo contida, podendo ser esse um ponto a ser explorado sendo um possivel
diferencial para a industria alimentar.

Para trabalhos futuros, sugere pesquisa e aplicacdo de ferramentas da era da gestao
estratégica, na qual podera evidenciar melhor a real relevancia dessas ferramentas no setor
alimentar e os reais ganhos com sua implementacao.
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